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HIGIENA ZYWNOSCI ZWIERZECEGO
POCHODZENIA

KRZYSZTOF SZKUCIK

Zmiennoéé zanieczyszczenia bakieryjnego miesa odzyskanego
mechanicznie w zaleznoéci od czasu i temperatury przechowywania

Instytut Higieny Zywno$ci Zwierzgcego Pochodzenia Wydzialu Weterynaryjnego AR,

ul. Akademicka 12,

Z higienicznego punktu widzenia istotny pro-
blem stanowi trwalo$é miesa odzyskanego me-
chanicznie (MOM), ktéra w znacznym stopniu
ogranicza wysoki stopien zanieczyszczenia bak-
teryjnego masy miesnej, charakter wystepu-
jacej w miej mikroflory, a takie zwigkszona
podatnoéé tego rodzaju miesa na procesy utle-
niania. Najistotniejszymi czynnikami decydu-
jacymi o trwalosei MOM sg jednak czas i tem-
peratura jego przechowywania. Uhleman (13)
wykazal, ze przy przechowywaniu mechanicz-
nie odzyskanego migsa bydia i swin w temp.
4 — 5°C przez 24 godz. liczbha bakterii w 1 g
zwieksza sie $rednio o jedna potege, a po ty-
godniu osigga ona wartos¢é o cztery potegi
wyzsza W poréwnaniu do zanieczyszczenia po-
czatkowego. Wzrost temperatury przechowy-
wania miesa odzyskanego mechanicznie do
20°C powoduje po 24 godz. zwigkszenie liczby
bakterii w stopniu wiekszym lub réwnym
trzem potegom dziesietnym (11).

Zalozeniem badan wiasnych bylo okreSlenie
zmiennosei podstawowych grup mikroflory
niespecyficznej miesa odzyskanego mecha-
nicznie w zalezno$ci od czasu i temperatury
przechowywania.

Materiat i metody

Material do badan stanowily 54 préby mechanicz-
nie odzyskanego miesa §win i 54 préby miesa bydia.
Pobierano je w sposéb jalowy z wylotu urzadzenia
odmieéniajacego firmy Seffelaar-Looyen i przewozo-
no w warunkach chiodni do laboratorium. Oznacze-
nia mikrobiologiczne przeprowadzono bezposrednio Do
pobraniu oraz po 24 i 48 godzinach przechowywania
ich w temp. 2 i 10°C.

W wymienionym materiale oznaczono: ogélng liczbe
driobnoustrojéw tlenowych w 1 g, liczbe drobnoustro-
jow proteolitycznych, psychrofilnyeh, rodzaju Pro-
teus, miano coli, enterokokéw, beztlenowych laseczek
przetrwalnikujacych oraz obecno$é drobnoustrojéw
chaorobotwoérezyeh rodzaju Salmonella i Staphyloco-
ccus.

Przygotowanie préb oraz badanie ogdlnej liczby
drobnoustrojéw tlenowych, proteolitycznych, miana
coli, enterokokéw i beztlenowych laseczek przetrwal-
nikujacych przeprowadzong wg Polskiej Normy (9).
Liczbe drobnoustrojéw psychrofilnych oznaczono na
agarze odzywczym z 1% dodatkiem glukozy, stosujac
infkkubacje w temp. 0 do +2°C przez 14 dni. Ilosciowe
oznaczenie pateczek rodzaju Proteus przeprowadzono
metoda plytkowa Kocha na rdéznicujacym podiozu
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Nogrady w modyfikacii Burzynskiej (1). Obecnosé
pateczek rodzaju Proteus poiwierdzono w badaniu
mikroskopowym araz w wyniku posiewu identyfiko-
wanych kolonii na piynne podloze Christensena z
mocznikiem w modyfikacji Hormaeche’a i Munilla.
Oznaczenia obecnosei salmoneli i gronkowcoéw koa-
gulazododatnich przeprowadzono zgodnie z Polskimi
Normami (8, 10).

Liczbe badanych drobnoustrojéw w 1 g miesa przed-
stawiono w postaci logarytméw dziesietnych. Wyniki
oznaczenr miana coli i enterckokdéw podano jako
ujemny logarytm dziesietny.

Otrzymane wyniki, z wyijatkiem miana coli i en-
terokokow, poddano analizie statystycznej wylicza-
jac érednia arybtmetyczng (X), odchylenie standardowe
(s) i wspolezynnile zmiemmosci (V). Wyliczono takze
procentowy udzial drobnousirojow proteolitycznych,
psychrofilnych 1 rodzaju Proteus w ogdélnym zanie-
czvszezeniu bakteryvinym. IstotnoSé roznic pomigdzy
srednimi sprawdzono tfestem wielokrotnyeh przedzia-
tow ufnodei Tukeya na poziomie p < 0,01.

Wyniki i omdwienie

Zmienno$¢ zanieczyszczenia -bakteryjnego
mechanicznie odzyskanego miesa §win i bydla
przechowywanego w temp. 2°C w zaleznoéei
od czasu przechowywania przedstawiono w
tab. 1, matomiast miesa przechowywanego w
temp. 10°C w tab. 2.

W miesie obu gatunkéw zwierzat, przecho-
wywanym zaréwno w temp. 2° jak i 10°C,
nastepowal wraz z czasem przechowywania
wzrost ogblnego zanieczyszczenia mikroflora,
liczby drobnoustrojow proteolitycznych, psy-
chrofilnych, rodzaju Proteus oraz miana coli
i “enterokokéw. Nalezy jednak zaznaczyé, ze
w przeciwienstwie do pozostatych grup bak-
terii, miano coli i enterokok6w nie zawsze
zwiekszalo sie wraz z czasem przechowywa-
nia. W niektérych przypadkach wzrost ten
mial miejsce dopiero po 48 godz. przechowy-
wania miesa i to zaréwno w temp. 2°, jak
i 10°C.

Czas przechowywania wplywal takie na
ksztaltowanie sie procentowego udzialu po-
szczegolnych grup drobnoustrojow w ogélnym
zanieczyszczeniu bakteryjnym. W miesie swin
przechowywanym w temp. 2°C (tab. 1) na-
stepowal wraz z czasem spadek procentowego
udziatu drobnoustrojoéw proteolitycznych, wzra-
stal natomiast udziat wymienionych drobno-
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Tab. 1. Zanleczyszezenie bakteryjne migsa odzyskanego mechanicznie przechowywanego w temp. 2°C
w zaleznosei od czasu przechowywania (n==54)
| Czas | Ogolna liczba | Liczba drobnoustrojow (log) ! Miano*
Gatunek | przecho-| drobnoustro- | — i S ‘ _ e
zwierze- |wywania jow t‘le,n‘orwy\ch} prO‘tﬁOgﬁy‘c‘z ‘ p,sywchrofilnyxcih ‘ Proteus | coli { el?o;g?ﬂ
cia migsa (log) y | =
(godz) X s X * s V|%|iis VI%‘iis VI%[ zakres od do
| | I | | )
[ 0 | 543a 0,68 13 | 5,16a 0,92 18 54 5202 0,79 15 (57| 3,882 074 19 0,3 —1 do—sl‘—ldo—z
Swinie 24 | 6,60b 0,87 13 | 624b 098 16 |44 6.44b 086 13 (69| 442b 0,76 17 0,7, —1do —3/—1do —2
48 7.70c 1,08 14 | 7,06c 1,00 16 (45| 7,25¢c 1,01 14 [72| 500c 0,92 19 |0’4i_2 d0—4i—1 do—3
| | | |
| 0 5,42a 0,59 11 | 496a 0,70 14 | 35| 5,04a 0,64 13 42| 3,24a 052 15 |0,5/—1do—3|—1do—2
Bydlo 24 6,14b 0,58 10 | 5,72b 0,69 12 |38 | 5.83b 0,66 11 |54| 399b 0,50 13 |0,7|—2do—4/—1do—2
48 6,88¢c 0,79 11 | 6,47c 085 13 39| 6,71c 0,90 13 |68 | 4,26c 0,53 12 :0,2:—2 do—5—1do—3
|

Objasnienia: % — procentowy udzial poszczegélnych grup

drobnoustrojéw w ogélnym zanieczyszczeniu bakteryjnym,

* — ujemny logarytm dziesietny, a, b, ¢ — $rednie oznaczone réznymi literami roznia sie istotnie przy p < 0,01.

Tab. 2. Zanieczyszczenie bakteryjne miegsa odzyskanego mechanicznie przechowywanego w temp. 10°C
w zaleznodci od czasu przechowywawnia (n=>54)
| czas | og6ina ticzba | Liczba drobnoustrojow (log) ‘ Miano*
Gatunek |przecho-| drobnoustro- P | -
zwierze- |wywania|jow tlenowych proteoh‘rty\c‘.z- psychrofilnych | Proteus coli int;{o
5 : | nych | okow
cia migsa | (log) i
(gOdZ)lx'—"S Vi zg +5 v]|g| = s V|%liis V|%. zakres od do
! 0 1 5,43a 0,68 13 | 5,16a 0,92 18 54I 5,20a 0,79 15 ‘5'7 388a 0,74 19 [0,3|—1do—3|—1do—2
Swinie 24 7,11b 0,69 10 ' 666b 0,83 13 (36| 6,57b 0,78 12 |29 4,87b 0,76 16 0,6/ —2do—4|—2do—3
48 827c 056 7 787c 073 9 38i 7,57c 0,75 10 ;19 553c 0,90 16 |0,7 —3d0—5l—2d0~3
I 1
0 542a 0,59 11  4,96a 0,70 14 |35 5,04a 0,64 13 ‘42’ 3,24a 0,52 15 [0,5/—1 do—Bi—l do —2
Bydtlo 24 6,86b 0,76 11 | 644b 0,86 13 | 38 646b 0,84 13 38| 428b 049 12 (0,3|—2do—4  —2
48 7,81c 0,79 10 ‘ 7,38¢c 0,89 12 |37 7,27c 0,78 12 26| 4,71¢c 051 11 |02 —3do—6|—2 do—3
| | |

Objasnienia: jak w tab. 1.

Tab. 3. Zanieczyszezenie bakteryjne miesa odzyskanego mechanicznie w zaleznosei od temperatury
przechowywania (n=108) .
‘ Czas | Ogdlna liczha | Liczba drobnoustrojow (log) | Miano*
Gatunek |przecho-| drobnoustro- S i
Zwierze- wywaniaij;')xx‘ tlenowych proﬁeoliy s psychrofilnych Proteus | coli eﬁlgﬁga’
cia migsa | (log) aye
_(godz)! X s V| x £ s V|Bj| ¥ + s Vl%l§i5 v | % | zakres od do
| ]
Sl 2 | 7,002 1,04 15 | 6,652 1,12 17 145 6,84a 1,02 15 |'70 47a 0,89 19 (0,5—1 do—4(—1 do —3
10 7,69b 0,85 11 i 727 0,99 14 55| 7,07a 0,92 13 |24 5,25b 0,89 17 9.5'—1do—5{—1 do—3
| [ 1
Bydlo 2 6,5la 0,78 12 | 6,092 0,86 14 38‘ 6,302 0,89 14 |6'7:§ 413a 0,58 13 /0,4|—1do—5(—1 do—3
i 10 7,34b 091 12 | 691b 099 14 ‘37 6,67a 0,99 14 |25‘* 4,776 0,54 12 |0,3|—1 do—6/—1do—3
Objasnienia: jak w tab, 1. !

ustrojow w zanieczyszczeniu miesa bydla oraz
udzial drobnoustrojéw psychrofilnych w za-
nieczyszczeniu miesa obu gatunkéw zwierzat.
Udziat bakterii rodzaju Proteus byl najwyzszy
po 24 godz. przechowywania miesa $win i by-
dla, nastepnie zmniejszal sie, osiagajac po 48
godz. warto$¢ zblizong dla miesa uzyskanego
bezposrednic po odkostnieniu.

Wraz z czasem przechowywania MOM w
temp. 10°C (tab. 2) nastepowalo obnizenie pro-
centowego udzialu drobnoustrojéw proteoli-
tycznych w zanieczyszczeniu bakteryjnym mie-
sa $win, drobnoustrojéw psychrofilnych w za-
nieczyszczeniu miesa $Swin i bydla oraz grupy
Proteus w miesie bydla. Zwiekszal sie nato-

miast udzial drobnoustrojéw rodzaju Proteus
w zanieczyszczeniu miesa $win i bakterii pro-
teolitycznych w zanieczyszczeniu miesa bydia.

Zmiennos$¢ zanieczyszczenia bakteryjnego
mechanicznie odzyskanego migsa $win i by-
dia w zaleznosci od temperatury przechowy-
wania podano w tab. 3.

Stwierdzono istotny wplyw _ temperatury
przechowywania mechanicznie odzyskanego
migsa’swin i bydia na ksztaltowanie sie og6l-
nego zanieczyszczenia, liczby bakterii proteo-
litycznych i rodzaju Proteus. Zanieczyszczenie
wymienionymi drobnoustrojami miesa prze-
chowywanego w temp. 2°C bylo istotnie niz-
sze niz miesa przechowywanego w temp. 10°C.
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Nie wykazano natomiast istotnych réznic w za-
nieczyszczeniu miesa obu gatunkéw zwierzat
drobnoustrojami psychrofilnymi w zaleznosci
od temp. przechowywania.

Wzrost temperatury przechowywania miesa
powodowat réwniez 10-krotny wzrost miana
coli; nie wplywal natomiast na wielkos¢ mia-
na enterokokdow.

Procentowy udziat drobnoustrojow proteoli-
tycznych w ogélnym zanieczyszczeniu bak-
teryjnym mechanicznie odzyskanego migsa
$win zwiekszal sie, drobnoustrojow psychrofil-
nych — zmniejszal, a rodzaju Proteus pozo-
stawal bez zmian wraz ze wzrostem tempe-
ratury przechowywania. W miesie bydla na-
tomiast wudzial wymienionych frzech grup
drobnoustrojow w ogélnym zanieczyszczeniu
ulegal obnizeniu wraz ze wzrostem tempera-
tury. Spadek ten zaznaczyl sie najsilniej dla
drobnoustrojow psychrofilnych, natomiast dla
obu pozostatych grup bakterii byl niewielki.

W przeprowadzonych badaniach nie wyka-
zano obecnosci drobnoustrojow rodzaju Sal-
monella, gronkowcow koagulazododatnich i bez-
tlenowych laseczek przetrwalnikujacych w
MOM obu gatunkéw zwierzat bezposrednio po
odzyskaniu go z kosci, a takze po 24 i 48 godz.
przechowywania w temp. 2° i 10°C.

Czas i temperatura przechowywania MOM
okazaly sie istotnymi czynnikami réznicujg-
cymi poziom mikroflory. Liczba badanych
drobnoustrojéw wzrastala wraz z czasem i tem-
peratura przechowywania MOM. Istotny wptyw
obu wymienionych czynnikéw na ksztaitowa-
nie sie ogdlnego zanieczyszczenia MOM wy-
kazali takze inni autorzy (2, 3, 4, 5, 7, 11, 13).
Zdecydowanie niekorzystna dla przechowywa-
nia miesa odzyskanego mechanicznie okazala
sie temperatura 10°C, kiéra powodowala szyb-
ki wzrost mikroflory w masie miesnej. W po-
réwnaniu do miesa przechowywanego w temp.
2°C, w temp. 10°C nastgpil 5-krotny wzrost
bakterii w miesie $§win i 7-krotny w miesie
bydla. Oprocz wysokiego zanieczyszezenia bak-
teryjnego pojawily sie réwniez negatywne ce-
chy organoleptyczne wskazujace na rozkiad
tego surowca. Wedlug danych pismiennictwa,
przy przechowywaniu MOM w temp. 2°C
istotny odsetek mikroflory, wynoszacy ok. 70%,
stanowia drobnoustroje psychrofilne, a domi-
nujacymi rodzajami sg Pseudomonas, Flavobac-
terium i Alcaligenes (7). Drobnoustroje te w
srodowisku chlodni znajduja odpowiednie wa-
runki rozwoju i wytwarzania enzymow pro-
teolityeznych. Czynnikami sprzyjajgcymi roz-
wojowi mikroflory, a co za tym idzie zwiek-
szajagcymi podatnosé MOM na procesy rozkla-
du, jest wyzszy niz w normalnym miesie (6)
i wrzrastajacy w czasie przechowywania po-
ziom pH (3, 12) oraz silne rozdrobnienie masy
miesne].
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Wnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan moz-
na wyprowadzi¢ nastepujgce wnioski:

1. Czynnikami zmiennosci poziomu mikro-
flory w miesie odzyskanym mechanicznie sg
zardéwno czas, jak i temperatura przechowy-
wania.

2. W miesie odzyskanym mechanicznie na-
stepuje wraz z czasem przechowywania szybki
wzrost poziomu mikroflory; im wyzsza jest
temperatura przechowywania tym szybciej do-
chodzi do ilosciowego narastania drobnoustro-
jow.

3. W ogélnej liczbie drobnoustrojow wyste-
pujacych w miesie odzyskanym mechanicznie,
wysoki udzial procentowy stanowia drobnou-
stroje proteolityezne i psychrofilne, co wska-
zuje na podatnosé MOM na procesy rozklad-
cze i to nawet w warunkach chlodni.
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IMIxymuk K. — M3MeHYUBOCTh J2KTEPHANBLHOT0 3arpas-
HEHUS MeXaHW4YeCKM pPEeKyINeDHPOBAHHOr0 Msca B 3a-
BHCHMOCTM OT BpPEMEHH ¥ TeMIOepaTypshl XpPaHEeHMs

TIpeAmoChIMKO MCCIAefoBanHuil ObLIO  OmpefemeHue
M3MEHYMBOCTK 0aKTepuaJbHOTO 3arpA3HEHMT MeXanu-
qecKM pexynepmuposanioro msaca (MPM) CBUHEN U CKO-
ta B 3aBucuMocTy OT Bpemenu (0, 24 m 48 wuacos) u
Temreparypsl (2° u 10°C) xpanenusa. OupepeneHo 06-
1lee UMCI0 MMKPOOPTaHM3MOB B 1 I, UMCIIO IPOTEOMNM-
TUYECKUX, MCUXPOMUILHBIX MMUKDPOOPraHM3MOB M U3
poma Proteus, TmuTpa coli, SHTE€DOKOKKOBE, aHA9IPOOHBIX
CIIOPYIMPYIOLMX TAJ0UeK M NPUCYTCTBME MUKPOODPTra-
HM3MOB 13 poma Salmonella ¥ K0Oaryna3o-ImoJIOXKUTENb-
HBIX CTAMIOKORKKOB. OIpeAesieHUsA OCYIIECTBIEHO IIO
TlonbckuM HopMaM. O6HapyeHo, 4To: 1) darropaMu
M3MEHUYMBOCTY YPOBHA Mukpodops: B MPM sasnawT-
cA Kak BpeMdA, Tak I TeMilepatypa XpaHeHUd, 2) B
MPM npoucXOoguT ¢ YAJAMHEHMEM BDEeMEHM XDaHeHU:A
GBICTPLIN POCT YPOBHSA MMKPOMJIOPHI; HYeM BbIIe TeM-
mepaTyp XpaHeuud, TeM ObICTpeE NPOMCXONMT KOJIM-
ECTBEHHBII POCT MUKDPOOPTaHM3MOB, 3) B obiieMm wucne
MuEPOOPTaEu3MOB B MPM BRICOKYIO MDOLEHTHYH TOJH)
COCTABJIAIOT MPOTEONUTHHECKHE W HeHxpothumbnnie Mu-
KPOOPTaHM3MBL, 4TO VKasblBaeT Ha MONaTinBOCThH MPM
K DPa3JI0KNUTEJbHLIM MPOIECCaM M TO Aaxe B YCIOBUAX
XONOIVIIBHU, :
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Szkucik K. — Variability in bacterial contamination
of mechanically separated meat in relation to time
and temperature of storage

The aim of the work was to determine the degree
of contamination of mechanically separated meat
(MSM) from pigs and cafttle depending on the time
and temperature of storage (0, 24 and 48 hours at
2° and 10°C). There was estimated a total number
of bacterial cells in 1 g of meat, the number of pro-
teolytic bacteria, psychrophilic ones, the number
of Proteus sp., the titre of E. coli, enterococci, anae-
robic sporogenic bacilli, the presence of Salmonella

sp. and coagulase-positive staphylococci. The exa-
minations were performed according to Polish norms.
It was found that: I) The level of microflora in
MSM was dependent on time and temperature of
storage. II) A rapid increase of microflora was ob-
served in MS3M along with time of storage; the
higher temperature the higher number of bacteria
was noted. III) Among bacteria present in MSM
profeolytic and psychrophilic bacteria constituted
a high percentage of microflora indicating that a
decomposition of MSM took place even at cold sto-
rage.

ILSE FIEDLER, JOCHEN WEGNER, DANUTA KLOSOWSKA *,
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Wplyw czasu i sposobu pobrania prébki migsnia u $w

i bydta

na ocene mikroskopowqg widkien mlesnlowych

Forschungszentrum fir Tierproduktion,

Dummerstor!l — Rostock

“ Instytut Fizjologii i Zywienia Zwierzat PAN, Z‘aklad Miesoznawstwa
Pl. Weyssenhoffa 11, 85-072 Bydgoszcz

Powigzania miedzy strukturg tkanki mie$nio-
We]', ilosciag i gruboscig wiodkien, ich aktyw-
noscm enzymatyczng a umiesnieniem, wydaj-
noscig rzezng i jakoscig miesa zwierzat uzyt-
kowych wykazano w wielu pracach (4, 5, 7, 13,
14, 21, 26). Napotykane w piSmiennictwie roz-
bieznosei dotyczace grubosci wiokien, udziatu
poszcezegdlnych typow wlokien wynikaé mo-
ga z genotypu (13, 14), wplywu zywienia (12),
jak 1 metodyki badan. Grubo$¢ wlokien mies-
niowych zaleze¢ moze od rodzaju mieénia i
miejsca pobrania proby (10) oraz od sposobu
przygotowania wycinka mieénia do pomiaréw,
jak 1 samej metody pomiaréw (9). Stosuje sie
kilka metod pobrania prob miesni do badan
histologicznych i histochemicznych u zwierzat
gospodarskich: a) pobranie od zywego zwie-
rzecia na drodze chirurgicznej oraz biopsji iglo-
wej i strzalowej, b) pobranie krotko po uboju,
c) pobranie z tuszy po ustgpieniu rigor mor-
tis. W badaniach zwigzanych z produkeja zwie-
rzeca z wymienionych metod rzadziej stosowa-
ng jest metoda biopsji (2, 18, 19, 20). Wedlug
Muira (22) wnioskowanie o strukturze tkanki
miesniowej, cechach degeneracji opieraé sie
powinno na materiale pobranym ante mortem,
Jest to szczegdlnie wazne u $win charaktery-
zujgcych sie nadwrazliwoscia na stres, u kté-
rych wystepuje gwaltowne przyspieszenie
glikolizy post mortem, spadek pH, wzrost tem-
peratury miesni, doprowadzamcy do denatu-
racji bialek miesniowych (23, 28) i zmian stru-
kturalnych tkanki miesniowej (11).

Mozliwosci pobrania prébki miesniowej za
zycia u zwierzat sy raczej niewielkie. Zmusza
to do korzystania z materialu poubojowego,
po schlodzeniu tuszy. Badania niniejsze podjeto

*) Praca wykonana w ramach wspélpracy miedzy Akade-
mig Nauk Rolniczych NRD g Polska Akademis Nauk,

w celu wykazania zakresu zmian w cechach
histochemicznych i histologicznych widkien
miesniowych w zaleznosci od czasu pobrania
proby. Ponadto badania mialy na celu porow-
nanie metody pomiaru srednic wildkien mies-
niowych: 1) przy uzyciu lanametru, 2) przy
uzyciu polautomatycznego urzgdzenia pomia-
rowego MFA-1. W podjetych badaniach cho-
dzilo o wykazanie mozliwo$ci pomiaru gru-
bosci wiékien najprostszymi metodami, przy-
datnymi dla oceny efektéw produkcymych
zwierzat gospodarskich.

Materiat i metody

Do badan uzyto 10 loszek o masie 110—120 kg,
mieszancoOw Landrace X Edelschwein X linia 150, 15
wieprzk6w o masie 90—110 kg, mieszancéw polskiej
biatej zwistouchej X wielka biata polska, 10 wieprz-
kow rasy wielkiej bialej polskiej (90—110 kg), 20
sztuk bydia typu miesnego (90—450 kg). U $win prob-
ki miesni z m. longissimus thoracis pobierano na
wysoko$el 13 4 14 zebra 10 min. przed ubojem me-
toda klicpsii strzatowej (29) oraz 5 min.,, 45 min., 24
godz. i 48 godz. po uboju. U bydla w wiecku 150 dni
probki miesni pobierano z m. semitendinosus metoda
biopsji strzalowej i w wieku 450 dni 24 godz. po
uboju. Wycinki do badan histologicznych zamraZzano
w cieklym azocie 1 $cinano w Kriostacie. Na 10 pm
skrawkach przeprowadzono reakcje dehydrogenazy
bursztynianowej (17) oraz reakeje NADH,-TR (8).
Oproécz tego wycinki migéni 10 wieprzkéw rasy wiel-
kiej bialej polskiej utrwalono w plynie Bakera
i mrozono na stoliku TOS. Na 15 um skrawkach
scinanych na mikrotomie mrozeniowym przeprowa-
dzono reakcje na lipidy za pomoca barwienia suda-
nem czarnym B (14). Na podstawie reakeji barwnej
wyrozniono dwa typy wiokien miesniowych: o niskiej
aktywnosci enzymoéw oksydatywnych (dehydrogenazy
bursztynianowej i NADH,-TR) lub niskiej zawartosci
lipidow — widkna biate i o wysokiej aktywnosci lub
duzej zawartosci lipidow (wldkna czerwone i posred-
nie). Wyrédzniono takze odrebny typ wldkien — tzw.
wildkien olbrzymich (14). Typy wldkien mie$niowych
wyrézniono w 10 wigzkach mieéniowyeh (17) lub na
okres§lonej powierzchni przekroju przy uzyciu p6l-
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