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Omkesuu T., ZKyk M., Ieibynscku B., Murta M. —
Octateu KapGapmia u l-HadToNa B TKAHMAX K AKmax
Kyp HocJe 9KCHEeDHMEHTAJBHOH KOHTAMUHAIWUHA.

QcraTku Kapbapmuia u l-HadyTosa onpefelAnM TIa-
3oxpomarorpadmuecKuM MeTOZOM B TkaHax 80 Kyp-
wecymiek. Ilo mcrewernyuu 7 gHelt OT MOMEHTa ONBIJIEHUSA
omuyg B go3ax 0,1 u 0,5 I/Kr KOHCTATMPOBAJAM B MbILI-
nax, medeHu M Koxe 00eux TIpynn ONBIIEHHBIX KYD
MOHKIKEHHble KOHLeHTpauuy Kapbapuna u l-radroia
00 CPaBHEHMM C I[pejiellaMKU ToJePaHUMM OCTaTKOB,
ycTaHOBAeHHBIMM okcnepramu FAO/WHO. Cawmble BBI-
COKMe KOHLEHTpauuu kapbapuiia KOHCTATHPOBAaAM Y
Kyp, KOTOPBIX IOABEPraM KynaHuto. Ilo ucTedeHMM
14-T¥ JHe} OT MOMeHTa KyNaHudg y OJHOM XyPHUIbI
KOHUeHTpauua kapbapuja B MbBIINAX NOpeBbIIaIa
0,5 Mr/Kr a B Koxe y 50% mrTun maxe 5,0 mr/kr. KoH-
penrpanuyu l-sadprona Oblau HuM3KMe M IO 7 AHAX
MOZKHO ObIJI0O ODHApPYZXKUTHL B HEKOTOPBIX MCCIeIOBaH-
HpIX Inpobax ToabKo HeDoJblIMe OCTATKM STOTO Coelu-
HeHMA. B aAlillax He o0HapPyXuiIK BOOOIle IIPUCYTCTEUA
1-padprosna, a kapbapmui, KOTOPOTO Haluyy¥e KOHCTa-
TUPOBAJMU B HEKOTOPBIX Npobax, HaXOAuJICA B KOHIEH-
rpauuax Huxe 0,03 Mr/kr. ¥V Kyp IIOABEPrHYTBIX KY-
naEnio HabJIoRadyu CHUMeHMe ANIEeHOCHOCTH, & ¥ BCeX
9KCHEPMMEHTANBHBIX KYyP KOHCTATHUPOBAJM CHUIKEHME
SKTMBHOCTM XOJMH3CTePa3 B mjasMme Ho 0e3 KauHMUHUEC-
KUX CUMIOTOMOB 3abojeBaHmA.

Juszkiewicz T., Zuk M. Cybulski W., Minta M. —
Carbaryl and l-naphthol residues in poultry tissues
and eggs following experimental contamination.

Carbaryl and 1-naphthol residues were determined
by gas-chromatography method in samples of muscles,
liver, skin and eggs of 80 laying hens. In groups of
birds dusted with the 0,1 g/kg and 0,5 g/kg doses of
carbaryl, residues of carbaryl (and 1-naphthol) were
tound 7 days after final treatment to be below the
maximum limits for pesticide residues recommended
by FAO/WHO experts. The highest carbaryl residues
were found in tissue samples taken from the dipped
hens., After 14 days of the post-treatment period,
muscles of one bird still showed carbaryl residues in
concentration above 0,5 mg/kg and skin samples from
approximately 50% of birds were above 5,0 mg/kg.
No significant amount of 1-naphthol was found in any
tissue of birds analyzed 7 days after treatment. Eggs
were found free or containing carbaryl residues below
0,03 mg/kg during the complete study period. Di-
minshing of egg production by dipped hens and an
average decrease of cholinesterase activity in blood
plasma of all treated birds were found throughout
the study with out any clinical symptoms of toxicity
being associated with.

LESZEK NOWICKI

Badania nad stanem zakazenia
bakteryjnego masy jajowej pasteryzowanej

Z Katedry Higieny Produktéw Zwierzgcych
Wydzialu Weterynaryjnego AR w Lublinie

Pasteryzacja przetworéw jajowych stanowi
jedng z form konserwacji tresci jaj. W tej gru-
ple przetwordéw dos¢ powazng pozycje zajmuje
masa jajowa pasteryzowana mroZona, ktérej
produkcja w Polsce przeznaczona jest glownie
na eksport.

Zakazenie bakteryjne masy jajowej moze byt
pochodzenia endogennego (jajniki, kal) oraz
egzogennego, wystepujgcego w czasie trwania
procesu technologicznego (1, 20, 23). W Polsce
od 1952 r. stosowana jest krotkotrwala paste-
ryzacja masy jajowej w temperaturze 66°—
68°C przez okres okolo 2 minut. Ten rodzaj
pasteryzacji umozliwia zabicie ponad 99% drob-
noustrojow (10, 15).

W innych krajach stosowana jest pasteryza-
cja dlugotrwala badz tez krotkotrwala, ale z
zasady w nizszych niz w Polsce temperaturach,
np. w USA w 60°C przez 3—4 min. (15, 23).
Skuteczno$é pasteryzacji w temp. ca 60°C jest
kwestionowana przez wielu autoréw (9, 15, 23).
Dose czesto zdarzajg sie bowiem przypadki wy-
izolowywania z masy jajowej drobnoustrojow
chorobotwérezych, a zwlaszcza paleczek Salmo-
nella (1, 8, 13, 14).

Skgpa stosunkowo ilo§¢ doniesien krajowych
na temat stanu zakaZenia bakteryjnego masy
jajowej pasteryzowanej mrozonej, majacych
zreszty przewaznie charakter wycinkowy i frag-
mentaryczny, byla powodem podjecia niniejszej
pracy.

Z Zakladu Higieay Weterynaryjned w Lublimie

Material i metody

Material do badan stanowily 462 prébki masy jajo-
wej pasteryzowanej mrozonej, pobrane z kazdej partii
ca 100 g, zgodnie z obowiazujacg w tym =zakresie
norma (3). Probki po rozmrozeniu, w temp. 18°—20°C
w czasie 3—4 godz., poddawano nastepujgcym ozna-
czeniom:

a) ogblnej ilosci drobnoustrojéw tlenowych w 1 ml
wg metody plytkowej na podlozu agarowym; inkubacja
przez 72 godz. w temp. 30°C,

b) obecno$ci drobnoustrojéw z rodzaju Salmonelia
i Shigella po uprzednim wstepnym namnozeniu (3)
w zbuforowanej wodzie peptonowej (inkubacja przez
24 godz. w temp. 37°C). Nastepnie namnazano na pod-
tozu SF (inkubacja przez 24, 28 i 72 godz. w temp.
37°C), po czym przesiewano na podloze Mc Conkeya
i Soltysa (inkubacja przez 24—48 godz. w temp. 37°C).

¢) miana coli na podtozu Mc Conkeya z purpurg
brgmokrezolowa; inkubacja przez 48 godz. w temp.
37°C,

d) miana enterokokéw na plynnym podiozu z azyd-
kiem sodu; inkubacja przez 48 godz. w temp. 37°C,

e) obecnos$ci gronkowcéw chorobotwoérezych przy
uzyciu podloza Chapmana; inkubacja przez 24—48
godz. w temp. 37°C. Podejrzane kolonie poddawano
testom na koagulaze, katalaze i fosfataze,

f) obecnodci drozdzy i ple$ni na podilozu agarowym
na wyciagu ziemniaczanym; inkubacja przez 3—5 dni
w temp. ca 25°C,

g) obecnosci drobnoustrojéw z rodzaju Clostridium
na podlozu Wrzoska, Zeisslera i Wilson-Blaira; inku-
bacja przez 72 godz. w temp. 37°C.

Wyniki i omédwienie

Wyniki badad nad stanem zakazenia bakte-
ryjnego masy jajowej pasteryzowanej mrozo-
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nej mikroflora tlenows, otrzymane metods
plytkowsg przedstawiono w tab. 1. Z wymie-
nionej tab. wynika, Zze najniZzszym stanem za-
kazenia, od 0 do 10.000 bakterii/1 ml tj. do-
puszczalnym wg obowigzujgcej normy dla kla-
sy ekstra (24), objete byly 263 probki, co
stanowi 56,9%, srednim stanem zakazenia, od
10.000—100.000 bakterii/1 ml tj. dopuszczalnym
dla klasy A (2) — 188 proébek tj. 40,7%, a naj-
bardziej intensywnym stanem zakazenia, po-
wyzej 100.000 bakterii/l ml — 11 prébek tj.
2,4%. Srednie zakazenie wynosilo przy tym
3,1 X104 bakterii/1 ml probki (zakres wartosei:
od 50 do 2.320.000 bakterii/1 ml proébki). Zakaze-
nie stanowily gléwnie laseczki tlenowe oraz
ziarniaki.

Tab. 1. ZakaZenie mikroflorg tlenowg masy jajowej
pasteryzowanej mrozonej

Ilo$¢ bakterii

w 1 ml probki Ilo§¢ probek

0 5 (1,1%)
0—10°% 66 (14,3%)
108 — 104 192 (41,5%)
104 —105 188 (40,7%)

powyzej 108 11 (2,4%)

Wystepowanie w masie jajowej drobnoustro-
jow tlenowych stanowiagcych tzw. ,,mikroflore
banalng” nalezy tlumaczyé tym, Zze w czasie
produkcji czes¢ drobonoustrojéw, znajdujgcych
sie na skorupach lub blonach jajowych prze-
chodzi do masy jajowej, zwlaszcza w przypad-
ku jaj starych, zanieczyszczonych lub pocho-
dzacych z cieplych pér roku (15, 22). Zakaze-
nie wyjsciowe przed procesem pasteryzacji osig-
ga¢ moze wg Szczepuly (22) wartosci rzedu
6,0X107 bakterii/1 ml, a wg Seidela i Schultza
(18) nawet 2,4X108 bakterii/1 cm?, co oczywis-
cie pogarsza efekt pasteryzacji masy jajowe]
(22). Temperatury, w ktorych odbywa sie pro-
dukcja masy jajowej sg sprzyjajgce dla rozwo-
ju  wymienionych drobnoustrojéw. Réwniez
nieprzestrzeganie higieny osobistej pracownikéw
zatrudnionych = bezpo$rednio przy produkeji
oraz higiena samej produkcji sprzyjajg zakaze-
niu (15). Proces pasteryzacji wstrzymuje za-
sadniczo bieg proceséw biochemicznych przez
zabicie wiekszo$ci bakterii i zniszczenie prze-
wazajace] czeSci enzyméw. Niemniej znikome
ilosci drobnoustrojéw i formy wegetatywne,
ktére przetrwaly pasteryzacje pozostajg przy zy-
ciu. Istnieja réwniez, co zdarza sie rzadziej,
mozliwosci zakazenia produktu juz po procesie
wyjalowienia (22).

Dane z piSmiennictwa na temat zakaZzenia
mikroflorg tlenowg sg do$¢ zréznicowane. Np.
Szczepula (22) okresla zakazenie masy jajowej
pasteryzowanej na rzedu kilku tysiecy w 1 ml,
Jorgen i Kowal (12) na kilkaset do 100.000/1 ml,
a w sporadycznych przypadkach i wyzsze. Wg
wynikéw badan Pliszki (16) zakazenie tego pro-
duktu ksztaltowalo sie na poziomie 100—30.000
bakterii/l ml. Z autoréw zagranicznych Shafi
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i wsp. (19) okreflaja na podstawie wynikow
swych badan zakazenie masy jajowej na 6900
bakterii/l g.

W przeprowadzonych badaniach wlasnych nie
stwierdzono w zadnym przypadku w masie ja-
jowej pasteryzowanej mrozonej drobnoustro-
jow z rodzaju Salmonella i Shigella. Wyniki
badan zgodne sg wiec z wynikami badan prze-
prowadzonych w naszym kraju przez Szczepu-
te (21), Szczepule i Szczepule (22) oraz Jorgen
i Kowala (12). Réwniez Kressman (14) w im-
portowanych produktach jajowych z Polski, w
tym réwniez i w masie jajowej nie stwierdzil
pateczek Salmonella. W odosobnieniu nato-
miast pozostaje doniesienie Czarnowskiego (8),
ktory na 1074 prébki masy jajowej mrozonej,
z 212 tj. w 19,7% wyosobnil te drobnoustroje.
Dos¢ liczne sg natomiast doniesienia autoréow
zagranicznych, zwlaszcza z krajow Europy zach.
o zakazeniu produktow jajczarskich, w tym
réwniez masy jajowej drobnoustrojami z ro-
dzaju Salmonella (1, 11, 13, 14, 18). Przypu-
szczalnie przyczyng tego stanu rzeczy jest wyz-
sza 0 5—6°C temperatura pasteryzacji stosowa-
na w Polsce i jej uderzeniowe dzialanie w po-
rownaniu do temperatur stosowanych za granicg
(22, 23). Brak natomiast w dostepnym pisémien-
nictwie doniesien na temat wystepowania w
masie jajowej drobmoustrojéw z rodzaju Shi-
gella.

Wysoko$¢ miana coli w probkach masy jajo-
we]j pasteryzowanej mrozonej przedstawiono w
tab. 2. Z wymienionej tab. wynika, ze 389 pro-
bek tj. 84,2% odpowiada obowigzujgcej w tym
zakresie normie eksportowej (24). Wyniki ba-
dan wlasnych pokrywaja sie w pewnym stop-
niu z wynikami podawanymi przez innych au-
torow (12, 16, 22, 28).

Tab. 2. Miano coli i miano enterokokdéw w prébkach

masy jajowej pasteryzowanej mrozonej

Miano entero-
kokéw
Ilo§¢é prébek

Wysoko$é
miana

Miano coli
I1o$é proébek

nie stwierdzono |

w 0,1 389 (84,2%)
0,1 67 (14,5%) 21 (4,5%)
0,01 8 (1,3%) 2 (0,4%)

[
i
‘ 439 (95,1%)

Wysoko$¢ miana enterokokéw przedstawiono
w tab. 2. Miano enterokokéw w 21 prébkach tj.
w 4,5% wynosilo 0,1, a w 2 prébkach tj. w 0,4%
—0,01. Okazalo sie to do pewnego stopnia zgod-
ne z wynikami badan Jorgen i Kowala (12).
Nalezy podkresli¢, ze obowigzujgce mormy (2,
3, 24) nie przewidujg badania masy jajowej w
tym kierunku.

W przebadanych prébkach stwierdzono w 78
tj. w 16,9% obecnos¢ drozdzy i ple$ni, przy
czym stopien zakazenia tymi mikroorganizma-
mi byl stosunkowo niewielki i wynosit §rednio
1,1X102 komoérek/1l ml proébki. Wg obowigzu-
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jacych wymagan (24) obecno$é drozdzy i plesni
jest niedopuszczalna w 1 g masy jajowej.

W badanych prébkach nie stwierdzono wy-
stepowania drobnoustrojéw z rodzaju Clostri-
dium. Zgodne to jest z wynikami badanh Jorgen
i Kowala (12). Obowigzujgce normy (2, 3, 24)
nie przewiduja zresztg badan w kierunku wyste-
powania wymienionych drobnoustrojow.

Z badanych prébek nie wyosobniono réwniez
w zadnym przypadku gronkowcéw chorobo-
tworczych. Wyosobnione z 9 prébek gronkowce
okazaly sie koagulazo-, katalazo- i fosfatazo-
ujemne. Wyniki badan pokrywaja sie wiec z do-
niesieniami innych autoréw (19, 22).

Wnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan wy-

rowadzié mozna nastepujgce wnioski:

1. Wydaje sie, ze stosowana w Polsce krétko-
trwala pasteryzacja masy jajowej w tempera-
turze 66—68°C przez okres 2 minut jest wy-
starczajaca dla unieszkodliwienia drobnoustro-
jéw chorobotwoérczych.

2. Mikroflora saprofityczna, ktéra wystepuje
w masie jajowe]j pasteryzowanej mrozonej, przy
zachowaniu odpowiednich warunkéw jej prze-
chowywania nie powinna stanowié niebezpie-
czenstwa dla zdrowia konsumentéw.
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HoBuugyu JI. — Crenennr 0OagTepMifHOTo 3apazkKeHMA
MOPOKEHO! IACTePM30BAHHOI HAVYHON MaCChHL

BaxTepHUoNIOTHNYEeCKYe YCCNeIOBAHUA comepxKanu
onpegenenye obugero umesna aspobor, Turpa coli u 9H-
TEPOKOKKOB, YCTAHOBJEHMC TPUCYTCTBMUSI MUKPOGOB
poxa Salmeoenella, Shigella 11 Clostridium, narcrenHwsix
cTaUNOKOKKOE, APOXKIKel u njeceHeli 8 462 obpasmax
MOPOXKEHOIM MACTEePU3OBAHON AWYHON MaCChI.

YcTaHOBMAM, 4YTO CPejHee 3apaiKeHue aspobHOM Mu-
kpochnoport pasuanIock 3,1X104 6axTepmit B 1 M fAMd-
HOf MaccChl. 3apaxkeHue B rpanunax 0—10 Teic. ba-
KTepun/Ma npoaeumo 56,9% obpasnos, or 10 ThIC. XO
100 Teic. GaxTepuit/mMmn — 40,7% a Bemme 100 THIC.
Saxrepuit/ma — 2,4% obpaszuos. Turp coli = 0,1 ycra-
wosuan B 14,5%, a 0,01 — B 1,3% ucciezoBanHbIX 06-
pas3IoB; TMTP SHTEPOKOKKOB = 0,1 — B 4,5% a 0,01 —
B 0,4% obpasnos. 3apaxenue IPOXKIKAMM U IIJIECEHAMU
KOHCTATMPOBanu B 16,9% o6pasuoB npu ueM cpejHee
YMCIAO0 KJIeTOK paBHsAgoch 1,1X102 B 1 MA AMYHOM Mac-
col. HM B OXHOM cCJydae He YCTRHOBMIM NIPUCYTCTBMUA
II8TOTeHHBIX CTA@UIOKOKKOB u Oaxkrepuit poga Sal-
monella, Shigella u Clostridium.

Nowicki L. — Studies on the state of bacterial con-
tamination of a pasteurized whole egg mass,

There were bacteriologically examined 462 speci-
mens of a pasteurized whole egg mass, and was deter-
mined the number of aerobic bacteria in 1 ml, the
coli and enterococci coeficients and a presence of
Salmonella, Shigella, Clostridia, pathogenic staphylo-
cocci, moulds and yeasts. It was found that the mean
contamination of the pasteurized whole egg mass by
aerobic microflora was 3.1X104 bacterial cells/ml.
The range of contamination from 0 to 10000 revea-
led 56.9% of samples, 10 000—100 000 bacteria/ml —
40.7% of samples and over 100000 bacterial cells/ml
— 2.4% of samples. The coli coeficient = 0.1 revealed
14.5% of samples and 0.01 —1.3% of samples, but the
enterococci coeficient = 0.1 and 0.01 revealed 4.5%
and 0.4% of samples, respectively. 16.9% of samples
were contaminated with moulds and yeasts with a
mean contamination ratio 1.1X102 cells/ml. All the
samples were free of contaminations caused by Sal-
monglla, Shigella, Clostridia and pathogenic entero-
cocci.

LOPEZ G, A., PHILLIPS R. W., LEWIS L. D.: Zmia-
ny w poziomie kortykesterydow plazmy w przebiegu
biegunki nowo narodzonych cielat. (Plasma corticoid
changes during diarhoea in neonatal calves). Am. J.
vet. Res., 36, 1245—1247, 1975 (8).

U 11 cielat w wieku 2—5 dni po dozylnym zakaze-
niu homogenizatem zeskrobiny s$luzéwki i trescig je-
lita czczego od cielat z biegunka wirusowsg wystiapi-
la biegunka o ostrym przebiegu, konczgca sie z re-
guly padnigciem. Biegunka wystepowala po 22—40
godzinach po zakazeniu. U 5 cielat zastosowano lecze-
nie plynami infuzyjnymi i elektrolitami. Stwierdzo-
no, ze u cielgt nieleczonych poziom aldosteronu w
plazmie ulegt znacznemu wzrostowi (P 0,01). Poziom
hydrosteronu i progesteronu w plazmie nieleczonych
sztuk byt wyzszy w ostatnim dniu poprzedzajgcym
padniecie w pordéwnaniu do grupy kontrolnej. Nato-
miast stezenie kortykosteronu w plazmie wzrastalo
w miare natezenia objawdéw chorobowych. G.

MITTAL K. R., INGRAM D. G.: AktywnoS§¢ bakterio-
bojcza i opsonizujaca normalnej surowicy owey w sto-
sunku do bakterii Gram-ujemnych, (Bactericidal and
opsonic activities of normal sheep serum against
Gram-negalive bacteria). Am. J. vet. Res., 36, 1189—
1193, 1975 (8).

Okre$lono bakteriocydie i zdolnosci opsonizujace su-
rowicy zdrowych owiec w stosunku do 9 gladkich i
4 szorstkich form bakterii Gram-ujemnych. Postacie
gladkie E. coli 3662, S. typhimurium, i S. gallinarum
nie ulegaly bakteriocydii pod wplywem surowicy
zdrowych owiec zawierajacych dopelniacz lub pozba-
wionych dopelniacza. Formy gladkie E. coli 078:K8
(B) i S. arizona, Pr. inconstans, Kl. pneumoniae, S.
stanley i S. abortus equi ulegaly w miernym stopniu
bakteriocydii. W surowicy badanych owiec wystepo-
waty aglutyniny przeciwko wszystkim stosowanym w
badaniach drobnoustrojom. Aglutyniny te byly czes-
ciowo inaktywowane pod wplywem ogrzewania. Su-
rowice zdrowych owiec posiadaly réwniez zdolnosci
opsonizujgce.

277



