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W zjeździe wzięło udział 202 lekarzy, 50 studerrtów
i stażystów, oraz 4 gości zagranicznych. W czasie
zjazdu odbyła się uroczystość wręczenia lronorotvego
dyplomu Kolegium Teriogenologów znanetnu dobrze
również w Polsce prof. Kenneth McErrtee, specjaliście
z zakresu patologii układu rozrodczego zwierząt z Uni-
wersytetu Coł:ne]]. Nas,tępnie w dniach 23 do 25 wrzeŚ-
nia w miejsco.ffości Arrolvhead Lodge koło Oklahoma
City odbyła się, w znacznie mniejszym gronie, II kon-
ferencja na 'uemat programu nauczania rozrodu zwie-
rząt na wydziałach weterl,naryjnych w USA. Konfe-
rencja ta zotganizowalla pIzez Kolegium Teriogeno-
1ogów nriała na celu rrstalenie lninimum wiadomości,
jakie powinien wynosić z uczelni wchodzący do prak-
tyki lekarz weteryDarii. Dobrze przygoto\,vane relera-
ty zarówno przez przedstawicieli nauki, jak i prak-

tykujących lekarzy pozwoliły na bardzo szczegółowe
przedyskuto,"vanie zarówno potrzeby podstawowego
przygotowania teoretycznego, jak i opatlowania metod
klirlicznych. Obecne ksztirłcenie 1ekarzy weterynlrii w
zakresie rozlodu zwierząt w USA daleko odeszło od
dawnego modelu, dającego priorytet przede rvszyst-
kinr położnictrvu.

Lekarsko-weterynaryjne określenie teriogenii przyj-
muje się cora.z szerzej w USA i dotychczasowe insty-
tuty i kliniki wydziałów weterynaryjnych przyjmują
tę nazwę, a niektóre uniwersytety (University of Min-
nesota) nadają stopnie magistra i doktora teriogenii
(M. Sc. Ph. D. in theriogenology).

AdIes atrtora: prof . clr Wiadyslas, BiclańSlii, ul. ł,obZo§,ska
24al33. 31-140 KrakóW.
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Rodiocyino posteryzocio mrożonei mosy ioiowei
Z Instytlltu Technologii żywności Pochodzcnia ZwierTęcego

oraz z zakładu Techniki Jąclrowcj w Rolnictwie AR w Poznaniu

Jedną z metod inaktywacji mikroflory w
przetworach z jaj jest poddanie ich działaniu
promieniowania jonizującego. Wie1o1etnie bada-
nia toksykologiczno-zywieniowe wykazaŁy, że
dawka promieniowania do 0,7 Mrad wywołuje
w produkcie zm,iany porówny\Malne ze skutka-
mi działania innych fizycznych zabiegów utrwa-
jących, nie powodując jednocześnie powstawa-
nia związków niespecyficznych (19).

Badania nad radiacyjną eliminacją patogcnów
(radicydacj a) oraz przedłuzeniem trwałości (ra-
duryzacja) przetworów z jaj prowadzono w wie-
lu krajach (5, 7, 12, 15, 16). Stwierdzono flp.,
że dawka promieniowania 0,5 Mrad praktycznie
eliminuje S, tgphźmurium z zamfozonej i nic-
zam]]ozonej masy jajowej (15).

lVlozliwość zastosowania dawek promieniowa-
nia daiących efekt termicznej sterylizacji (rada-
perty-zacja), jest ograniczona, ze \^,zględu na
występowanie zmian prowadzących do obnize-
nia łvłasności organoleptycznych i technologicz-
nych. Według Mossela (72) obcy zapach poja-
wiający się w masie jajowej już przy dawce
0,01 Mrad nie ma wpływy na smak ciasta, ale
pogarsza smakowitość kremów przygotowanych
z napl,omienionej masy jajowej.

Thung i wsp. (1B) zaobserwowali spadek lep-
kości białka przy dawkach od 0,02 do 0,5 Mrada,
a Trojan i wsp. (17) stwierdzili spadek zawar-
tości białka gęstego przy dawkach od 0,05 do
0,2 Mrada, przy jednoczesnym wzroście zdol-
ności pianotwórczych. Występuje rownież roz-,iaśnienie barwy masy jajowej oraz obniżenie
lepkości, co jednak nie wpłynęło na obnizenie
zdolności.wypiekowej (3). Okazuje się ponadto,
że niekorzystne zmiany własności organolep-
tycznych w, zfiaczym stopniu zostają eliminowa-
ne w trakcie daiszych zabiegów technologicz-
nych (15).

Promieniowanie jonizujące może powodować
powstawanie zmian o charakterze chemicznym.
Stwierdzono bowiem wzrost liczby nadtlenko-
wei tłuszczu żoŁtka (2), jak również n:reznaczrry
spadek zawartości tiaminy. Nie stwierdzono
strat pozostałych witamin grupy B, a takze war-
tości zywieniowej białek mrozonej masy jajo-
wej, napromienionej dawki od 0,1 do 5,0 Mra-
da (9, 10).

Przedstawione pTzez Littleó (l2) wyliczenia
ekonomiczne Thor-nley'a (16) wskazują, że za-
bieg napromieniania jest drozszy niż termiczna
pasteryzacja. JeśIi jednak zachodzi konieczność
ponownej pasteryzacji, zabieg raduryzztcji, nie
wymagający rozmrożenia jest tańszy, co wyka-
zał Ingram i wsp. (B),

Cytowane powyżej prace, jak również infor-
macie ogólne o wpływie promieniowania joni-
zującego na składniki zywności skłoniły auto-
r,ów do podjęcia badari dot;4czących zmian nie-
których wskaźników chemicznych, efektu mik-
robiologicznego oraz zmian sensorycznych radu-
i'yzowei. mrozonej masy jajowej.

l,{ateritił i mctody
Surowiec do biidari stanowiły ja ja klasy A po,

bierane z Zakłłdólv Dlobial,s]<ich w Poznłniu, które
lł,ybijano i po sterrannym rvynrieszltniu perkolvano
w worcczl<i polietylenor,ve w porcjach 150 gIanl()-
wych.

Zamrożoną w temp. -lzoc masę napromieniano
w urza.dzeniu radiacyjnym PXM-gamma-2O ze źró-
dłem cOCo dawkami 0,25 i 0,50 Mlada, Pr,óby napro-
mienione oraz kontrolne nienaprclmie nione przecho-
wywano rv temp. -72oC przez 76 dni, a następnic
w temp, łlaC przez 5 dni w celu określenia zmian
oksydacyjnych i mikrobiologicznych, jeżeli nasa nie
zostanie natychmiast po rozmlożerriu q,ykorzystana
do produkcji.

Zawartość wolnych kwasów tłuszczowych oznaczil-
no metodą miareczkową, po ekstrakc ji mieszaniną
alkoholu i eteru w stosunku 1:1.
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Zawartośc dwualdehydu malorrowego (liczba TBA)
oznaczan() metodą fotokolorymetryczną (7), stosując
jako wzorzec 1,1,3,3, - czteroetoksypropan.

Ogólną liczbę bakterii określano metodą standar-
dową i wyniki przeliczano na 1 g masy jajowej.
Bakterie z rodzaju Pseudomonas oznaczano na pod-
łożu Kinga B, miano coli określancl na podłożu z do-
datkien-r 20/o zieleni brylantowej (4).

Ocenę własności wypiekcwych przeplowadzono na
podstawie pomiarów powierzchni przekro ju i wyso-
kości wypieku ciasta biszkoptowego. zgodnie z not-
mą BN-72/8036-05.

W celu wykrycia różnic smakowo-zapirchowych
pieczywa biszkoptowego, wykonano ocenę organo-
leptyczną metodą trójkątową (1),

Wyniki i omówienie
Wielkość zakażen\a wyjściowego wynosiła ok.

2,6 X 10|r bakterii/g, co oznacza, że masa jajo-
wa była zakażo:na w niewielkim stopniu. W
próbie kontrolnej do 68 dnia przechowywania
strvierdzono nieznaczny wzr,ost zakażenia. Na-
promienianie mrożonej masy jajowej obydwie-
ma dawkami spowodowało całkowitą eliminację
7,akażenn. Od 76 dnia próby przecho_wywano
w warunkach ch]odniczych w tem. * l"C przez
5 dni. Po tym czasie w próbach kontrol-
nych nienapromienionych stwierdzono znaczny
wzrost zakażenia do poziomu 1,1 X 10 7 bak-
terii,''g masy jajowej. Naieży zaznaczyć, że do-
puszczalna wielkość zakażenia mrozonej masy
jajowei wynosi 10 5 bakteriilg, (13) oraz wyma-
gania eksportowe (73, Nr 177) Fakt tak inten-
sywnego rozwoju bakterii w warunkach chłod-
niczych uzasadnia lionieczność natychmiastowe-
go zużycia rozmrożonei masy jaiowej.

Liczba bakterii z rodzaju Pseudomonas \,v

materiale wyjściowym wyniosła ok. 130 bak-
terii/g. Po 68 dniach przechowywania wielkość
ta dla próby kontrolnej wynosiła ok. B00 bak-
terii7lg, a dodatkowo wy,konane oznaczenie po
390 dniach wykazało obecność clk, 900 komórek
rv 1 g masy. W próbach napromienionych nie
stwierdzono nawet po 390 dniach przechowywa-
nia zamrażalniczego w ogóle obecności bakterii
z rodzaju Pseudomonas.

Podczas całego cyklu doświadczenia nie stwier-
dzono obecności E. colź zatówr'o w materiale
wyjściowym, jak i próbach napromienionych.
. Zmiany zawartości wolnych kwasów tłusz-

czowych (WKT) przedstawiono na ryc. 1. Z prze-
biegu krzywych wynika, że zabieg napromienia-
nia nie powodował wzrostu poziomu WKT.
Począwszy od 31 dnia przechowywania zaobser-
wowano statystycznie istotny wzrost WKT w
próbie kontrolnej, podczas gdy obydwie próby
n apromienione nie rożnily się istotnie,_ Natomiast
po umieszczeniu prób w temp. +1"C stwier-
dzono gwałtowny wzrost zawartości WKT,

Wyniki oznaczeń dwualdehydu malonowego
(TBA) przedstawiono na ryc. 2. Wyraźny wpływ
promieniowania jonizującego na wielkość
wskaźnika TBA zaobserwowano zaczynając od
17 dnia przechowywania. Różnice pomiędzy
próbą kontrolną a 0,25 Mrad okazały się sta-
tyst;zcznie nieistotne, za wyjątkiem 17 i 3l dnia.
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Ryc. 1. Wolr:,e kwasy zamrożonej, na-
pr-omienionej masie ja wywanej w tem-

perat
objaśnienie: wartości w kolumnach oznaczone różnymi Ii-

teranri różnią Się istotnie przy P:0,05.
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Ryc. 2. Dwualdehyd malonowy w zamrożonej, napro-
nrienione j masie jajowe j przechowywanej w tem-

peraturze -LzoCobj aśnienj.c : wartości lv kolumnach oznaczone różnymi li-
terami różnią Się istotnie przy P:0,05.

We ws,zystkich próbach przechowywanych w
warunkach chłodniczych (+ 1'C) stwierdzono
7.naczrly przyrost liczby TBA, Z analizy przebie-

na ryc. 2 wtdac
slT nuluje proces
ie jajowej, ale o

trwa co najmniej kilka dni.
W tab. 1 przedstawiono pomiary wysokości

wypieku oraz powierzchni przekroju ciasta, Wy-
niki wskazu ją, że praktycznie wartość wypieko-
wa masy jajowej napromienionej obydwoma
dawkami nie różni się od kontrolnej nienapro-
mienionej, Przechowywanie raduryzowanej
masy jajowj również nie wpływa na wysokość
oraz powierzchnię wypieku.

Członkowie komisji sensorycznej w próbie
trójkątowej znajdowali różnicę pomiędzy pie-
cZ napro-
m , Częśc
cz produ-
kowane z taduryzowanej masy jajowej nawet
za pożądlne, a część - mniej więcej połowa, za
niepożądane. Tak więc wydaje się, że napromie-
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nianie dawką 0,5 Mrada masy jajowei i iej prze-
chowywanie w opisanych warunkach nie ma
zdecydowanego wpływu na pogorszenie cech or-
ganoleptycznych pieczywa. Pieczywo lvyprodu-
kowane z surowca napromienionego dawka 0,25
Mrada nie rózniło się pod względem sensorycz-
nym od kontrolnego, co zostało również potwier-
dzone przez innych autorów (14).

Tab. 1. Wynilłi oznaczert p,owierzchnii i ."vysokości pie-
czyiwa,biszkolptolwego a do,datkiem raduryz,owane,j masy

jajolłvej (walr,tlości średrnie ,z 3 pow,tór,zeń)

Czas
przechow.

zamroz, masy
jajowej (dni)

L6, Thornteu ]w. J.: Proc, Joint IAEA/FAo sypm. 6-_10 June,
1966, Karlsruhe, 1966, 427.

L7. Trojan M., Nieuial,oLoicz A., skierkoLDska A,i dane nieplr-
blikowane, 1977.

|B, Tllung M. A-, Richards,l. F., Morrison B, c,,waBon E. L,i
J. I'd Sci. 35, B72, 1970.

19. wholesomeness Aspects of Irradiated Food. Joint FAoi
IAEA/WHo Pannel co)Imission Rep. vienna, 19?6.

Adres autora: prof. dr Adam Niewiarowicz, ul. Szydłowśl(a
41 m. 4, 60-651 Poznali.

Heeaponrłv A,, @lrurep B., 3a6ełscxl,rft fl-., CtapeIIra
M. 

- 
PagypI{3a\I{.E 3aMopox(eunoro gl{tlnoro MeJIgIt)łIa.

fIvr :utlit Me JIfl I]x< 3 aMopa x(lrB a JI]4 B no JI]43Tr1 JIe lIoBbIx
naKeTax npl4 TeMrleparype -12o I] r no4neprafl,r{ faM-
ua- o6łyveurrc (HH6OCO) Ao3aMw 0,25 u 0,50 Merapagos
MslyueHnsrlż rlpoAyKT xpaH]4Jlcfl flpw TeM[epaType

-12o II B TeqeH]4e 76 cytcx ,{ 3aTeM 4o,6aeovrro 5 cy-
ToK ilprr TeM[epaType +10o q, O6ny,łeHrłe fiI4ll.Horo
MeJIflH>Ka o6evw,t Ao3aMr,I o6ecne.rrlsailo elo MMKpo-
6zo;rrorrłqecxyrc cTepraflb,HoicTb. Co4epx<aHlte cno6o4-
l{blx >KI4Lp}{bIx KJ4cJIoT 6suro rłlt>xes io6Iy.reHHbIx o6-
pa3l{ax no cpaBlleHrfK) c l(oI{TpoJIbHbIMl Ha IIpoTa)(e-
}{J4M Bcelo neploAa xpaHeHufl. O6ayveHre, oco6e,tłIro
Ao3aM]4 0,50 Mpana, BbI3bIBaJIo lte3HaqrTeJIE nlIż, rło
cTaTilcTr{qecKr{ CyulecTBeltHr,Iń p,ocr coAepx<aH4fi Ma-
JIoHoBoro AJłaJIt,Aer]lAa (TBA-.rlrcflo), HavruaR c 17
Atl.g xpaHe,Ilun npoAyKTa. }Ie orlłe.łego oTpll1aTeJlbtlo-
ro BJI'4,E}I]4fi Ha TexHoJIorI4tIecKr{e J{ opratIoflenTlqec-
r<rłe csońcT]sa 6rcr,erłtos, nprłroT.oBJletlttsrx Ha 6a3e
paAyp]43oBaHIIoro fl ,ItIHoro Me jIfl H)ł<a.

Niewiar,owicz- A., Fiszer W., Zabielski J., Staręga M.

- The redurization of frozen whole egg.

The liquid whole egg packed into poly,ethyl,ene bags
had been frozen at -12oC and then exposed to Eam-
ma ilridiation of Co6o with the doses of 0.25 and 0.5U
Mrad After the irridiation the samples were slored
dtrling 76 days at _ lLaC and then f,o,r 5 days at
1oC Microbial sterility was obtained aft,er th,e expo-
sllre tc irri,diation and during the storage under fre-
ezing conditions. The content of free faity acids w:rs
]cwer in the irridiated samples in comparison to the
con].ro1. The significant ,increase of TBA valu,e u,as
noteC in the irridiated whole egg since the 17th clay
of storage. 'fh,ere were not f ound any changes in
ba}<ing and organol,eptic properties ,except small sen-
soric differences detected in a triangttlar panel test.

POST K,, SAUNDERS J. R.: Miejscowe leczenie doś-
wiadczalnej grzybicy skórnej u świnek morskich przy
użyciu gryzeofulwiny w dwumetylosulfotlenku. (Topi-
cal treatment of experimental ringworm in guinea
pigs with griseofulvin in dimethylsutfoxide). Can. vet.
J. ż0, 15-48, 1979 (2).

Efektywność miejscowego 1eczenia doświadczalnej
grzybicy skóry u świnek morskich przy lżyciu gryzeo-
fulwiny w dwumetylosulfotlenku (DMSO) przebadano
w dwóch seriach doświadczeń. W doświadczeniu pier,-
wszym świnki morskie zakażone Microsporum canis
.leczono 1,50lo gryzeofulwiną w DMSo; 0,7570 gfyzeoftrl-
winą w DMSO, 1,50ń gryzeofr-rlwiną w wodzie, Prepa-
laty stosowano miejscowo na zmieniotre oCcinki skóry
dwa razy dziennie plzez okres 14 dni. Część zakażo-
nych zwierząt otrzymywała gryzeofulwinę doustnie,
dwa razy dziennie w dawce 1,5 mg, Najlepsze efelity
notowano po stosowaniu 1,57o roztworu gryzecfulwiny
w DMSO. Zarówno zawiesina gryzeofulwiny w wocizie
destyiowanej jak i sam DMSO nie likwidowały za-
każenia.

W doświadczeniu drugim |,50/u roztwot, gryzeofulwi-
ny w DMSO stosowano miejscorł,o dwa razy dziennie
przez 7 dni i jeden raz dziennie przez 14 dni u świ-
nek zakażonych Trichophyton mentagrophytes. I,5I|ll
roztwór gryzeofulwiny w DMSO stosowany miejscowo
już po 7 dniach likwidował zakażenie,
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4. .Zabieg raduryzacji nie wpłynął na pogor-
seznie wartości wypiekowej mioŹonej masy ja-
JoweJ.

piśmiennictwo
7. Bu'liko_-Pżkielna N.: Zarys analizy sensolycznej żylvności.WNT, w-wa 1975.
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