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3asaaszku 3., Iloroxesnbcka 2. — BiauaRMe 3amopa-
HHBaHMA, XPAaHEHWS W Pa3MOPaKUBAHMA Ha MHO-
rouyMcJIcHHOCTh OakTepuit Saimonella typhimurium s
HHPHUMPOBAHHOM MACE.

Cycemenzmeit nanodex S. typhimurium zapaxann
MOJIOTYIO TroBaAuMHY (5,87—7,66X108 Gaxkrepuit B 1 1
Msica). MsACO ceifyacde 3aMopaXuBaly B TeMIeparype
ox. —23°C 1 xpaHuau ox. 10 mecanes (263—307 znueri).
UrcnenHocTs OakTepuy onpelendaayM valleYHbIM Me-
ToAOM Ha cpeme SS (Salmonella-Shigella). Ycrarno-
BUJM, UTO HEIMOCPeICTBEHHO II0CjIe 3aMOopasKMBaHMs
KONIM4eCTBO DakKTepuit yMeHLINMJIOCh Ha 10,4—15,2%,

niocie 10 pueit xpanewums — Ha 49,5—54,7%, nocae
oK. 3 Mecanes (103—111 cyTok) — Ha 60,5—865,1%,
a nociae ox. 10 mecAueB — Ha oK. 88,1—91,2%. Uc-

caeoBaHHble OakTepHUU COXPaHMNIM CIOCOGHOCTE II0-
CTENNeHHOT0 pPa3MHOXKXEeHUMA HIPM pa3MopaXHMBaHUM B

20—22°C: B 3 waca uYuMenIO MX MNOBBICUMIOCH HA 2,1—
4,4%, B 6 wacos Ha 5,3—11,1%, B 24 yaca — Ha 20,7—
25,0% 11 B 48 yacos — Ha 96,4—116,6%. IIpu pasmopa-
kuparum B 4,5—55°C uymesno HaxTepuit B MACe BO
BpeMsa 48 4aCoOBR He M3MEHUIOCH.

Zawadzki Z., Pogorzelska E. — Investigations on the
influence of refrigeration, storage and thowing on the
number of Salmonella typhi-murium in artificially in-
fected meat.

Chopped beet has been infected with 5.87—7.56 X
X 108 bacteria per 1 g of meat and refrigerated at
once at — 23°C and stored for about 10 months
(263—307 days). The number of bacterial cells was de-
termined by plate technique on SS medium. It was
found that directly after refrigeration the number of
the bacteria decreased at 10.4—15.2 per cent, after 10
days at 49.5—54.7 per cent after 3 months (103—111
days) at 60.5—65.1 per cent, and after 10 months at
88.1—91.2 per cent. The rods multiplied gradually du-
ring the process of unfreezing at 20—22°C. After 3
hours their number increased at 2.1—4.4 per cenl,
after 6 hours at 5.3—11.1 per cent, after 24 hours at
20.7—25.0 per cent, after 27 hours at 25.7—32.1 per
cent, and after 48 hours at 96.4—116.6 per cent. Ho-
wever, unfreezing at 4.5—5.5°C did not change the
number of the bacteria in meat within 48 hours.

MIECZYSLAW KOZLOWSKI, TERESA GORSKA

Wskazniki organoleptyczne, bakteriologiczne
i chemiczne konserwy ,,Wieprzowina z ttuszczem''
po 6 latach przechowywania

Z Zakladu Higieny Weterynaryinej w Lodzi

Jednym z najwazniejszych problemoéw prze-
chowywania zywnosci przez dluzszy okres cza-
su w szczelnie zamknietych opakowaniach me-
talowych sg wzajemne reakcje zachodzace po-
miedzy wsadem a wewnetrzng powierzchnia
opakowania. Zagadnieniami tymi zajmowali sie
m. in. Pezacki i wsp. (7), Legatowa 1 wsp. (4,
9), Wierzchowski i Severin (10).

Praca niniejsza miala na celu przesledzenie
zmian organoleptycznych pod wplywem proce-
sow bakteriologicznych, zmian na wewnetrznej
powierzchni opakowania oraz oznaczenie za-
wartosci cynku, cyny, olowiu i zelaza w kon-
serwach miesnych po 72 miesigcach skladowa-
nia.

Material i metody

Do badan uzyto 22 puszki konserw importowanych
»Wieprzowina z tluszezem” o znaku ,,S 121167” o wa-
dze netto 400 g. Po otrzymaniu konserw z magarynu
Hurtu Spozywezego przechowywano je w temperaturze
chlodni przez okres 24 miesiecy. Opakowania konserw
stanowily puszki blaszane skladane, dwustronnie la-
kierowane z poboczem lgczonym na podwéjng zaklad-
ke uszczelniong lutowiem.

W celu okre§lenia zmian jakie zaszly w okresie prze-
chowywania konserw poddano analizie laboratoryjnej
kazda puszke. Badanie szczelnoSci, prébe termostato-
wg, badania bakteriologiczne, badania organoleptyczne,
zawarto$¢ wody, tluszczu, soli, bialka, stopienn kwaso-
wosci ttuszezu, zawartosé cynku, cyny, olowiu i zela-
za przeprowadzono zgodnie z obowigzujacymi polski-
mi normami. Metale oznaczono w 9 konserwach.

Wyniki i oméwienie

Wszystkie konserwy przeznaczone do maga-
zynowania okazaly sie szczelne, byly réwniez
szczelne w okresie przeprowadzanych badan.
Termostatowanie dalo w kazdym przypadku
wynik ujemny. Konserwy przez okres magazy-
nowania pokryte byly warstewks wazeliny. Na
powierzchni zewnetrznej plaszcza i w okoli-
cach szwow daly sie zauwazy¢ minimalne od-
pryski lakieru, a 36% puszek posiadalo $Slady
rdzy na denkach i wieczkach. Okolo 30% pu-
szek wykazywalo wyrazne naloty na powierz-
chni wewnetrznej rdéznigce sie odcieniamij, a
wskazujace na powstawanie siarczkow. W po-
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zostalych puszkach wewnetrzna ich powierz-
chnia posiadata stabo widoczng marmurkowa-
to§¢. W okolo 50% puszek widoczne byly poje-
dyncze, ciemne plamki siarczku zelaza, zwlasz-
cza przy szwie plaszeza oraz w miejscu pola-
czenia wieczka lub denka z plaszczem. Barwa
tluszezu byla biala, miesa jasnoczerwona, po
przekrojeniu szybko przechodzaca w szare za-
barwienie. Smak i zapach tresci wlasciwy dla
danego asortymentu, przy czym intensywnosé
zapachu byla zachowana. Klarownos¢ galarety
nieco zmniejszona.

Tab. 1. Skiad chemiczny badanych konserw
(Srednie w procentach)
woda t tluszez ‘ 56l bialko
20,33 ‘ 69,06 | 1,39 ‘ 11,20
Na 22 przebadane konserwy 18 puszek

(81,8%) bylo jalowych. W pozostalych konser-
wach (18,2%) stwierdzono obecno$é¢ gronkowca
niehemolitycznego koagulazo-ujemnego. Mikro-
flore wydzielono jedynie na pozywkach plyn-
nych. W preparatach bakterioskopowych stwier-
dzono od 3-—12 bakterii w 20 polach widzenia.

zawartosé olowiu w tresci jest typowa zmiana
przechowalnicza konserw magazynowanych po-
nad 12 miesiecy (3). Bergner i Riidt (1) stwier-
dzili w miesie wieprzowym opakowanym w
puszki konserwowe z bialej blachy ocynowane;j
po rocznym magazynowaniu 0,07 mg/kg olowiu.
Duza zawarto$¢ tluszezu w konserwach bada-
nych mogla réwniez stanowié¢ przeszkode w
rozpuszczaniu sie olowiu (9).

Wnioski

1. Wewnetrzna powierzchnia opakowania
konserw ulegla zmianom wskazujacym na pow-
stawanie siarczkow.

2. Cechy organoleptyczne badanych konserw
nie ulegly zmianie w ciaggu 72 miesigcy prze-
chowywania.

3. Mikroflora saprofityczna tzw. ,resztkowa”
wystepowala w 18,2% konserw jako$ciowo dob-
rych, nie powodujac w nich zmian obnizajgcych
jakosé.

4, Frakcja tluszczowa badanych konserw
ulegala postepujacej hydrolizie.

5. W badanych konserwach zaden z oznacza-
nych metali nie przekroczy! dopuszczalnej nor-
ma zawartosci.

Tab. 2. Zawartosé¢ metali w mg/kg
Zn | Sn Pb Fe
- S I S I O . | SEpesm NI RSN ,
X zakresy | X zakresy X zakresy X I zakresy
3,79 | 4,89—6,92 \ 36,72 ‘ 29,10—47,32 ' 0,21 J 0,15—0,27 ‘ 12,04 . 9,0—15,57

Wyniki badan chemicznych przedstawiono w
tab. 11 2. Z zestawienia wynika, ze ilo§¢é stwier-
dzonych metali ciezkich jest stosunkowo niska
biorgc pod uwage dopuszczalng zawarto$¢ tych
metali w $rodkach spozyweczych wedlug obo-
wigzujacych norm. Zaladowana w pojemniki z
biatej blachy zywno$¢ zawiera regularnie cyne
pochodzacg z opakowania (8). Najwiecej wykry-
to w badanych konserwach cyny i Zzelaza, co
wigZe sie przypuszczalnie z przechodzeniem $la-
déw metali z przedmiotéw uzytku do Srodkéw
zywnosci (2). Znacznie wieksze iloci cyny i ze-
laza w wieprzowinie krajanej stwierdzili Pe-
zacki i wsp. (7), ale po 12—13 latach przecho-
wywania konserw, i powaznym zaawansowaniu
hydrolizy tluszczu konserw. Cyna tym szybciej
przechodzi do tre$ci konserwy im wieksza jest
kwasowosé tluszezu (10). Istnieje zatem zalez-
no$¢ migdzy stopniem kwasowosci ttuszczu kon-
serwy a iloScig zawarte] w jej treSci cyny. W
badanych konserwach po 72 miesigcach prze-
chowywania kwasowos¢ tluszczu wynosila 7°,
zawarto$¢ cyny 36,72 mg/kg. W 30% badanych
konserw zaawansowane byly zmiany na wew-
netrzne] powierzchni opakowania, jednak la-
kier spelnial role bariery ochronnej.

W miesie wieprzowym zawartosé olowiu wa-
ha sie od 0,075—0,14 mg/kg (6). Zwigkszona
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Koznopekyy M., I'ypeka T. — OpraHonentuyeckue,
6AKTSPUOTIOTMYECKE M XHMMHYECKMEe IapaMeTpel KOH-
cepebl ,,CBMHHHA ¢ MRupoM” mocje 6 Jer XPaHeHMA.

UccaenoBavuaM MOABEPrAM 22 MACHBIE KOHCEDB!
,CBMHMAA ¢ KUDPOM”’ B KECTAHBIX, JBYCTOPOHHE JIaKU-
poBaHHbIX Gamkax rmocie 72 MecsueB xpaHeHus. Mce-
caenoBaHMa npoBenu To obsazarenbHbIM B Iloabiue
HopMaM. YCTaHeBMJIM, YTO OPTaHOJENTHHECKHME CBO-
CTBa MCCJIeNOBAaHHBLIX KOHCEDBOB He M3MEHUINCH. BHY-
TpEHHAA IOBEPXHOCTH OaHOK MNpPOABIANA W3MEHEHUS
yKasznipamiliye Ha OPUCYTCTBMe Cyabdwuaos. M3 22
UeeneopanHBIX KoHcepsoB 18 (81,8%) oxasamoch cre-
puabHEIMKM. B ocTanbpHeix 4 Dankax (18,2%) ycTaHOBUIMN
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IPUCYTCTBYME HEreMOJIUTUYECKOI0, KOaryJif30-HeraTubB-
HOT'O CTAMUIOKOKKA. Kmporad paklLus KOHCEPBEI
ObIla nOABeprHyTa ruaposmnidy. Comeprxauue TAXKeJIBIX

METaJJIOB PaBHAJOCH (B cpefiHEM): HMHK — 5,79 Mr/Kr,
onoBo — 36,72 Mr/kr, cBuHen — 0,21 MI/KT M JKene3o
— 12,04 mr/xr.

Kozlowski M., Goérska T. — Organoleptic, bacteriolo~
gical and chemical indices of the tin ,Pork with Fat”
after six years of storage.

Twenty two tins of ,,Pork with Fat” have been
examined after 72 months of storage. The tins were
made from sheet metal varnished on both sides. The-

re were determined organoleptic changes due to bacte-
riological processes, alterations on internal sides of
the tins and the content of zine, tin, lead and iron in
the meat. The examinations were carried out accor-
ding to Polish regulations. It was found that organo-
leptic properties of the tins were not changed. The
internal surface of the tins was altered indicating to
the presence of sulphides. Out of 22 tins under study
18 (81.8%) were sterile. In the others (18.2%) there
was stated the presence of non-haemolytic coagulase-
-negative microorganism of Staphylococcus sp. Hydro-
lysis was found in the fraction of fat. The content of
haevy metals was: zinc — 5.79 mg/kg, tin —
36.72 mk/kg, lead — 0.21 mg/kg and iron —
12.04 mg/kg.

FIZJOLOGIA | PATOLOGIA ROZRODU
ORAZ SZTUCZNE UNASIENIANIE

KAZIMIERZ ROSLANOWSKI

Wstepne obserwacje nad przydatnosciq prostagladyny Fs
alfa dla synchronizaciji rui u bydta

Z Zakladu Profilaktyki Nieplodnoécl Instytutu Weterynaril Oddzial w Poznaniu

Jedng z metod biotechnicznych stosowanych
dzi§ przede wszystkim w warunkach wielko-
towarowej produkcji zwierzat jest synchroni-
zacja rui i owulacji. Pozwala ona na przebieg
porodéw w $ci$le zaplanowanych przedzialach
czasu, co z punktu widzenia organizacji pro-
dukcji posiada bardzo istotne znaczenie.

Oddzialywanie przy pomocy preparatow far-
makologicznych na wystepowanie rui u bydla
opiera sie gléwnie na wykorzystaniu antygo-
nadotropowych wlasciwosci progesteronu
wzglednie preparatéw syntetycznych zwanych
gestagenami. Podane zwierzetom, hamujg wy-
dzielanie hormonéw gonadotropowych w przy-
sadce moézgowej i w zwigzku z tym nie docho-
dzi do dojrzewania pecherzykéw Graafa. Nagle
zaprzestanie podawania wspomnianych prepa-
ratow, powoduje uwolnienie nagromadzonych
hormonéw gonadotropowych i pod ich wply-
wem dochodzi do spontanicznej rui. Liczne pu-
blikacje na temat dzialania gestagenéw (5, 12,
13, 14, 23) dowodza, iz metoda ta aczkolwiek
jest juz praktycznie stosowana, to jednak wy-
maga dalszych usprawnien szczegdlnie w za-
kresie skuteczno$ci wywolanej rui oraz skréce-
nia czasu podawania preparatu.

W ostatnich latach prowadzone sg réwniez
intensywne badania nad wywolaniem rui u
zwierzat po zastosowaniu preparatéow z grupy

prostaglandyn (4, 18, 19, 20, 21). W doswiad-
czeniach tych uzywana Jjest prostaglandyna
oznaczona symbolem F, alfa posiadajaca wlas-
ciwoscei luteolityczne w stosunku do ciatka zél-
tego (6, 16, 17). Wprowadzona do organizmu
zwierzecia (drogg iniekeji podskérnych lub in-
fuzji domacicznych) w okresie czynnego ciatka
z6ltego (miedzy 5 a 16 dniem cyklu plciowego)
powoduje, iz juz po uplywie 48—72 godzin po-
winny wystapi¢ objawy rui i owulacja. Uwa-
za sie, ze dzialanie prostaglandyny jest bezsku-
teczne woéwcezas, gdy podaje sie ja poza okresem
czynnego ciatka zoltego. Doswiadczenia z za-
stosowaniem prostaglandyny w celu wywolania
rui prowadzone sg zardéwno na zwierzetach la-
boratoryjnych (3, 7, 15) jak i u bydla (18, 19,
20), koni (1, 2, 9), owiec (8, 11, 22) oraz Swin
(10). Szybki efekt dziatania a takze wysoka
skutecznos$¢ zaplodnien dowodzi, iz metoda ta
budzi duze zainteresowanie, bowiem okazaé sie
moze niezmiernie przydatna w warunkach ferm
przemyslowych zwierzat.

Praktyczny aspekt tej metody stat sie asump-
tem do podjecia wlasnych badan nad zastoso-
waniem prostaglandyny do wywolywania rui
u zwierzat réznych gatunkéw. W doniesieniu
niniejszym przedstawiono wyniki wstepnych
obserwacji nad zastosowaniem tej metody u
krow i jatowek.
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