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W zjezdzie wzielo udzial 202 lekarzy, 50 studentow
i stazystow, oraz 4 gosci zagranicznych. W czasie
zjazdu odbyla sie uroczysto$é¢ wreczenia honorowego

dyplomu Kolegium Teriogenologow znanemu dobrze

réowniez w Polsce prof. Kenneth McEntee, specjaliscie
z zakresu patologii ukladu rozrodczego zwierzat z Uni-
wersytetu Cornell. Nastepnie w dniach 23 do 25 wrzes-
nia w miejscowoéci Arrowhead Lodge koio Oklahoma
City odbyla sie, w znacznie mniejszym gronie, IT kon-
ferencja na temat programu nauczania rozrodu zwie-
rzat na wydzialach weterynaryjnych w USA. Konfe-
rencja ta zorganizowana przez Kolegium Teriogeno-
logbw miala na celu ustalenie minimum wiadomoéci,
jakie powinien wynosié¢é z uczelni wchodzgcy do prak-
tyki lekarz weterynarii. Dobrze przygotowane refera-
iy zaréwno przez przedstawicieli nauki, jak i prak-

tykujacych lekarzy pozwolily na bardzo szczegdlowe
przedyskutowanie zaréwno pofrzeby podstawowego
przygotowania teoretycznego, jak i opanowania metod
klinicznych. Obecne ksztalcenie lekarzy weterynarii w
zakresie rozrodu zwierzat w USA daleko odeszlo od
dawnego modelu, dajacego priorytet przede wszyst-
kim potoznictwu.

Lekarsko-weterynaryjne okreslenie teriogenii przyj-
muje sie coraz szerzej w USA i dotychczasowe insty-
tuty i kliniki wydziatdbw weterynaryjnych przyjmuja
te nazwe, a niektdére uniwersytety (University of Min-
nesota) nadaja stopnie magistra i doktora teriogenii
(M. Sc. Ph. D. in theriogenology).
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Radiacyjna pasteryzacia mrozonej masy jajowej

7 Instytutu Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzgcego

oraz 7 Zakladu Techniki Jadrowej w Rolnictwie AR

Jedng z metod inaktywacji mikroflory w
przetworach z jaj jest poddanie ich dziataniu
promieniowania jonizujacego. Wieloletnie bada-
nia toksykologiczno-zywieniowe wykazaly, ze
dawka promieniowania do 0,7 Mrad wywoluje
w produkcie zmiany poréwnywalne ze skutka-
mi dzialania innych fizycznych zabiegow utrwa-
jacych, nie powodujgc jednoczesnie powstawa-
nia zwiazkow niespecyficznych (19).

Badania nad radiacyjng eliminacja patogenow
(radicydacja) oraz przedluzeniem trwalosci (ra-
duryzacja) przetwordw z jaj prowadzono w wie-
lu krajach (5, 7, 12, 15, 16). Stwierdzono np.,
ze dawka promieniowania 0,5 Mrad praktycznie
eliminuje S. typhimurium z zamrozonej i nie-
zamrozonej masy jajowej (15).

Mozliwosé¢ zastosowania dawek promieniowa-
nia dajgcych efekt termicznej sterylizacji (rada-
pertyzacja), jest ograniczona, ze wzgledu na
wystepowanie zmian prowadzacych do obnize-
nia wlasnosci organoleptycznych i technologicz-
nych. Wedlug Mossela (12) obcy zapach poja-
wiajacy sie w masie jajowej juz przy dawce
0,01 Mrad nie ma wplywy na smak ciasta, ale
pogarsza smakowito$é kreméw przygotowanych
z napromienionej masy jajowej.

Thung i wsp. (18) zaobserwowali spadek lep-
kosci biatka przy dawkach od 0,02 do 0,5 Mrada,
a Trojan i wsp. (17) stwierdzili spadek zawar-
tosci biatka gestego przy dawkach od 0,05 do
0,2 Mrada, przy jednoczesnym wzroscie zdol-
nosci pianotworczych. Wystepuje réwniez roz-
jasnienie barwy masy jajowej oraz obnizenie
lepkosci, co jednak nie wplynelo na obnizenie
zdolno$ci. wypiekowej (3). Okazuje sie ponadto,
ze niekorzystne zmiany wlasnosci organolep-
tyeznych w. znaczym stopniu zostaja eliminowa-
ne w trakcie dalszych zabiegéw technologicz-
nych (15).

w Poznaniu

Promieniowanie jonizujace moze powodowacd
powstawanie zmian o charakterze chemicznym.
Stwierdzono bowiem wzrost liczby nadtlenko-
wej tluszczu zoltka (2), jak rowniez nieznaczny
spadek zawartosci tiaminy. Nie stwierdzono
strat pozostalych witamin grupy B, a takze war-
tosci zywieniowej bialek mrozonej masy jajo-
wej, napromienionej dawki od 0,1 do 5,0 Mra-
da (9, 10).

Przedstawione przez Littled (12) wyliczenia
ekonomiczne Thornley’a (16) wskazuja, ze za-
bieg napromieniania jest drozszy niz termiczna
pasteryzacja. Je$li jednak zachodzi koniecznosé
ponownej pasteryzacji, zabieg raduryzacji, nie
wymagajgcy rozmrozenia jest tanszy, co wyka-
zal Ingram i wsp. (8).

Cytowane powyzej prace, jak réowniez infor-
macje ogbélne o wplywie promieniowania joni-
zujacego na skfadniki zywnosci sklonily auto-
row do podjecia badan dotyczacych zmian nie-
ktérych wskaznikéw chemicznych, efektu mik-
robiologicznego oraz zmian sensorycznych radu-
ryzowej, mrozonej masy jajowej.

Material i metody

Surowiec do badan slanowily jaja klasy A po-
bierane z Zakladéw Drobiarskich w Poznaniu, ktore
wybijano 1 po starannym wymieszaniu pakowano
w  woreczki polietylenowe w porcjach 150 gramo-
wych.

Zamrozong w temp. —12°C mase napromieniano
w urzadzeniu radiacyjnym PXM-gamma-20 ze 2ro-
diem %Co dawkami 0,25 i 0,50 Mrada. Proby napro-
mienione oraz kontrolne nienapromienione przecho-
wywano w temp. —12°C przez 76 dni, a nastepnie
w temp. +1°C przez 5 dni w celu okres$lenia zmian
oksydacyjnych i mikrobiologicznych, jezeli masa nie
zostanie natychmiast po rozmrozeniu wykorzystana
do produkcji.

Zawartosé wolnych kwaséw tluszczowych oznacza-
no metoda miareczkowa, po ekstrakcji mieszanina
alkoholu i eteru w stosunku 1:1.
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Zawartos¢ dwualdehydu malonowego (liczba TBA)
oznaczano metodg fotokolorymetryczng (7), stosujac
jako wzorzec 1,1,3,3, — czteroetoksypropan.

Ogoblng liczbe baklerii okreslano metodsy standar-
dowg 1 wyniki przeliczano na 1 g masy jajowej.
Bakterie z rodzaju Pseudomonas oznaczano na pod-
Iozu Kinga B, miano coli okreslano na podlozu z do-
datkiem 2% zieleni brylantowej (4).

Ocene wilasnosci wypiekowych przeprowadzono na
podstawie pomiaréw powierzchni przekroju i wyso-
kosci wypieku ciasta biszkoptowego, zgodnie z nor-
mg BN-72/8036-05.

W celu wykrycia réznic smakowo-zapachowych
pieczywa biszkoptowego, wykonano oceng organo-
leptyczng metoda tréjkatows (1).

Wynikiiomowienie

Wielkosé zakazenia wyjsciowego wynosila ok.
2,6 X 10 % bakterii/g, co oznacza, ze masa jajo-
wa byla zakazona w niewielkim stopniu. W
probie kontrolnej do 68 dnia przechowywania
stwierdzono nieznaczny wzrost zakazenia. Na-
promienianie mrozonej masy jajowej obydwie-
ma dawkami spowodowalo catkowita eliminacje
zakazenia. Od 76 dnia préby przechowywano
w warunkach chlodniczych w tem. + 1°C przez
5 dni. Po tym czasie w probach kontrol-
nych nienapromienionych stwierdzono znaczny
wzrost zakazenia do poziomu 1,1 X 107 bak-
terii/g masy jajowej. Nalezy zaznaczy¢, ze do-
puszczalna wielko$¢ zakazenia mrozone] masy
jajowej wynosi 10 % bakterii/g, (13) oraz wyma-
gania eksportowe (73, Nr 177) Fakt tak inten-
sywnego rozwoju bakterii w warunkach chtod-
niczych uzasadnia koniecznosé natychmiastowe-
go zuzycia rozmrozonej masy jajowej.

Liczba bakterii z rodzaju Pseudomonas w
materiale wyjsciowym wyniosta ok. 130 bak-
terii/g. Po 68 dniach przechowywania wielkosé
ta dla proby kontrolnej wynosila ok. 800 bak-
terii/g, a dodatkowo wykonane oznaczenie po
390 dniach wykazalo obecno$¢ ok. 900 komorek
w 1 g masy. W prébach napromienionych nie
stwierdzono nawet po 390 dniach przechowywa-
nia zamrazalniczego w ogdle obecnosci bakterii
z rodzaju Pseudomonas.
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Ryc. 1. Wolre kwasy tluszezowe w zamroionej, na-

promienionej masie jajowej przechowywanej w tem-
peraturze —12°C
Objasnienie: wartoéei w kolumnach oznaczone réznymi li-
teranmii roznig sie istotnie przy P=0,05.
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Podczas calego cyklu do§wiadczenia nie stwier-
dzono obecnosci E. coli zaréwno w materiale
wyjsciowym, jak i prébach napromienionych.
. Zmiany zawartosci wolnych kwasow tlusz-
czowych (WKT) przedstawiono na ryc. 1. Z prze-
biegu krzywych wynika, ze zabieg napromienia-~
nia nie powodowal wzrostu poziomu WKT.
Poczawszy od 31 dnia przechowywania zaobser-
wowano statystycznie istotny wzrost WKT w
probie kontrolnej, podczas gdy obydwie proby
napromienione nie ro6znily sie istotnie. Natomiast
po umieszczeniu préb w temp. +1°C stwier-
dzono gwaltowny wzrost zawartosci WKT.

Wyniki oznaczen dwualdehydu malonowego
(TBA) przedstawiono na ryc. 2. Wyrazny wplyw
promieniowania  jonizujacego na  wielkos¢
wskaznika TBA zaobserwowano zaczynajac od
17 dnia przechowywania. Roznice pomiedzy
préba kontrolng a 0,25 Mrad okazaly sie sta-
tystycznie nieistotne, za wyjatkiem 17 i 31 dnia.
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Ryc. 2. Dwualdehyd malonowy w zamrozonej, napro-

mienionej masie jajowej przechowywanej w tem-
peraturze —12°C
Objasnienic: wartosei w kolumnach oznaczone réznymi li-

terami réznig sie istotnie przy P=0,05.

We wszystkich prébach przechowywanych w
warunkach chlodniczych (+1°C) stwierdzono
znaczny przyrost liczby TBA. Z analizy przebie-
gu krzywych na ryc. 2 widaé wyraznie, ze na-
promienianie symuluje proces utleniania tlusz-
czOw w masie jajowej, ale okres indukeyjny
trwa co najmniej kilka dni.

W tab. 1 przedstawiono pomiary wysokosci
wypieku oraz powierzchni przekroju ciasta, Wy-
niki wskazuja, ze praktycznie warto§¢ wypieko-
wa masy jajowej napromienionej obydwoma
dawkami nie rozni sie od kontrolnej nienapro-
mienionej. Przechowywanie raduryzowanej
masy jajowj réowniez nie wplywa na wysokos¢
oraz powierzchnie wypieku.

Czlonkowie komisji sensorycznej w probie
trojkatowej znajdowali roéznice pomiedzy pie-
czywem kontrolnym i przygotowanym z napro-
mienionej dawka 0,5 Mrada masy jajowej. Czesc
czlonkow tej komisji uznata pieczywo wyprodu-
kowane z raduryzowanej masy jajowej nawet
za pozadane, a cze$¢ — mniej wiecej polowa, za
niepozadane. Tak wiec wydaje sie, ze napromie-
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nianie dawkg 0,5 Mrada masy jajowej i jej prze-
chowywanie w opisanych warunkach nie ma
zdecydowanego wplywu na pogorszenie cech or-
ganoleptycznych pieczywa. Pieczywo wyprodu-
kowane z surowca napromienionego dawka 0,25
Mrada nie rdznifo sie pod wzgledem sensorycz-
nym od kontrolnego, co zostalo rowniez potwier-
dzone przez innych autoréw (14).

Tab. 1. Wyniki oznaczenn powierzchni i wysokodci pie-
czywa biszkoptowego z dodatkiem raduryzowanej masy
jajowe] (wartosci srednie z 3 mowtérzen)

S Powierzchnia Wysokos¢
R przekroju (cms?) przekroju (cm)
2amroz. masy =
- : X S| 0,25 | 0,50 0,25 | 0,50
jajowej (dni) [kontr, Mrad | Mrad | Kontr. Mrad | Mrad
1 63 | 55 | 63 | 45 | 43 | a7
9 67 63 69 5,2 4,8 5,0
17 60 68 64 4,5 5,4 4,9
24 58 64 56 4,4 5,2 4,0
31 61 61 64 4,6 4,7 49
46 61 66 59 4.6 5,2 4,4
68 60 | 63 63 4.1 4,6 4,7
76 62 61 65 | 4,9 . 4,7 5,0
Wnioski

1. Raduryzacja mrozonej masy jajowej daw-
kami 0,25 Mrada i 0.50 Mrada promieniowania
gamma pozwala na uzyskanie jalowosci mikro-
biologicznej produktu.

2. W ciagu calego okresu przechowywania
stwierdzono nizszgq zawarto$é wolnych kwasow
tfluszezowych w  prébach napromienionych
obydwoma dawkami, w poréwnaniu z kontrola.

3. Zastosowanie dawki promieniowania sty-
muluje procesy oksydacyjne tluszezowcéw mro-
zonej masy jajowej.

4. Zabieg raduryzacji nie wplynal na pogor-
§ezni_e wartoSci wypiekowej mrozonej masy ja-
jowej.

5. W pieczywie biszkoptowym przygotowa-
nym z masy jajowej napromienionej dawka 0,50
MI‘:fld'd Wyczuwa si@¢ sensorycznie nieznaczna
zmiane smaku i zapachu, co jednakze nie wply-
wa na obnizenie jego smakowitosci,
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HemspoBuu A., duwmep B., 3abenbckuit f., Crapelra
M. — Paaypuzanmsa 3aMOPOZKEHHOr0 AMYHOr0 MeJIAHMKA,

SAUTHBIVT MeNIAHXK 3aMOPAaNKUBAJIM B IOJUITUIIECIOBLIX
naketax Ipu Temieparype —12° 1T u moxBepragit ram-
Ma- obaydenuto (HHSCO) gozamum 0,25 u 0,50 MerapanoB.
W3nydeHHBIN! NPOAYKT XPaHUICA TPU TeMIepaType
—12° I, B TedeHue 76 CYTCK M 3aTeM A0OABOYHO 5 Cy-
TOK Ipy Temmeparype 1+10° II. Ofayuenue aMUHOrO
MenAnzxKa odeumy go3aMu  OOECIIeYMBAJIO €r0 MUKPO-
BMONOTUIECKYIO CTepMALHOCTL. ComepzkanHme cBOGOI-
HBIX FKMPHBIX KMCJIOT ObLIO HMUIKEB 00JydeHHBIX 00-
pas3nax o0 CPaBHEHUMIO ¢ KOHTDONbHBIMM HA TIPOTSKE-
HMM BCero nepuoaa xpaHeumsi, O6ayuenme, ocoGento
nosamyu 0,60 Mpapa, BbISBIBAJIO HE3HAYUTEJILHBIN, HO
CTATUCTUYECKYM CYLIECTBENHBIN POCT CONEPXKAanMA Ma-
aoHosoro amagabzperuga (TBA-umcno), Hauwmdas c¢ 17
OHA XPaHeHudA NpoaykTa. He oTMeYeHo OTPUIIaTENbio-
o BAMAHMA Ha TEXHOJIOTMYIECKWE ¥ OpPraHoJienTuIec-
Kue CBOJMCTBa OMCKBMTOB, IPUTOTOBJEUIIBLIX Ha 6ase
PajfypPM30BaHIIOT0 AUYHOTO MEJSHIKA.

Niewliarowicz A., Fiszer W., Zabielski J., Starega M.
— The redurization of frozen whole egg.

The liquid whole egg packed into polyethylene bags
had been frozen at —12°C and then exposed to gam-
ma irridiation of Cof with the doses of 0.25 and 0.50
Mrad. After the irridiation the samples were stored
during 76 days at — 12°C and then for 5 days at
1°C. Microhial sterility was obtained after the expo-
sure to irridiation and during the storage under fre-
ezing conditions. The content of free fatty acids was
lower in the irridiated samples in comparison to the
control. The significant increase of TBA value was
noled in the irridiated whole egg since the 17th day
of storage. There were not found any changes in
baking and organoleptic properties except small sen-
soric differences detected in a triangular panel test.

POST K., SAUNDERS J. R.: Miejscowe leczenie dos-
wiadczalnej grzybicy skérnej u $Swinek morskich przy
uzyciu gryzeofulwiny w dwumetylosulfotlenku. (Topi-
cal treatment of experimental ringworm in guinea
pigs with griseofulvin in dimethylsulfoxide). Can. vet.
J. 20, 45—48, 1979 (2).

Efektywnos¢ miejscowego leczenia  doswiadczalne]j
grzybicy skéry u §winek morskich przy uzyciu gryzeo-
fulwiny w dwumetylosulfotlenku (DMSO) przebadano
w dwéch seriach do$wiadczen. W doswiadezeniu pier-
wszym Swinki morskie zakazone Microsporum canis
leczono 1,5% gryzeofulwing w DMSO; 0,75% gryzeoful-
wina w DMSO, 1,5% gryzeofulwing w wodzie, Prepa-
raty stosowano miejscowo na zmienione odcinki skéry
dwa razy dziennie przez okres 14 dni. Czeéé zakazo-
nych zwierzat otrzymywala gryzeofulwine doustnie,
dwa razy dziennie w dawce 1,5 mg. Najlepsze efekty
notowano po stosowaniu 1,5% roztworu gryzeofulwiny
w DMSO. Zaréwno zawiesina gryzeofulwiny w wodzie
destylowanej jak i sam DMSO nie likwidowaly za-
kazenia.

W doswiadczeniu drugim 1,5% roztwoér gryzeofulwi-
ny w DMSO stosowano miejscowo dwa razy dziennie
przez 7 dni i jeden raz dziennie przez 14 dni u $wi-
nek zakazonych Trichophyton mentagrophytes. 1,5%
roztwor gryzeofulwiny w DMSO stosowany miejscowo
juz po 7 dniach likwidowal zakazenie,
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