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Nitrozoaminy sąto substancje chemiczne o silnym
działaniu toksycznym, mutagennym, neuro- i nefro-
toksycznym, teratogennym i rakotwórczym, powsta-
jące głownie w środowiskach glebowych , ale także w
paszach i zywności z amln I, II i ilI-rzędowych oraz
amidów, atakżę z produktów biotransformacji niekto-

rych pestycydow i innychprekursorów (6, 8, 10). Naj-
s ilniej szym dzi ałani em toksycznym o dznaczaląsi ę di -

metylon itro zo amlna (DMNA) i dietylonit T o zo amlna
(DENA).

Badania prowadzone w szeregu ośrodkach nauko-
wych i placowkach kontrolnych zywno śc :, wykazaŁy,
z e wi e 1 e ś ro dków sp o tyw czych j e st zanie c zy szczonych
związkami nitrozowymi. Jest to następstwem stoso-
wania niektorych procesów technolo gicznych. Powsta-
jąone w środowisku słabo kwaśnym w reakcji pomię-
dzy azotynem sodu i tlenkiem azotu a prekursorami,
ktorymi są: białka, peptydy, aminokwasy, aminy (11).
Wpływ niektorych dodatkow funkcjonalnych na za-
warlośó nitrozoamin w mięsie i przetworach mięsnych
zostaŁ już opisany ( 15). Rownież zagadnieniem wpły-
wu temperatlry ogrzewania wyrobów mięsnych na
zawafiość w nich nitrozoamin zajmowało się wielu
badaczy. Slwierdzili oni wzrost zaw aftośctnitrozoamin
w roznych produktach mięsnych w wyniku obrobki
cieplnej (3, 5).W surowymbekonie np. wykryto jedy-

nie ślady nitrozoamin, natomiast w smazonym beko-
nie stwierdzono już znacznle większe ich ilości (18).

Ilość powstających nitrozoamin zwiększa się z cza-
s em i z temp eratur ą zabte gu termiczne go. P owstaj ący

z nięna-
ię w wy-
które ni-

trozĄąobecne w środowisku wolne aminy (7). We-
dług niektorych autorów (21), powstawanie nitrozo-
pirolidyny w czasie smazenia bekonu możę zachodzlc
poprzeztworzenie p seudonitrozopochodnych nienasy-
conych lipidów. W temperaturze stosowanej przy go-
towaniu i pieczeniu, niektóre nitrozoaminy ulatniają
się lub rozkładająa nielotne nltrozozwiązkl zwięk-
szają swoją koncefiracj ę ( 19.ż0. 24).

Dane Nitrate Safety Council (I2) wykazały, że w
czaslę typowyń procesow obrobki cieplnej jak: goto-
wanie, pieczenie, smazenie oraz ogrzęwanie mikrofa-
lowe nie dochodzi do tworzenia się nitrozoamin we
frankfuiterkach. Szumilak i Gudaszewski (22) bada-
jąc konserwy z mielonego mięsa owczego stwierdzili,
ze ilość lotnych nitrozoamin wzrasta wraz zę zwięk-
szaniem się temperatury i czasu p asteryzacji. Większy
wpływ na powstawanie nitrozoamin ma jednak tem-
peratura pasteryzacji. Podczas obrobki cieplnej może
zachodzić takze dekarboksylacj a nitrozoaminokwasu,



wskutek smazenia wzrasta ok. l0-krotntę zawartośc
nitrozopirolidyny w mięsie z 7,5 p,glkgdo 15 pglkg (2).

Celem badań było określenie wpływu samej paste-

trozoamin w szynce wołowej.

Materiał imetody
B adani a przeprowad zano na mięśniach z udźca 1 ńow ic

i wolców pr:zeznaczonych do produkcji szynek. Mięśnie te
dzielono na osiem grup.Zkażdej z grup pobierano repre-
zentaty,wną próbkę (ok. 1 kg), rozdrabniano w wllkuprzez
siatkęo średnicy oczęk2mm i homogenizowano orazozna-
czano ilość nitrozoamin. StanowiĘ one próby kontrolne
A, B, C, D, E, F, G, H i I. Próby kontrolne nte zawieraĘ
20% dodatku wody i nie poddawano je pasteryzacji. W
każdej z grup, z wyjątkiem pierwszej, wykonyłvano dwa
warianty badań i stosowano następujące oznaczenia:

Al
B, koNaCl,
B. lkoNaCl

+ pisteryzacja,
Cr mięso nastrzyknięte solanką zawierającąNaCl i

askorbinian sodu,
C. - mięso nastrzyknięte solanką zawierającąNaCl i

askorbinian sodu * pasteryzacja.
D, - mięso nastrzyknięte solanką zawierającąNaCl i

wielofosforany,
D, - mięso nastrzyknięte solanką zawierającą NaCl i

wielófosforany - pasteryzacja.
El mięso nastrzyknięte solanką zawierającąNaCl,

askorbinjan sodu i wielofosforany.
E. - mięso nastrzyknięte solanką zawierującą NaCl,

askorbinian sodu i wielofosforany + pasteryzacja,
Fl mięso nastrzyknięte solanką zawierającąNaCI i azo-

G, - mięso nastrzyknięte solanką zawierającą NaCl,
askoibinian sodu, azotyn sodu * pasteryzacja,

H, - mięso nastrzyknięte solankązawierającąNaCl, wie-
lofosforany i azotyn sodu,

H. - mięso nastrzyknięte solanką zawierającąNaCl, wie-
lofoŚforany i azotyn sodu + pasteryzacja,

I, - mięso nastrzyknięte s olanką zawieraj ącą NaCl, askor-
binian sodu, wielofosforany i azotyn sodu,

I. - mięso nastrzyknięte solaŃą zawierającąNaCl, askor-
binian sodu, wielofosforany i azotyn sodu t pasteryzacja.

Mięśnie nastrzykiwano solanką o następuj ącym składzie:
sól kuchenna - 16 kg, azotyn sodu - 0,08 kg, askorbinian
sodu - 0,ż25 kg, almina 1,5 kg, woda - 82,195 kg. W
za\eżności od wariantu doświadczenia z solanki elimino-
wano dany składnik i uzupełniano jej skład do 100 kg wodą.
Stosowano 20oń nastrzyk solanki do mięśni. Po nastrzyku
mięśnie poddawano masowaniu w cyklu 40lż0 min.Łącz-
ny czas masowania wynosił 8 godz. Po masowanfuzkaż-
dego wariantu doświadczenia pobierano reprezentatywne

próby do badań i dalej postępowano podobnie jak w przy-
padku prób kontrolnych.

Doświadczalne konserwy pasteryzowane produkowano
z g o dni e z ob ow iąz,l1 ący mi pr zepi s ami (BN - 9 I l I 8 0 - 1, 6 l 07 ),
zarówno pod względem doboru surowca, jak i przebiegu
procesu produkcyjne go, Zróżnicowane były tylko dodatki
iunkcjonalne zgodnie zwariantami podanymi wyżej. Kon-
serur} produkowano wpuszkach mandolinowych o wymia-
rach 199xI4żx65 mm i masie wsadu 1365 g (3 lbs). Po
napełnieniu w puszki, konserwy ogrzewano w kotle otwar-
tymza&adając, iz temperaturaw centrum opakowania osią-
gnie co najmniej 72"C i wartość pasteryzacyjna wyniesie
ok, 80 min. Wartośó pasteryzacy)nąwyznaczono ptzy za-

łozeniu, że współczynnik efekfu p asteryzacyjnego z : 1 OoC

(I,26).
Stopień letalności obliczano co jednąminutę, co zapew-

niało satysfakcj onuj ącą dokładność obliczeń (23, ż5, 27 ).

Granice całkowania przyjęto od 55"C podczas fazy wzro-
stu temperatury i do 55"C podczas jej spadku (14). Stopień
ogrzania konserw określono w ich strefie krytycznej zapo-
mocą tetmometru elektryc znego wyposazonego w czuj nik
termoelektryczny Cu-CuNi.

Po pasteryzacji zkażdego wariantu doświadczenia po-

bierano reprezentatywne próby do badań i dalej postępo-
wano podobnie jak w przypadku prób kontrolnych.

Zaw artośó nitrozoamin (dimeĘlonitrozoaminy - DMNA
i dietylonitrozoaminy - DENA) w mięsie oznaczar'o mę,
todą Pancholy' e go ( 1 3 ) dostosowaną do oznaczania nitr o -

zoamtnw mięsie i przetworach mięsnych przezScanlanai
Ryesa (16, l7). Do oznaczeń zastosowano chromatograf
gazory firmy PerkinElmer F-21 , który był wyposażony w
detektor płomieniowo-jonizacyjny (FID), kolumnę meta-

lową o długości 2 m t przehoju wewnętrznym 4 mm, wy-
pełnioną 5% Carbowax'em 1500 na chromosorbie G 60/

i80 mesh. Analizowano próbki materiału o zawartości 5 pl
zagęszczonęgo destylatu w następuj ących temperaturach :

kolumny 110'C i komory wtryskowej 250"C. Gazem no-

śnym był azot o przepływie 40 ml/minutę. Granica wykry-
wilności dla DMNA i DENA wynosiła 0,2 pglkgprobki.

Ilościową i j akościową interpretacj ę chromatogramów
dokonywano przez porównanie z chromatogramami roz-
tworów wzorcowych N-nitrozoamin.

Wyniki iomówienie

D o świadczalne kons erwy wyproduko w allo z surow-
ca bęz oraz z r óżnymt dodatkami funkcj onalnymi oce-
niając, który znich skorelowany jest z obróbkącieplną
pod względem skutku o charakterze destrukcyjnym w
Ódniesieniu do nitrozoamin. Wyniki Ęch badań przęd-
stawione sąw tab. 1. W tabeli podano wartości średnie
(x), odchylenia standardowe (s) iwspołc4mniki zmien-
ności (Z).

W probie kontrolnej w wariancie A, tj. w mięsie wo-
łowym użyĘm do produkcji doświadczalnej szynki
wołowej w puszce stwierdzono średnio 11,59 pg
DMNA/kg i12,36 pg DENA/kg mięsa (tab. 1). Nato-
miast po pasteryzacji (wariant A,) oznaczono w szyn-
cę 7,35 pg DMNA lkg t 7,58 pg DENA/kg mięsa. W
stosunku do surowego mięsa wołowego, ilośó nitro-
zoamin zmniejszyła się o 36,580ń i38,67Yo.



556

Tab. l. Średnie zawartości nitrozoamin w mięsie wołorłrym (pglkg): §uro}Ę/m, peklowanym zużyciem solanki nastrzykowej
tl zróżnicowanym udziale dodatków funkcjonalnych i w wyniku działania procesu pasteryzacji (n :21)

12,36 | 1 ,36

7,58 | 1 ,30

10.51 l 2,31

7,63 | 1 ,81

3,36 | 0,77

13,99 | 1 ,17

8,92 l o,gs

3,98 l 0,34

14,54 | 0,49

11 ,42 l 0,38

7,61 | 0,43

13,09 | 2,57

9,97 | 1 ,78

5.13 l 1 ,01

13,90 | 2,45

17,58 | 2,70

8,32 l 1,39

16,03 l 0,gs

13,61 l 0,51

7,38 l 0,41

16,04 | 3,01

20,63 | 3,54

12,53 | 2,67

14,62 | 1,35

16,53 | 1 ,39

1 0,04 l 0,87

11 ,0

17,2

21,g

23,7

22,9

8,4

10,7

8,4

3,4

3,3

5,7

19,7

17 ,8

19,8

17,6

15,3

16,7

5,9

3,8

5,6

18,8

17,2

21,3

g,2

8,4

8,6

10,0

10,4

9,9

10,9

17 ,1

12,1

1 0,3

10,2

6,7

8,0

5,6

25,1

27,0

26,7

19,1

18,4

,l7,2

19,1

17,9

20,6

15,3

14,0

18,3

3,4

12,5

14,0

11 ,59

7,35

10,83

7,90

3,41

12,81

8,13

3,69

1 5,33

12,86

8,49

12,55

9,28

4,57

14,38

17,82

9,05

18,11

16,00

8,55

15,79

19,79

11 ,60

16,25

17,53

10,60

1 ,16

0,76

1 ,07

0,86

0 ,58

1,55

0,83

0,38

1,02

1,03

0,48

3,1 5

2,51

1,22

2,75

3,28

1,56

3,46

2,87

1,77

2,42

2,78

2,12

0,56

2,20

1,49

A - mięso wołOwe

A, - mięso wołOwe pasteryzowane

B - mięso wołOwe

B, - mięso wołowe solone

B, - szynka wołOwa pasteryzowana

C - mięso wołOwe

C, - mięso wołowe s0l0ne z dodatkiem askorbinianu sodu

C, - szynka wołOwa pasteryzowana

D - mięso wołOwe

D, - mięso wołOwe solone z dodatkiem wielolosloranów

D, - szynka wołowa pasteryzowana

E - mięso wołowe

E, - mięso wOłOwe solone z dodatkiem askotbinianu sodu

i wielofoslotanów

E, - szynka wołowa pasteryzowana

F - mięso wołOwe

F, - mięso wołowe solone z dodatkiem azotynu sodu

F, - szynka wołowa pasteryzowana

G - mięso wołowe

G, - mięso wołowe solone z dodatkiem askorbinianu sodu

i azotynu sodu

G, - szynka wołowa pasteryzowana

H - mięso wołOwe

H, - mięso wołOwe soIone z dodatkiem wielolosloranów
i azotynu sodu

H, - szynka wołowa pasteryzowana

| - mięso wołowe

l, - mięso wołowe solone z dodalkiem askorbinianu sodu,

wielofosloranów i azotynu sodu

l, - szynka wołowa pasleryzowana

W probie kontrolnej w wariancie B stwierdzono
średnio 10,83 pg DMNA/kg i 10,51 pg DENA/kg
mięsa (tab. l). W mięsie wołowym poddanym 20oń
na strzykowi s o l anką zaw ler aj ąc ątylko N aC l (wari ant
B.) stwierdzono 7 ^90 

pg DMNA r] ,63 pg DENA/kg.
W wyniku nastrzyku solanki do mięsa i działania soli
nastąpiło więc o 2],5o^ DMNA I 2].40oń DENA
zmniejszenie zawartości nitrozoamin w stosunku do
proby kontrolnej. Natomiast w szynce do produkcji

której lżyto tego mięsa, po pasteryzacji (wartant Br)
stwierdzono 3,41 pg DMNA i3,36 pg DENA/kg mię-
sa. W stosunku do mięsanastrzykniętego solanką ilość
nitrozoamin zmniejszyła się o 56,84oń t 55,960ń.Bto-
rąc pod uwagę fakt, żę w wyniku samego nastrzyku
mięsa solankąw tlośct2Ooń, stęzenie nitrozoamin ob-
niżyło się o ok. I6,Joń, zaobserwowano także wpływ
na poziom nitrozoamin samej soli. W wyniku jej dzia-
łania ilość nitrozoamin zmniejszyła się o ponad 10%,



S twi erdz on o takżę zwi ęk s z eni ę nlszcząc ę go działanta
procesu pasteryzacji w wyniku dodatku NaCl. Miano-
wicie w mięsie nie solonym poddanym pasteryzacjt,
ilość badanych nitrozoamin zmniejszyła się o: DMNA
-36,58o^ i DENA -38,670^, a w mięsie nastrzyknię-
tym solanką odpowiednio o 56,840ń i 55,96Yo. Efekt
niszc zący p astery zacjt był więc wi ęks zy o d I 7 do 20oń .

W stosunku do próby kontrolnej, ogólnie ilość nitro-
zoaminzmniejszyła się: DMNA o 83,89% i DENA o

83,360ń.
W wariancie C w probie kontrolnej stwierdzono

I2,8I 1l,gDMNA I 13,99 pg DENA/kg mięsa (tab, 1).

W mięsie wołowym z 20Yo nastrzykiem solanką za-
wierającąNaCl i askorbinian sodu (wariant C,) ozna-
czono średnio 8,13 pg DMNA i 8,92 pg DENA/kg
mięsa. I1ość nitrozoamin zmntejszyła się więc odpo-
wiednio o 36,530ń i36,24oń. Natomiast w szynce wy-

tego mi no 3,69 pg
DENA/k W stosunku
kniętego nitrozoamin

zmntejszyła sięw gotowym wyrobie o 54,6I0ńDMNA
i 55,38oń DENA.

Dodanie do solanki zawterającej chlorek sodu,
askorbinianu sodu, zwiększyło jej destrukcyjne dzia-
łanie na nitrozoaminy. Mianowicie ilość nitrozoamin
zmniejszyła się jeszcze o ok. 90ń. Łącznie, w stosun-
ku do proby kontrolnej, nitrozoaminy zostaĘ zrędu-
kowane odpowiednio: DMNA o 9I,I4oń i DENA o

9I,620^.
W wariancie D w próbie kontrolnej stwierdzono

15,33 pg DMNA i 14,54 pg DENA/kg mięsa (tab. 1).

W mięsie wołowym z 20Yo nastrzykiem solanką za-
wierającą NaCl i wielofosforany (wariant D,) ozna-
czol7o średnio Iż,86 p"g DMNA i II,42 pg DENA/kg
mięsa. Stwierdzono więc odpowiednio o 16,IIo/o i
2I,460^ zmniejszenie ilości nitrozoamin. Natomiast w

aczono8,49
D,). W sto-
il'ość nitro-

zoamln zmntejszyŁa się o 33,98o/o DMNA i 33,36Yo
DENA.

po dodaniu do solanki wielofosforanów efekt reduk-
cji nitrozoamin był gorszy ntżprzy stosowaniu samej
NaCl :,łącznie NaCl i askorbinianu sodu i to zarówno
bezpośrednio po nastrzyku solanką jak i po pastery-
zacji.W stosunku do proby kontrolnej, łącznie ilośó
nitrozoamin zmniejszyła się odpowiednio: DMNA o
50,09o/o i DENA o 54,820ń.

W wariancie E w próbie kontrolnej stwierdzono
12,55 1l"gDMNA i 13,09 pg DENA/kg mięsa (tab. 1).

W mięsie wołowym z ż0o/o nastrzykiem solanką za-
wierającą NaCl, wielofosforany i askorbinian sodu
(wariant E,) było średnio 9,28 pg DMNA i 9,97 1l,g

DENA/kg mięsa, I1ość nitrozoamin zmniejszyła się
więc o 26,060ń i23,84oń. W szynce wyprodukowanej
z tego mięsa stwierdzono 4,57 pg DMNA i 5,13 pg
DENA/kg (wariant Er). W stosunku do mięsa nastrzyk-
niętego solanką ilośt nitrozoamin uległa redukcji o

50,750ń DMNA L 48,55oń DENA. W porównaniu do
proby kontrolnej Łącznte redukcja nitrozoamin wyno-
siła: DMNA o 76,8IYo i DENA o 72,390ń.

W wariancie F w probie kontrolnej stwierdzono
14,38 prg DMNA i 13,90 pg DENA/kg mięsa (ab. 1).

W mięsie wołowym z 20oń nastrzykiem solanką za-
wierającąNaCl t azotyn sodu (wariant F,) oznaczono
średnio 17,82 s:"gDMNA i 17,58 pg DENA/kg mięsa.
Ilość nitrozoamin zwiększyła się więc o 23,920ń t

26,47 o^. Natomiast w szynce wyprodukowanej z tego

do proby kontrolnej łącznie ilośó n
redukcji tylko o: DMNA- 25,290ńi

W wariancie G w probie kontrolnej stwierdzono
18,11 pg DMNA i 16,03 pg DENA/kg mięsa (tab. 1).

W mięsie wołowym z 20oń nastrzykiem solanką za-
wierającąNaCl, azotyn sodu i askorbinian sodu (wa-

riant G') oznalzono średnio 16,00 pg DMNA i13,6I
pg DEirTA/kg mięsa. Stwierdzono więc o II,650ń i
I7 ,]8Zozmniejszenie ilości nitrozoamin. W szynce wy-

DMNA
do mię-
zmniej-

szyła się o 46,56oń DMNA i 45,78oń DENA. W wy-
niku dodania do solankt zawterającej azotyn sodu,
askorbinianu sodu, nastąpiło zmniejszenie ilości ni-
trozoamin łącznte o: DMNA - 58,żIoń i DENA -
63,56o^, a więc znacznte więcej ntżprzy stosowaniu
samego NaCl.

W wariancie H w probie kontrolnej stwierdzono
15,79 1l,gDMNA I 16,04 pg DENA/kg mięsa (tab. 1).

Dodatek do solanki azoĘnu sodu i wielofosforanów

25,33oń i 28,620^. Natomiast w szynce wyproduko-
wanej ztego mięsa stwierdzono 11,60 pg DMNA i
12,53 1l,gDENA/kg (wariant Hr). W stosunku do mię-
sa nastrzykniętego solanką iloŚć nitrozoamin zmniej-
szyła się o 4I,38oń DMNA i39,ż60^ DENA. Podob-
nie jak w wariancie F tj. stosowania samego NaCl,
redukcja nitrozoamin była niewielka.

W wariancie I w probie kontrolnej stwierdzono
16,25,p,gDMNA i 14,62 pg DENA/kg mięsa (tab. 1).

W mięsie wołowym z 20oń nastrzykiem solanką za-
wierającąNaCI, azotyn sodu, wielofosforany i askor-
binian sodu (wariant I,) oznaazono średnio I7,53 sl,g

DMNA I16,53 pg DENA/kg mięsa, Zwiększyła się
więc odpowiednio o: 7,88oń i 13,06Yo ilośó nitrozo-
amin. W szynce wyprodukowanej ztego mięsa stwier-
dzono 10,60 pg DMNA i 10,04 pg DENA/kg (wa-
riant I,). W stosunku do mięsa nastrzykniętego solan-
ką poŹiom nitrozoamin obniżył się o 39,53% DMNA



i39,260ń DENA. W porównaniu do proby kontrolnej,
łącznie redukcja nitrozoamin wynosiła: DMNA o
3I,65Yo i DENA o 26,20oń. Nalezy nadmienić, ze so-
lankę o podanym w tym wariancie składzie, stosuje
się najczęściej w zakładach mięsnych do peklowania
mięsa na wędzonki.

Wyniki b adah wskazuj ą wy r ażnte na de strukcyj ne,
działante szczególnie askorbinianu sodu i mniejsze
NaCl, na lotne nitrozoaminy (DMNA i DENA) oraz
w przypadku solanki zazotynami, katalizujące wielo-
fosforanów i NaCl. Intensywno ść oddziaĘwania tych
zwlązków na te nitrozoaminy zależy od obecności w
solance azotyru. Jeżelt solanka zawlęra azotyny, to
destrukcyjny wpĘrv askorbinianu sodu na nitrozoami-
ny jest znacznie mniejszy.

Uzyskane reztitaĘ badań wskazuj ąv"lrńnte na bar-
dzo silne destrukcyjnę dztŃanie pasteryzacji na dimety-
lonitrozoaminę (DMNA) i dieĘlonitrozoaminę (DENA).
W wariantach B i C poziom nitrozoamin po pasteryza-
cji obniżył się o ok. 55%,Był on natomiast niższy w
przypadku, gdy w solance znaldowały się azotyny (wa-
rianty F, G, H tI) oraz wielofosforany (wariant D).

Wyniki badaiuzyskane w niniejszej pracy zgodne
są z obserwacjami Szumilaka i Gudaszewskiego (22)
odnośnie inhibicyjnego wpływu askorbinianu sodu na
ilość tworzących się nitrozoamin w mięsie. Ponadto
potwierdzają teorię Hildruma (4) o hamuj ącym dzia-
łaniu jonu chlorkowego na tworzenie lotnych nitrozo-
amin (DMNA i DENA) przy pH większym od 4,0,

Równiez Mirna i wsp. (9) w badaniach wykonywa-
nych na farszach kiełbas parzonych zamkniętych w
puszki i pasteryzowanych w temp. 100oC, w próbkach
z askorbinianem sodu, stwic.łdzili mniejsze ilości
DMNA, niżw próbie kontrolnej.

Podsumowując wyniki badań można stwierdzić, że
peklowanie mięs a z ldziałęm azotynu zwi ęks za w nim
poziom nitrozoamin o krótkich łańcuchach tj. takich
jak: DMNA i DENA. ilość wym. nitrozoamin mozna
zmniejszyc pIzez wprowadzenie do solanek nastrzy-
kowych askorbinianu sodu. Zwtązek ten powoduje bo-
wiem szybkie przemtany azotynów i tym samym
zmntejsza ilość grup N-nitrozowych mogących wcho-
dzic w reakcje z aminami.

Wnioski

1. Najlepszy efekt obnizenia ilości nitrozoamin w
gotowym wyrobie uzyskuje się stosując w procesie pe-
klowania mięsa askorbinian sodu.

2. ilość nitrozoamin pozostająca w konserwach mię-
snych po pasteryzacji, w stosunku do stwierdzonej w
surowcu wyjściowym i mięsie peklowanym, zmniej-
sza się, a spadek zawarlości za|eży od uzytego dodat-
ku funkcjonalnego.

3. Poziom nitrozoamin w pasteryzowanych konser-
wach wyprodukowanych z mięsa wołowego jest wy-
ższy,jeżeltw solance lżytej do ich produkcji znajduje
się azotyn sodu.
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WAAGE S.: Porównanie dwóch metod leczenia kli-
nicznej postaci zapal'enia gruczołu mlekowego wy-
wołanego przez bakterie wrażliwe na penicylinę.
(Comparison of two regimes for the treatment of
clinical bovine mastitis caused by bacteria sensiti-
ve to penicillin). Vet. Rec. I4I,616-620,1997 (.24)

W terapii zapalenia gruczołu mlekowego u 657 krów wyr,vołanego przez bak-

terie wraż]ir,ve na penicylinę zastosowano jedną z dwóclr metod postępowania:

rlomięśniowo podawano benzylową penicylinę prokainową w dawce l 5 mil jm

rrzykrotnie przez 3 kolejne dni (grupa 1). względnie jednorazowo (grupa 2). U

wszystkich krów zastosowano oksytocyllę (l 5 jnr) w iniekcji dożylnej w czasie

pierwszej wizyty lekarza weterynarii oraz iniekcje dowymieniowe benzylorvej

penicyliny prokainowej (200 tys jm) łącznie ze streptomycyną (250 mg) co-

dziennie przez 5 kolejnych dni. Przez cały pierwszy dzień zda.lano nlleko w od-

stępach 2 godzinnych. Wyniki oceniano w oparciu o badanie kliniczne, liczbę

elementów komórkowyclr w mleku ] i 4 dnia po leczeniu Zapalenie wymienia

było wywołane przez Slaphylococcus aureus, koagulazo-ujemne gronkowce,

,4ctinom!,ces p,vogenes, S. d!-sgalacti(le, S Lńeris, inne gatunki paclorkowców i

groŃowców oraz Bacillus sp. W grtlpie pier-wszej uzyskano 47,7% zaś w grupie

drugiej 48,8% wyleczeń. Zaobserwowane różnice nie były statystycznie istotne.

Nje obserwowano też różnic w ef'ektach leczenia w zależności od wjeku krów,

okresu laktacji oraz rodzajl bakterii powodujących zapalenie gruczołu mleko-

Wego 
G.


