
Nr 10 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XLIII

35, Tod,d E. C. D.: J. Fd Protec. 41, 559, 1978.
36. Tod,d, E- C. D.: J. Fd Protec. 43, 129, 1980.
37. vassiliadis P., TrichiE)oulos D., PaterakL E,, Papaiconomu

N.: ZbI. Bakt. I orig. B. 166, 81, 1978.
38. zaleskL s. J.: Mikrobiologia żywności zwierzęcego pocho-

dzenia. WNT, Warszawa, 1985.
39. zaleski s. J., ŁOuik B,, JaniszerDskź A.: Post. Mikrob. 19,

299, 1980,
40. zaleski s. J., Łauik B.: Mat. xIX zjazdLl PTM, Szczecin

1979, s.351.

Adres autora: dI Bo8umił Ławik, u1. canaletta 2atl5, 51-650
wroclaw

Jlagrłx B , 3anecxvrż C. fl. 
- 

Obrrapylxrłraułre fIaJIoqeK
Salmonella n pa3nrelrrverrrroft cBI4I{I{He, IIpeAIIa3Iła-
.łerłrroń I{ I43roTotsJleHrłro xon.rerrocreft

I]ens zccne4rogarruż cocro'xJla ts onpeneJleH]4]4 Ilac-
ToTHocT]ł ]4 rycToTbl IIo"EBJIeH]łfi naJloqeK Salmonella
B pa3MeJlBverńoft cer,rHrlHeJ [peAua3Ha.leHHioń K ]43-
roToBJIeHr{Io xo.n-reHocreż.

B zccłe4onaHfif,Ix oTMeTjlJItl, .i'ao 300/0 np,o6 3Toro
M"Eca lroKa3l]BaeT HaJIrFIle naJloqeK Salmonella flo-
flBJleH]4e erzx 6axreprlż rłepanuouepuo, a rycToTa Tlx
IIo.EBJIeH],{.E B IIoJIo>KilTeJIL,HBIx npo6ax xo.łe6nercR or

He 6onsrue o,4rroż nalovxr Salmonella s 6,6 r 4oo4Iroż e 4,8-6,0 T u Ao 6onsrlle o4Hoń s 3 r. Harł-
6o.łr,uryro qacT,oTHocTL, lĄ3o JIF.I]fWJĄ IIaJIoqeK Salmonella
noKa3aJlfi, npMMeH,Efl pereHepaqlło npo6 n TeqeH}{e
1-4B .ł. e 10/o 6y$epuposaurłoż nenroHoBoż BoALl,
IIp]oBoA,E HaMHo>KeHT4e Ha cpeAe DSE, a ]43aJIfII}{io 

-zs cpe4sI BGA.

Ławik 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 Sa]monella sp. in
minced pork destined for meat products. It was found
that Salmonella strains could be found in 300/o of,
samples under study. The ntrmber of the strains ran-
ged very much: from not more than one in 6.6 g to
one iln 4.8-6.0 g; sometirnes one could find even more
than 1 ba,cterium in 3 g of meat. The highest fre-
quency o,f iso]ation of Salmołrella was fotrnd in case
of samples legenelation foł: 1-48 hours in a 10/o sol.
of peptc,ne and growth orr DSE medium and isolation
on BGA merd]ium.

MARIA SADOWSKA

Ro!o

Jednym z wyróżników jakości gotowanego
mięsa, szczególnie bydlęcego, jest twardośc.
Jest ona wynikiem naprężeń w mięsie \,vywo-
łanych zmianami białek, głównie miofibrylar-
nych i tkanki \ącznej. Można by lvątpió, cz5.
kolagen, ktorego zawaltość w mięśniach stano-
wi średnio 50/o pozostałych białek mięśniowych
rnoże w istotnym stopniu wpływaó na twaT-
dość mięsa. W ro,zważaniach tych należy jed-
nakże uwzględnić TozlTIleszczenie tkanki łącz-
nej w mięśniu i jej oddziaływanie na włokna
mięŚnrowe.

Podczas ogrzewania mięsa zachodzą zmianv
w jego strukt,urze plowadzące do wzrostu
twardości odczuwanej sensorycznie lub mierzo-
nej siłą cięcia. Vy'zrost ten, jak wfkazali Dave;.
i Gilbert (5), zachodzi dwustopniowo (rvc. 1).

Pierwsze zwiększenie twardości pojawia się
w zaklesie temperatur od 40 do 50oC i spo-
wodowane jest denaturacją kompleksu akto-
miozynowego, przejawiającą się utratą ]rozpu-
szczalności białek mio,f ibrylarnych, skuIcze-
niem włókien mięśniowych i ubytlkiem wody.
Jak wykazali Bendall i Resttall (4) w zakresie
temp,eratur 40-50'C włokna kurczą się w
kierunku popTzecznym. Zdani.em Offera wy-
ciek cieplny z mięsa wywołany jest ciśnieniem
napiętej sieci nie zmienionego kalogenu endo-
lnasżunx ,otaczającej skulczone włókna mięś-
niowe (cvt. za 2).

Druga faza szybkiego wzrostu twardości
mięsa zachodzi w zakresie tem,peratur od 60

l --aado 75'C i jest wywołana cieplnym skurczem
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w twordości mieso

kolagenu. P,rzy tvch temperaturach włókna
mięśniowe ulegają niemal wyłącznie wzdłuż-
nemu skurczeniu (5), co zdaniem Bairleya (2)
trudne jest obecnie do wytłumaczenia. Końco-
wym efektem naprężeń wywieranych przez
kurczące się błony łącznot,kankowe na zdena-
turowane włokna mięśniowe jest poprzeczny
i wzdłużny skulcz mięśnia oraz wyciek cieplny.

Według Lockera 13), Mar,sha i Leeta (14)
oraz Helringa i wsp. (7) tr,vardość mięsa zale-
ży od skrócenia sarko,merów wskute,k zmian
pośmi.er nvch olaz obróbki cieplnei. WielkoŚc
tego skróc,enia zd,eży nie tylko od stanu bio-
chemicznego mięsa 1 jego pH, ale także od na-
prężeń wynikających ze skurczu bło,n łączno-
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Ryc. 1, Wpływ temperatury
go mlęSa

na twardość ogrzewane-
(wg 5)
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tkankowl,ch i zCenaturowanych włókien ko],a-

nia niż od zawartości kolagenu.

Ryc, 2. Po,wstawanie i relaksacja naprężeri_ \v ogrze-
;;;y-;h-S.]ięc"ucl, zwierząt l,v różnym wieku (wg 2)

Tab. 1. Wpływ wieku
kolagenu mięśnia

bydła na jakość usieciowania
ełtensoT cclrpż radialżs (20)

Względna zawartość redukujących się

Płód
1 rok
3 lata
6 lat

10 lat
1,5 lat

obiasnienia: i) rłL - hek,ozylo
-hydro"ksylizyna, DHLN L di
}ILNL - hydrokSylizynonorleucyna,
kS).merodeSmoZ},na.

Tab. 2. Zawatlość kolagenu w różnych mięśniach
bydlęcych (6)

)
,5

10
16

2
7
B
o

10
2l0

')
J
J
3
2

9
,27

5
4
3
2

1,0

30
I2

5

+

3

Mięsień

§l
',ł 2OOE
x
Ł ąoa§
ś§.N
E l0
CL
dz.

Psoas malor
Longissimus dorsź
Gastrocnemius
Rectus temoris
Trżceps brachii
Gluteus medżus
lnJraspżnatus
Rectus abdominis
semimembra,nosus
semitendżnosus
Seratus uentrali.s
Pectoral,is profundus
Latissimus dorsź
Bżceps brachii
Biceps lemoris
Suprct,spinatus
Ertensor carpi radicLlis
Complerus

,,
Z.o

]3,1
3,4
3,6
3.B
3,B
4,1
i4,B

4,9
4.9
5,0
,5,1

5,1
5,1

l),tr

15,4
16,9
18.1

14,5
lż2
r16,5

,16.0
1, ą

12,6
12,z
i]2,3
13.3
14,0
11,6
19 9

7ż.6

cZaS termoStatowan,ia),
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Ryc, 3. Rozpuszczalność kolagenu świńskich mięśni w

zależności od wieku zwierzęcia (wg 15)

nie potwierdzają wyniki badań Mc Claina (15),
który stwierdztł wyższą l:ozpuszczalność w roz-

kwasie octowym mięśnia
dorsi, niż bard ogicznie

,mięśnia semźmem zau:wa-
żył, że różnica w rozpuszczalno,ści malała z
wiekiem zwierzęcia (ryc. 3). Świadczy to o
większej stabilizacji strulktury włókien kolage-
nowych w aktywnych mięśniach. Rożnica rv
rozpuszczalności koIagenu niektórych mięśni
wynikać rnolżę 7 innre,.j dloś,ci i prop,orcji labil-
nych oraz termlicznie stabilnych wiązań sie,ciu-
jących, któ,re nie ulegają zniszc:zenlu nawet w
warunkach kwaśnej hydr,olizy białka, Przewa-
żający udział w iązań d,ehydro-di-hydroksytrizy-
nonorleuc;.ny jest pTzyczyną nierozpuszczal-
ności kolagenu kości i chrząstek. Prawie dwu-
krotnie więcej tych wiązań zawiera kolagen
mięśnia ertensor ż psoas m,ajor,
które okrerślane ,iako twardy i
kruchy (ryc. 4). zcze na obec-
nym etapie badań wyjaśnić przy,czyny zróżni-
cowanej twardości innych mięśni, których ko-
lagen zawiera podoilrną ilość termiczni,e staŁlil-
nych wiązań sieciujących, W tych rozważa-
niach trzeba bowiem również uwzglę,dnić po-
zostałe 2 czynnlki wpływające na twardość
mięsa tzn. wyjściowy stan skrócenia sarkorrne-
ró,w oraz rolę konektyny. Bailey (2) rozważa
możIiwość wpływu różnej budowy histologicz-
nej perimysżum i endolnEsium mogącej wpły-
wać rra wiełkość napręzeń wywier:anycłl przez
te lbłorry na miofńbryle. w pewnych rnię,śniach
perimysźum utworzona jest z kiłku warstw
równoległy,ch włókien ko1agenowych,ułożonych
pod różnym kątem w stosunku do siebie. Pow-
stające w tych riięśniach ną,prężenia mogą się
róznić od wywieranych przez równoległe uło-
zo,ne włókna tał< jak w ścięgnach. Ponadto
pewną rolę w wie,Ikości skurczu włókien mięś-
niowych i wrażeniu twardo,ści odgrywa gru-
b,ość perl,mEsium, a także udział w niei gru-
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zred,ukowa-
znaczonyrn

iiJ:i","u"-

bych włókien kolagenowych typu III i cien-
kich typu I, różntących się jakoŚcią usieciowa-
nia (3).

Dotychczaso,we wyniki badań dnoznacznie
wykazują współudział kolagenu kształtowa-

jest natomiast znany wpływ zróżnicowania
tkanki łącznej na wielkość naprężeń powsta-
jącvch w o,grze,wanym mięsie, determinuiących
jego twardość. Ustallenie, która z wymienio-
nych cech tkanki łącznej rna zasa,dniczy i jaki
vłdz;iał w zrożnic,owanej twardości róż,nych ,mięś-
ni tego samego zwierzęcia rnoże przyczynió się
p,oprzez zastosowanie odpowiednich zabiegów
techno,Iogicznyclt d,o poprawy jakości przetwo-
row mięsnych.
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Materiał i metody

cję Mleczarską (IDF) opracowaną dla elektronicznego
liczenia komórek somatycznych w mleku, Co której
zastosowano aparat Laborscale Anal.ayser typ PSL-1,
PSA-1 produkcji węgierskiej. Badanie bakteriologicz-
ne prób mleka wykonywano standardowymi metoda-
mi obowiązującymi w Polsce.

Aktywność NAGazy określano testem ,,Eflab Milk
NAGaza Test" propono\,vanym przez fińską firmę Lab-
systems. Test ten został zmodyfikowany przez Matbilę
(5) i dostoso iareczkowania
na płytkach ,"v oparciu o
metódę opra Walker (4) i
Kitchen (2) iferylu-N-ace-

bakteriologiczne prób mleka prowadzono
1 metoclań (Instiukcja Nr 48 Dep, Wet,

dnia 22 września 1978 r,),

14/-Jniki i omowienie
Do baclań pob z pos wiar- 1\^.^ _^___^_+^ _,, noh _1 nr

tek wymienia o ncb .1,-* lJane zawar:te w tab, l prz wynl-
kilku rożnych o renie byo- ki badań tych samych prób rn kowe-

tami diagnostvc cento-
\M poszczegÓInvch prze-

ornórek iest zbliżony dla
dynie w plzvpad[<u TOK

ie s[ę czułość tego t,estu w pIZe-

i: $ ?ł6"rij ,_c; wało wzrost liczbv wyn'_

to''r."óe.a-pIZeialeI.JednakżewZadnymZ

PATOI_OGIA ! TERAPIA
MAREK LESIAK, ANNA KŁOSSOWSKA, KRZYSZTOF JANIAK, MARIA DROZDZYŃSKA

Akływność N-ocetyl-B-D-glukozominidazy w łnleku
. ! l , .l

Eoko wskoznlk wysłępowonio mosłifis u krów

Zakład Higieny zwierząt Instytutu Weterynarii oddział w Bydgoszczy,- u1. Polvstańców Wlktr, 10, 85-090 BydgoSZcZ

Cbecne metody diagnostyki m,astxtżs ,opalte

§ą na badaniach zau.artości komórek somatycz-
nych w mieku (Terenow-y Ociczyn Kom_órkowv,
liczniki,elektroniczne). Wrlmagaią one dia ok,reś-

, potas) i enz zrost akivw-
katalazy, d mleczanowei
i N-aceiylo nidazy (NA-

ąCym S]ię p]]oce-
datne do zasto-
się ozneczanie

zyrnu. l{AGaza
lest enzymem lizo,s,ornalnym uwalnianym z
uszkodzonych komórek. Stu,ierdzono, że akt"yw-
ność 7'

się p (1

cO-W-a Za
ności or
}ńetodę tę zastcsol,vano do wvkrywania stanów
zapa-lnych qruczołu rn]recznego krów w fermach
ppEr i w gosp,odarstwach ind.ywidualnv,ch na,

terenie wo.j, bydgoskiego.
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