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Jlauk B, 3aneckuit C. . — Q0HapyxKuBaHuE NAJ0UYEK
Salmonella B pa3MeabueHHOH CBHHMHE, IIpeAHa3Ha-
YEHHOM K M3TOTOBJECHMI0 KOIMUeHOCTEH

ITens umcclaemoBaHMIM COCTOAJA B OIPEJEIeHMM Hac-
TOTHOCTM M TYCTOTBI IOABJEHMA majiouek Salmonella
B pa3MeJIbYeHHO CBMHMHE, TpexHa3HadYeHHOM K M3-
TOTOBJIEHVIO KOIIYEHOCTEN.

B uccrnepopaumax oTMeruau, 4to 30% mpob sToro
MsCa IIoKa3bIBAET HaJWwdMe najlodek Salmonella. ITo-
ABJIEeHVE 3TUX OaKTepuii HepaBHOMEPHO, a I'yCTOTa UX
MOABJEHUS B TOJOXUTEJNbLHBIX mIpobax Kosebiercsa oT

VIARIA SADOWSKA

He Oonburte oxmoi masodku Salmonella B 6,6 T 1o
opuoii B 4,8—6,0 T 1 jgo bosbmme omeoit B 3 r. Hau-
BONBIIYI0 YACTOTHOCTL M3OMALIMM Najouek Salmonella
II0Ka3aJM, NpuUMeHssa pPereHepanuio npob B TedeHme
1—48 1, B 1% 6ydhepupoBaHHON IENTOHOBOI BOALI,
TIPOBOAsS HaMHOXKeHue Ha cpege DSE, a mzamanuic —
u3 cpennl BGA.

tawik B., Zaleski S. J. — The presence of Salmonella
in minced pork destined for meat products

The purpose of the work was to determine the
frequency and the number of Salmonella sp. in
minced pork destined for meat products. It was found
that Salmonella strains could be found in 30% of
samples under study. The number of the strains ran-
ged very much: from not more than one in 6.6 g to
one in 4.8—6.0 g; sometimes one could find even more
than 1 bacterium in 3 g of meat. The highest fre-
quency of isolation of Salmonella was found in case
of samples regeneration for 1—48 hours in a 1% sol.
of peptone and growth on DSE medium and isolation
on BGA medium.

Rola kolagenu w twardosci miesa

Zaklad Technologii Utrwalania zZywnosci i Mikrobiologii Technicznej
Instytutu Chemii i Technologili Organicznej oraz ZywnoSciowej Politechniki Gdanskiej,
ul, Majakowskiego 11712, 80-952 Gdansk

Jednym z wyroznikow jakosci gotowanego
migsa, szczegolnie bydlecego, jest twardose.
Jest ona wynikiem naprezen w miesie wywo-
tanych zmianami biatek, gléwnie miofibrylar-
nych i tkanki acznej. Mozna by watpi¢, czy
kolagen, ktorego zawartos¢ w miesniach stano-
wi $rednio 5% pozostalych bialek miedniowych
moze w istotnym stopniu wplywac na twar-
dos¢ miesa. W rozwazaniach tych nalezy jed-
nakze uwzgledni¢ rozmieszczenie tkanki lacz-
nej w miesniu i jej oddzialywanie na wlékna
miesniowe.

Podczas ogrzewania miegsa zachodza zmiany
w Jjego strukturze prowadzgce do wzrostu
twardos$ci odczuwanej sensorycznie lub mierzo-
nej sitg ciecia. Wzrost ten, jak wykazali Davey
i Gilbert (5), zachodzi dwustopniowo (ryc. 1).

Pierwsze zwiekszenie twardosci pojawia sie
w zakresie temperatur od 40 do 50°C i spo-
wodowane jest denaturacja kompleksu akto-
miozynowego, przejawiajacg sie utratg rozpu-
szczalnosei bialek miofibrylarnych, skurcze-
niem wlokien miesniowych i ubytkiem wody.
Jak wykazali Bendall i Resttall (4) w zakresie
temperatur 40—50°C wlokna kurczg sie w
kierunku poprzecznym. Zdaniem Offera wy-
ciek cieplny z miesa wywolany jest cisnieniem
napietej sieci nie zmienionego kalogenu endo-
mysium otaczajacej skurczone wldkna mies-
niowe (cyt. za 2).

Druga faza szybkiego wzrostu twardosci
miesa zachodzi w zakresie temperatur od 60
do 75°C i jest wywolana cieplnym skurczem
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kolagenu. Przy tych temperaturach wldkna
miesniowe ulegaja niemal wylgeznie wzdiuz-
nemu skurczeniu {5), co zdaniem Baileya (2)
trudne jest obecnie do wytlumaczenia. Konco-
wym efektem naprezen wywieranych przez
kurczace sie blony lgcznotkankowe na zdena-
turowane wiékna miesSniowe jest poprzeczny
i wzdluzny skurcz miesnia oraz wyciek cieplny.

Wedlug Lockera 13), Marsha i Leeta (14)
oraz Herringa i wsp. (7) twardo$¢ miesa zale-
zy od skrécenia sarkomerow wskutek zmian
posmiertnych oraz obrébki cieplnej. Wielkosé
tego skrocenia zalezy mie tylko od stanu bio-
chemicznego miegsa i jego pH, ale takze od na-
prezen wynikajacych ze skurczu blon laczno-
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Ryec. 1. Wplyw temperatury na twardo$é ogrzewane-
g0 miesa (wg 3)
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tkankowych i zdenaturowanych wiokien kola-
genowych.

Wielkogé naprezenia wytworzonego podczas
skurczu kolagenu i naprezenie zzelatynizowa-
nych wiokien oraz temperatura przy ktorej one
powstaja, wzrasta propocjonalnie do liczby ter-
micznie stabilnych wigzan kowalencyjnych.
Wiakno kolagenowe stabilizowane wiazaniami
aldiminowymi wykazuje male naprezenie Wy-
nikajace z denaturacji, poniewaz wigzania te
sa nietrwale w podwyzszonej temperaturze.
Dalsze dlugotrwale ogrzewanie niszezy wszyst-
kie wiazania sieciujgce czyniac wlokno roz-
puszezalnym (ryc. 2). Zmniejszenie sie liczby
labilnych aldiminowych wigzan sieciujacych
podczas dojrzewania zwierzat 1 wzrost termicz-
nie stabilnych wigzan keto-iminowych sg przy-
czynami wiekszej twardosci miesni starveh
zwierzat niz mieéni mlodych osobnikéw. Zatem
twardosé miesa zalezy bardziej od usieciowa-
nia niz od zawartosei kolagenu.
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Ryc. 2. Powstawanie 1 relaksacja naprezen w o0grze-
wanych $ciegnach zwierzat w roznym wieku (wg 2)

Zmiana jakosci usieciowania kolagenu, za-
chodzaca podcezas starzenia sig zwierzat (tab. 1),
udokumentowana wynikami licznych prac jest
odpowiedzialna za wzrost twardosci miesni sta-
rego bydla. Natomiast nie wiadomo nadal jaki
jest udzial kolagenu w zroznicowane] kruchos-
ci roznych miesni tego samego zwierzecia.

Mieénie bardzo aktywne ruchowo zawierajs
wiecej kolagenu, na og6l bardziej usieciowane-
go trwalymi wiazaniami, niz miesnie spoczyn-
kowe (tab. 2) i zwykle oceniane sa jako twar-
dsze (20). Jednakze Kopp (9) stwierdzil, ze na-
prezenia powstajgce w & miesniach bydlecych
wskutek cgrzewania sa proporcjonalne do za-
wartogei kolagenu (wspétezynnik korelacji r=
—(.98). Podobnego zdania sa inni autorzy (6,
8. 12). chociaz Rozier i Jouve (19) sugeruja
wykladniczy charakter te] zaleznosci. Nato-
miast niektorzy znalezli istotna korelacje tylko
ze stopniem cieplnej hydrolizy kolagenu (18,
18), ktory nie zalezy od jego zawartoscl w

Tab. 1. Wplyw wieku bydta na jakos¢ usieciowania
kolagenu miesnia extensor carpi radialis (20)

Wzgledna zawarto$¢ redukujacych sig

viazan sieciujacych ) (rozp./minX1072)
Wiek ==
HL HH | DHLNL ‘ HLNL HHM
|

P16d 2 2 10 ‘ 9 3
1 rok 7 5 30 27 25
3 lata 8 ki 12 5 3
6 lat 9 3 5 ‘ 4 5
10 lat 10 10 4 3 3
15 lat 20 16 | 3 | 2 2

Objasnienia: ') HL — nheksozylo-lizyna, HH — heksozylo-
-hydroksylizyna, DHLNL — dihydroksylizynonorleucyna,
HLNIL — hydroksylizynonorleucyna, HHM — histydynohydro-
ksymerodesmozyna.

Tab. 2. Zawarto$¢ kolagenu w roznych miesniach
bydlecych (6)
Zawartose
ity Rozpusz-
knifage}n-q czalnose
Miesien R Bk 1@]- cieplna
magsie bez | kolagenu
tluszezowe] | 0
(1] 0 (1)
Psoas major 2.2 15,4
Longissimus dorsi 2.8 16,9
Gastrocnemius 3,1 18.1
Rectus femoris 13,1 23,1
Triceps brachii 3,4 145
Gluteus medius 3,6 122
Infraspinatus 3.8 16,5
Rectus abdominis 3.8 16.0
Semimembranosus 41 13.9
Semitendinosus 4.8 12,6
Seratus ventralis 4.9 12,2
Pectoralis profundus 4.9 12,3
Latissimus dorsi 5,0 13.3
Biceps brachii 5,1 14,0
Biceps femoris 5,1 11,6
Supraspinatus 5,1 13.2
Extensor carpi radialis 557 20.5
Complexus 5,6 12.6

miesie (tab. 2), za$ inni z iloscig pozostalego
nie rozpuszczalnego kolagenu (1), Rozbieznosc
tych pogladow wynika z tego, ze W roznych
doswiadezeniach badano role w wybranych
miesniach, w roznym zakresie jego udzialu,
mieéniach pochodzacych od zwierzat w innym
wieku, czasie post mortem i ogrzewanych przy
zmiennych parametrach obrobki cieplnej (szyb-
kos¢ przeplywu ciepla, koncowa temperatura,
czas termostatowania).

Wykazano znaczne roznice budowy histolo-
gicznej poszezegolnych rodzajow miesniowe]
tkanki lacznej oraz chemicznych i fizycznych
wlagciwosci kolagenu wyizolowanego z réznych
miesni tego samego zwierzecia (17). Kruggel i
Field (10) na podstawje oznaczen rozpuszczal-
nosci kolagenu w chlorowodorku guanidyny,
lepkosdei roztworow, zawartosci heksoz 1 wew-
natrzezastkowego usieciowania sugeruja, ze
praca aktywnych migéni inhibituje powstawa-
nie wiazan sieciujacych. Sugestii tych autorow
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Ryc. 3. Rozpuszezalnod$é kolagenu $winskich miesni w :; t‘b“ I.,l.‘l g (&) -?1 g o.
zaleznosdci od wieku zwierzecia (wg 15) XK

nie potwierdzaja wyniki badan Mc Claina (15),
ktory stwierdzil wyzszg rozpuszezalno$é w roz-
cienczonym kwasie octowym kolagenu miesnia
longissimus dorsi, niz bardziej fizjologicznie
aktywnego miesnia semimembranosus i zauwa-
zyl, ze rdznica w rozpuszczalnosci malala z
wiekiem zwierzecia (ryc. 3). Swiadczy to o
wigksze]j stabilizacji struktury wlokien kolage-
nowych w aktywnych miesniach. Roznica w
rozpuszczalnosci kolagenu niektéorych miesni
wynika¢ moze z innej ilosci i proporcji labil-
nych oraz termicznie stabilnych wigzan sieciu-
jacych, ktore nie ulegajg zniszczeniu nawet w
warunkach kwasnej hydrolizy bialka. Przewa-
zajacy udzial wigzan dehydro-di-hydroksylizy-
nonorleucyny jest przyczyng nierozpuszezal-
nosci kolagenu koéci i chrzastek. Prawie dwu-
krotnie wiecej tych wigzan zawiera kolagen
miesnia extensor carpi radialis, niz psoas major,
ktore okreslane sg odpowiednio jako twardy i
kruchy (ryc. 4). Trudno jest jeszcze na obec-
nym etapie badan wyjasni¢ przyczyny zrozni-
cowanej twardosci innych mieséni, ktorych ko-
lagen zawiera podobng ilo$é termicznie stabil-
nych wigzan sieciujgcych. W tych rozwaza-
niach trzeba bowiem réwniez uwzglednié po-
zostatle 2 czynniki wplywajace na twardosé
migsa tzn. wyjsciowy stan skrocenia sarkome-
réw oraz role konektyny. Bailey (2) rozwaza
mozliwose wplywu réznej budowy histologicz-
nej perimysium i endomysium mogacej wply-
wac na wielko$¢ naprezen wywieranych przez
te blony na miofibryle. W pewnych mie$niach
perimysium utworzona jest z kilku warstw
rownolegtych wlékien kolagenowych ulozonych
pod roznym katem w stosunku do siebie. Pow-
stajgce w tych mie$niach naprezenia mogg sie
rozni¢ od wywieranych przez rownoleglte ulo-
zone wlokna tak jak w Sciegnach. Ponadto
pewng role w wielkoéci skurczu wiokien mies-
niowych i wrazeniu twardosei odgrywa gru-
bos¢ perimysium, a takze udzial w niej gru-
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Kruchosd

Ryc. 4, Wzzledna zawartosé w kolagenie zredukowa-

nych aldiminowych wigzan sieciujgeych  znaczonym

NaBH, a krucho$é¢ miesni (wg 20), N esnie uszerego-
wano w kolejnodci wzrastajacej kruchosei

bych wlékien kolagenowych typu III i cien-
kich typu I, rézniacych sie jakoscig usieciowa-
nia (3).

Dotychczasowe wyniki badan jednoznacznie
wykazuja wspotudzial kolagenu w ksztaltowa-
niu reologicznych wiasciwosci gotowanego mie-
sa. Wiadomo tez, ze tkanka laczna réinych
miesti r6Zni¢ sie moze zawartoSeig i jakoscia
kolagenu, organizacja wlokien kolagenowych,
skladem chemicznym kolagenu, elastyny, mu-
kopolisacharydow, gruboscia, udzialem poszeze-
golnych typow genetycznych kolagenu. Nie
jest natomiast znany wplyw zréznicowania
tkanki 1gcznej na wielkos¢ naprezen powsta-
jacych w ogrzewanym miesie, determinujacych
jego twardose. Ustalenie, ktora z wymienio-
nych cech tkanki lacznej ma zasadniczy i jaki
udzial w zréznicowanej twardosei réznych mies-
ni tego samego zwierzecia moze przyczynié sie
poprzez zastosowanie odpowiednich zabiegow
technologicznych do poprawy jakos$ci przetwo-
row miesnych.
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Aktywnoé¢ N-acetyl-B-D-glukozaminidazy w mleku

iako wskaznik wystepowania mastitis v kréw

zakiad Higieny Zwierzat Instytutu Weterynarii Oddziat w Bydgoszczy,
ul. Powstaficow WIlkp. 10, 85-090 Bydgoszcz

Checne metody diagnostyki mastitis oparte
53 na badaniach zawartosci komorek somatycz-
nych w mieku (Terenowy Odczyn Komorkowy,
liczniki elektroniczne). Wymagaja one dla okres-
lenia formy zapalenia — réwniez badan bak-
tericlogicznych bardzo pracochtonnych i kosz-
townych, Bez tych badan nie ma mozliwosci
wykrycia zapalen podklinicznych, kiore stano-

nkolo 70U ogdlu zapalen wymion, W celu
niczeniz ilosei badan bakteriologicznyeh
pedejmuje sie proby opracowania innych metod
diagnostycznyeh opartyeh na zmieniajaeym sie
skiadzie chemieznym mleka (np. laktoza, chlor-
ki, so6d, potas) i enzymatycznym (wzrost aktyw-
nosei katalazy, dehydrogenazy mleczanowej
(LDH) i N-acetylo-B-D-glukozaminidazy (NA-
Gaza)) przy powstajacymn i toczgcym sie proce-
ie zapalnym, Szczegolnie przydatne do zasto-
sowania w praktyvee wydaje sie oznaczanie
aktywnogel tego ostatniego enzymu. NAGaza
iest enzymem lizosomalnym uwalnianym z
uszkodzonych komorek. Stwierdzono, ze aktyw-
noéé tegp enzymu wzrasta wraz z nasileniem
sie procesu zapalnego wymienia (1). Do opra-
cowania szybkiej metody oznaczania aktyw-
noéci NAGazy wykorzystano fluorometrie ().
Metode te zastosowano do wykrywania stanow
zapalnych gruczolu mlecznego krow w fermach
pper i w gospodarstwach indywidualnych na
terenie woj. bydgoskiego.
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Material i metody

Do badan pobierano mleko z poszezegolnych ¢wiar-
tek wymienia od kréw rasy ncb przebywajacych w
kilku roznych oborach na lerenie wojewodziwa byd-
goskiego. bacznie przebadano 969 prob mleka pobie-
ranych okolo 4 godziny po doju porannym., Przy wy-
krywaniu stanéw zapalnyth wymienia stosowano na-
stepujace testy: zawartosé komdrek somatyeznych w
mieku, oznaczanie bakterii patogennych w mleku,
okreélanie aktywnosci NAGazy w mleku,

Zawartosté komdrek somatycznych w mleku okres-
lano testem oborewym z plynem Mastirapid (TOK)
araz metoda zalecana przez Migdzynarodows Federa-

cje Mleczarska (IDF) opracowang dla elektronicznego
liczenia komorek somatycznych w mleku, do ktorej
zastosowano aparat Laborscale Analayser typ PSL-1,
PSA-1 produkeji wegierskiej. Badanie bakteriologicz-
ne préob mleka wykonywano standardowymi metoda-
mi obowigzujagcymi w Polsce.

Aktywnosé¢ NAGazy okreslano testem ,Eflab Milk
NAGaza Test” proponowanym przez finskg firme Lab-
systems. Test ten zostal zmodyfikowany przez Mattile
(5) i dostoesowany do techniki mikromijareczkowania
na plytkach przy uzyciu fluorescencji, w oparciu o
metode opracowang przez Leaback i Walker (4) i
Kitchen (2) z uzyciem 4 metyloumbelliferylu-N-ace-
tvlo-B-D sglukozaminidazy (MUAG) jako substratu.
Na plytkach do mikromiareczkowania mieszano 10 pl
mileka z 30 pl roziweoru substratu (2,25 mM MUAG w
0.25 M buforu eyfrynianowego) przy pH- 4,6. Po 15
min. inkubacii w temp, 25°C zatrzymywano reakeje
katalizowang przez NAGaze mleka, dodajac do proby
1he pl 02 M buforu (glizyna — NaOH) w celu zmiany
pH do 10,5, Nastepnie dokonywano pomiarow fluo-
rescencji uwolnionego w reakeji 4 metylowmbellife-
ronu aparatem Fluoroscan [irmy Labsystems polgczo-
nym z mikrokomputerem, co pozwolilo po zastosowa-
niu odpowiedniege programil ha magazynowanie i
przetwarzanie danych lacznie z interpretacjg wyni-
kéw, Przeprowadzono analize oirzymanych wynikow.
Porownywang procentowa zgodnosé wynikow testow
komorkowyeh z aktywnosciy NAGazy. Badano wzrost
aktywnosei tege enzymu w mleku przy zapaleniach
podklinicznych | zapaleniach utajonych wynienia
wywolanych przez rozne patogeny. Istotnode roinie
w akivwnose] tego enzymu w éwiartikach zakazonych
i niezakazonych obliczano testem t-Studenta.

Buadanie bakteriologiczne prob mleka prowadzono
rutynowymi metodami (Instrukecja Nr 48 Dep. Wet.
Min, Rol. z dnia 22 wrzeénia 1978 T.).

Wyniki 1 oméwienie

Dane zawarte w tab. 1 przedstawiaja wyni-
ki badan tych samych préb mleka éwiartkowe-
go trzema testami diagnostycznymi. Procento-
wy rozklad wynikow w poszczegblnych prze-
dzialach zawartosci komorek jest zblizony dla
wezystkich testéw. Jedynie w przypadku TOK
zauwaza sie mniejsza czulos¢ tego testu w prze-
dziale 1I, co spowodowato wzrost liczby wyni-
kéw w przedziale I. Jednakze w zadnym z
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