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i.v. 115cdcl2 c paAiloaKTIłBHcTbIo 60,6 kBq (t4,5 kBq),
a 3aTeM y6rsaeurrx no rcTe,{eu]4n 2 ,l. 3apax{erir{fi.
lIcnrrrarrrłro BapeHI4a B TerreHre 2 u. nogeeprJlr,t Mblud-
qtl 6e,qpa Ł JIo[aTKI4, a TaKł(e neqeub ,I TIoI7Ku, a uc-
[bITaH]4Io coJIeHI4n B Teqenr{e 22 lJleit B paccqJle MbIu{-
qu. OqeHry peTeHIII4l KaAMJ,Ia B rłcnblTaHrgx flpoBo-.
AvIJIlĄ Ha ocHoBe paArloMeTp]łqecK]4x lccJle,qonaHzż.
Pesy a3bIBaIoT, tITo Bo BpeMra 2 v. aape-
lafia HcTb Maca pacTeT Ha oK. 94,4% r:pu
oA1]o y6sIrre ero Maccbl Ha oK. 40,00/o,

yMeHb[leHl4e ,Ke paAZoaKTrBHocTr{ B IIe,IeHr u IIoq-
Kax He ,,IMeeT flparTlłrłecKolo 3Ha,{eHrf,. CoIeHłre srr-
3bIBaeT .Iepe3 22 AHa yMenbrueHrłe paAI4oaKTlBHocT]ł
Mflca Ha ow. 77,7olo, r{To yKa3bIBaeT Ha Bo3Mox<}locT,{
[pr{MelreHl4fi 9Tol MeToAa B [oAToToBKe Maca, npo}1c-
xoAfiIqero oT >Kr4BoTHBIx 3apax(eHHbtx KaAMueM.

Kossakowski S., Dziura A. - Influence of basal tech-
nological operaiiorrs of retention of Cadmium in meat

ANDRZEJ SKOCZEK, WIESŁAWA PALEC

The purpose of the examination was to determine
the influence of cooking anl pickling on retention
of Cadmium in meat. The examinaiions were per-
formed on rabbits contaminated i.v, with 115CdClż
(60.6 t4,5 kBq) and slaughteled after 2 h after con-
tamination. Test of 2 h coo,king was performed with
femoral and scapular muscIes, liver, kidneys. The
muscles were pickled for 22 days. The retention of
Cadmium in the examined samples was eva]uated on
the basis of radiometric examinations. It was found
that in the course of 2 h cooking, radioactivity of
meat increased by 94.4rlo along with a simultaneous
decrease of meat weight by 40.00ń. The decrease of
radioactivity in liver and kidneys has not a practical
value. Pickting for 22 days decreased radioactivity of
meat by about ?7.?0ń pointing to a possibility of the
application of this method for fitting of meat derived
from animals contamined vrith cadmium.

Anolizo szczepów Closlridium w bombożoch łermosłolowych

ośrodek Naukowo-Badawczy slużby weterynarylneJ

Wieloletnia praktyka wykazuje, że bornbaż
bakteryjny konserw może występować bezpo-
średnio po ukończeniu produkcji, jak również
w czasie przechowywania konserw w magazy-
nach (10, 2I, 22). W dotychczasowych bada-
niach wykazano, że szybkość pojawiania się
bombazu bakteryinego zależy od ilości bakte-
rii, konkurencyjności między resztkową mikro-
florą tlenową i beztlenową, właściwości fizyko-
-chemicznych i składu recepturalnego treści
koserw, temperatury magazynowania oraz wie-
lu innych czynników (2, 6, ll, 14, 19, 20, 23,
25). Suma tych czynników wpływa na różno-
rodność i zmienność obrazu mikroflory w mia-
rę upływu czasu magazynowania (2, 4-9, l2,
13, 15, 16).

e badania że
z rodzaju po-
bombażow on-

ch zepsutych w czasie
ywania. W zepsutych
szczepy: C. sporogenes,

gens a nawet C. botulinum (2I,22), Dotvchczas
nie zy te same gatunki laseczek
są za bombaż powstały w pró-
bie oraz nie ustalono, jak kształ-
tuje się skład procentowy wymienionych szcze-
pów, w zależności od czasu powstania bcmba-
żu. Nieliczne dane na ten temat sugerują, że
dynamika namnażania mikroflory resztkowej
przebiega odmiennie w konserwach w próbie
termostatowej i w czasie magazynowania (10).

W obecnej pracy postanowiono określić ce-
chy morfologiczne, biochemiczne, ciepłoopor-
nośó raz aktywność biologiczną szczepów z ro-
dzaiu Clostridium i na tej podstawie ustalić
gatunki bakterii wywołujące bombażowanie
wczesne, powstałe w probie termostatowej.

Materiał i metody
Do badań użyto:
a) 191 konserw mięsnych różnych gatunków, uzna-

nych za zepsute na skutek bombażowania w próbie
termostatowe j,

b) podłoży bakteryjnych dobranych według ogólnie
przyjętych kryteriów,

c) myszy białych o nieustalonej linii genetycznej.
Izolację beztlenowców przetrwalnikujących wyko-

nano według metodyki przyjętej w poprzednich pra-
cach (21, 22). Podobnie postępowano przy różnicowa-

pów wykorzy-

:il.x ii:l}ii:
(1, l?). Ciepło-

oporność przetrwalników określano według metody
podanej przez Robertsa (18). W charakterystyce szcze-
pów uwzględniono aktywność proteolilyczną i ciepło-
oporność, cechy uznane za istotne z punktu widzenia
nauki o higienie mięsa (3).

Wyniki i omówienie
Na 191 konserw mięsnych, które zbombażo,

wały w próbie termostatowej i zostały podda-
ne badaniu, w 105 stwierdzono beztlenowce z
rodzaju Clostrżdium. W badanej grupie zbom-
bażowanych konserw, w 92 stwierdzono obec-
ność szczepów jednego gatunku, w 12 - dwóch
gatunków, a w jednej - trzech gatunków la-
seczek z rodzaju Clostridium. Łącznie wyizo-
lowano 119 szczepów.

Charakterystykę wyizolowanych szczepów
przedstawia tab. 1.

Jak wynika z danych tabeli, 119 szczepów
laseczek beztlenowych wyizolowanych z bom-
baży termostatowych podzielono na trzy grupy
na podstawie właściwości morfologicznych, bio-
chemicznych i aktywności biologicznej. Do
pierwszej grupy zaliczono 24 szczepy o właści-
wościach wskazujących na przynależność do
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Tab. 1. Charakterystyka blochemiczna i toksyczność szczepów Clostridi,um wyizolowanych z treści konserw
zbombażowanych w próbie termostatowej
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gatunku C. perJringens. W odczynie immuno-
dyfuzji z surowicanri antytoksycznymi C. wel-
chżż A i B produkcji własnej, nastawionym z
supernatantami hodowli C, perfri,ngens, wyka-
zano we wszvstkich hodowlach obecnośó swoi-
stych precypitynogenów dla serotypu A. Do
drugiej grupy zaliczono 57 szczepów o cechach
wskazuiących na plzynależność do gatunku C.
sporoEenes. W trzeciej grupie zebrano pozosta-
łe szczepy, których właściwości nie pozwalały
na identyfikacię gatunkową przy pomocy uży-
tych metod. W większości szczepy wykazywały
silnie zaznaczone właściwości proteolityczne na
podłożach z mlekiem i żelatyną oraz mierne
właściwości sacharolityczne. W obrazie mikro-
skopowym stwierdzono subterminalne ułożenie
przetrwalników w laseczkach. Wszystkie wy-
izolowane szczepy nie wykazywały aktywności
w próbie biologicznej na białych myszach.

Wyniki badania ciepłooporności szczepów,
mierzone odsetkiem szczepów zdolnych do
wzrostu po ogrzaniu do temperatury 100"C
przedstawiono w tab. 2.

uległo zabiciu w czasie pierwszych 30 minut
ogrzewania. W grupie szczepów nie rozpozna-
nych gatunkowo, jeden szczep przeżyŁ tempe-
raturę ogrzewania w czasie 60 minut, a pozo-
stałe ginęły w czasie od 15 do 30 minut.

Tab. 2. Ciepłooporność szczepów z rodzaju Clostri,,
d,żum wyizolowanych z konserw zbombażowanych w

próbie termostatowej

W badaniach konserw zbombażowanych w
magazynach (21) stwierdzono w miarę upły-
wu czasu magazynowania zmniejszenie liczby
szczepów beztlenowców wyizolowanych z born-
baży. Największą liczbę bombaży (61,21%) wy-
wołanych przez drobnoustroje z rodzaju, Clo-
stridźum stwierdzono w pierwszym roku po
wyprodukowaniu konserw, a najmni,ejszą po
6 latach (6,74%).

W obecnej pracy, w grupie konserw zbomba_
żowanych w próbie termostatowej, w 55%
stwierdzono laseczki z rodzaju Clostrźd,żum.,W
porównaniu z grupą bombaży późnych, stwier-
dzono znacznie wyższy odsetek (l9,39o) łzcze-
pów zidentyfikowanych jako C. perfrżngens
oraz niższy odsetek (47,9ła) szczepów C. sporo-
genes. W grupie bombaży terrĄostatowych od-
setek szczepow niezidentyfikowanych wynosił
aż 32,8% przy ich znacznym zróżnicowaniu
i zmiennej strukturze cech biochemicznych.
Podobnie wysoki odsetek szczepów niezidenty-
fikowanych sygnalizował również w swoich ba-
daniach Matsuda i wsp. (12). Wykazano, że za-
równo w bombażach późnych, jak i wczesnych
najwyższy odsetek stanowiły szczepy należą-
ce do gatunku C. sporogenes. Wyniki te po_
twierdzają dotychczasowe badania własne (22)
oraz innych autorów (6,7, 12, 16), wskazujące
na C. sporogenes jako głównego sprawcę psu-
cia się żywności hermetycznie zamkniętej i kon-
serwowanej termicznie.

Analiza jakościbwa mikroflory wyizolowanej
z bombaży termostatowych (tzw. wczesnych)
i powstałych podczas magazynowania (tzw.
późnych) nie wykazuje wyraźnych różnic, a je-
dynie zmianę w proporcjach udziału poszcze-
gólnych gatunków Clostrżdium w rniarę upły-
wu czasu magazynowania. W znacznym odset-
ku przyczyną bombażowania wczesnego jest
C. perJrżngens (19,39o). W miarę upływu czasu
odsetek ten ulega prawie 10-krotnemu zmniej-
szeniu, tj. do 2,1% po 6 latach magazynowania.
Odmiennie kształtuje się odsetek C. sporoge-
iles, wynoszący w przypadku bombaży wczes_

Ł.pełfrłłętns AI Rtl
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nych oko_ło 
^.479h, 

a w przypadku bombaży póż-
nych aż 83%"

nes - znacznie wydłużone w czasie (bombaż
późny).

wacJr.
Wyniki skład jako-

ściowy mi ridźum, wy-wołującej na skutók

tabolicznej i wraż-
emiczne. W głów-
. sporogenes i C.

Wnioski
1. prz ażowania termostatowego

w około ch konserw są laseczki z
rodzaju
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Cxo.{er A., IIałeĄ B. - Arrałn3 tuTąMMoB Clostrl-drum B TepMocTaTHBrx 6ou6arxax
ŁccJIeAoBaErllo noABeprrrr

B TepMocTaTHoM rfcnhlTaHrrr,I,
łtg Clostridium r onpeAenu-
6roxłtlgłqecrne npr43HaKttI
6rłołorłvecxyro aKTrtBHocTb

,r3o JII4poBaHHbIx rranoqeK.
IłT M-pMo BI{vl c.aB

Skoczek_ A., Palec W. - Analysis of Ctostridium sp.strains in concavings of tin cans
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