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Kossakowski S. - The investigations on the possi-
bility of vital diagnosis of post-radiation autoinfec-
tion in slaughter animals,

The bacteriological investigation of blood of rab-
bits irradiated ,"vith 1000 and 1200 doses of x-rays,
carried on during the whole course of acute radia-
tion sickness gave strictly negative result. During
the bacteriologicaI investigation of internal organs
and muscles of dead rabbits the increase of micro-
organisms isolated from all internal organs was
noted. The inoculations from heart muscle, muscules
and infra patellar lymph nodes though were posi-
tive only in 50 per cent. Among the anatomo-patho-
logical changes hemorrhage, extravasation of blood
in subcutaneous tissue and internal organs- and ul-
ceration of bowels were especially evident.

Those results show that vita], bacteriological in-
vestigation of blood cannot be regarded as the in-
dicator of post-radiation autoinfection, and the in-
vestigation of muscles and internal organs points out
that there are hypothetical possibilities of using meat
of animals slaughtered in the autoinfection period
for eating-rvhich requires further investigation.

Kossakowski §. - Untersuchungen ,łber Móglichkei-
ten einer intravitalen Diagnose der postradióren Au-
toinfektion der schlachttiere.

Bakteriologische Untersuchung des mit Gaben
1000 und 1200 r der Strahlung X bestrahlten Kanin_
chenblutes, lieferte durch die ganze Dauer der
akuten StrahIenkrankeit grundsdtzlich negative
Ergebnisse. In der Zeit der bakteriologischen Unter-
suchung innerer Organe und Muskeln der veren-
deten kanirrchen wur,de eine wachstumzunahme der
Aussaat aller inneren Organe fest,gestellt. Dagegen
fiel die Aussaat aus derm Herzmuskel, Skeletmu,skula-
tur und llntergelenkdri.isen bloss in 50|/o positiv aus.
Unter anatomopathologischen VerAnderungen traten
besonders hervor Ekchymosen und Blutungen im
Unterhautgewebe, inneren Organen sowie Ulceration
der DdrmÓ. Untersuchungserge,bnisse deuten darauf
hin, dass eine intravita]e bakteriologische Erfors-
,chung keinesfalls als Zeichen einer postradieren
Autoinfektio,n angesehen u,erden kann und die Unter-
suchung der Muskeln und innerer Organe beweist
eveintuełle Móglichke,iteln von Ausniitz,ung des Fleis-
chverbnauches der wdhł:errd pos,tradidrer: Autoinf ek-
tion geschlachtete,n Tiere, was aber weitere diesbe-
ziigliche Priifungen erfordert.

ED\MARD KOŁAKOWSKI, TEOFIL DĄBROWSKI

Zmiany {rakcji białek sarkoplazmy mięsa śledzia bałlyckie9o
(Clupea harengus membras L ) składowanego w lodzie, bez lodu
i w warunkach aseptycznych w temperaturze od Oo do + 2"C

Kated.a TcchnoloE{ii PrzemysłLl Rybnego WsR w Szczecinie
Kierownik: dóc, dr T DĄBRoWSKI

W ce]u dalszego ulepszenia metod zabezpie-
czenia ryb chłode,rn p,ożądane jest głębsze niz
doĘlchczas poznanie izmian chemiczny,ch jakie
zachodzą w rybie lw cz,asie składowania i tzu-
tują na jej świeżość i jakość. Pod uwagę
bierzemy tu przede wszystkim wszelkie po-
łączenia azotowe. W przeciwieństwie do zmian
azotowych substancji wyciągowych, na temat
których wykonano wiele prac, ilość prac do-
tycząca zmian białek w rybach składowanych
w temperaturze w pobliżu OoC jest bardzo
niewielka.

Moorjani i wsp, (22) badając zmiany frakcji azoto-
wyqh w mięsie kilku gatunków słodkowodnych ryb
indyjskich składolvanych w lodzie wykazali, że zawat-
tość azotu niebiałkowego nie ulega pra,uvie żadnym
zmianom podczas 16-dobowego okresu składowania,
a frakcja białek rozpuszczalnych w solach wykazuje
w tym okresie spadek.

Baliga i wsp. (1) podają zmiiany białek rozpuszczal-
nych w solach, aktomiozynu i białek sarkoplazmy w
mięsie słodkowodnych gatunków ryb (Ophiocephalus
sp. i Labeo sp,) składowanych w lodzie, Jednak ze
względu na stosowaną metodę ekstrakcji bialek wzo-
rowaną na metodyce opracowanej dla mięsa kurcząt,
otrzymane przez nich vlyniki mogą jalr podaje Connell
(2) budzić pewne wątpliwości.

Dąbrowski, I(ołakorwski i Stodolnik (5) badali zrnia-

ny urbytków substancji azotowych w rnięsie leszcza
składowanego ."v lodzie i bez lodu w temp. od 0 do
ł4'C. Autonzy p,odają, że istnieje ścisła zależność po-
rnię,dzy ilością lodu używanego dlo ochładzania i tem-
peraturą o,toczenia, a ,szybkością psucia się ryb i wiel-
kością ubytków, przy czym ciekawe, że p,rzy wyż-
szych stosu,nkach lodu do ryb (120%) ubytki te są
mniejsze niż ptzy niższych stos,unkach lodu do ryb.
(600h). Ziawisko to autorzy tłu,maczą wyższą podat-
nośc,ią tkanki bardziej zepsutej na ubytki powodo-
wane wodą z topniejącego lodu. Stwierdzono także
wzros,t uby,tków sulbstanc ji azotol"vych, białk,owych
i nie,białkowych w miarę rozwija,nia ,się psucia ryb.

Wykonano także kill<a prac dotyczących zmian roz-
puszczalności białek fibrylarnych (2, B, 10, 18, 19, 25),
Iepkości (27, 28, 29) i szybkości elektroforetycznej
frakcji białkowych (?, 13, 23) w miarę następowania
i przemijania stężenia pośmiertnego.

Praca Dingle i wsp. (7) zawiera ciekawą z punktu
widzenia technologicznego wzmiankę o p,ośmiertnych
zmianach w składzie niektórych komporrentów mio-
genu tkanki ,mięsnej dlorsza. Autorzy podają, jednak,
że znaczenie 1ych zmian nie jest znane.

Celem n niejszej pracy było przebadanie
zrnian frakcji białtr<a sarkoplazmy tkanki mię-
snej śledzia bałtyckiego narażonego na nor-
malną aktywność bakteryjną (składowanego
w l,odzie i bez lodu) oraz śledzia odizolowanego
od działalności bakteryjnei przez zastosowa-
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nie inhibitorów bakteryjnych, albo pobrani:
możIiwie jałowych próbek mięsa i składowa-
nie ich w wysterylizowanych płytkach Pe-
triego.

Badania własne
\tateriał

postaci przewieziono do laboratorium, Ryby plzezna-
Ćzone dó badań ił, stanie nielodowanym ułożrncl rv
specjalnych torebkach z folii pclietyleno,,lrej, wykona-
nych w kształcie rękawór,v i przysypanc lodem t:k,
by nie znajdowały się one z nim r,v czasie transporttr
w bezpośredniej styczności. Materiał dc analiz ,"vstęp-
nych jak i pozostałych partii (śledź składorvany !v wa-
runkach aspetycznych) przewieziono rł, kontenerach
,,Isola" ochładzanych lodem srrchym do temperatury
ok. 0"C. Ogólny czas od odłowu do dostarczenia ryb do
laboratorium wahał się w poszczegóinych doświadcze-
niach od 9 do 15,5 godzin,

Surowiec składowano w następlrjących rvarunkach:
ŚIedź lodowany (,,SL") - ochładzano 1oCem sztucz-

nym z wody wodociągowej ,lvg Polskiej Normy (2?) rv
ilości 90 cz. wag. lodu na 100 cz. wag, r),b w skrzyn-
kach D-40. Lód r,l, skrzynkach uzupełniano codziennie.
Temperatura ciała ryb w czasie składowania utrzy-
mywała się w granicach od 0 do *2"C, a temp. otocze-
nia od +9 do -11oc.

Śledź nielodowany (,,SN") - składowano luzem w
skrzynkach D-40 przykrytych aluminiowymi wiekami,
w komorze chłodniczej w temp. ok, *lcC (od 0 do
2"c),

ŚIedź składowany w warunkach aseptycznych
stoso.łano trzy sposoby otrzymywania jałowych prób
mięsa śledzia, z których dr,łra polegały na zastosowa-
niu odpor,viednich odczynników bakteriostatycznych
zalecanych przez Olley'a i Lovertra (24), a trzeci na
pobraniu jałowych próbek mięsa śledzia i składorł,aniu
ich w wysterylizo,uvanych płytkach Petrie'go bez do-
datku substancji bakteriostatycznej.

a) Filety składowane w parach mieszaniny toluenu
i chloroformu.

Do otrzymania odpowiednio zagęszczonych par mie-
szaniny bakteriostatycznej użyto małe eksykatory z
porcelanową wkładką, które po wysterylizowaniu na-
pełniano na dno mieszaniną chloroformu i toluenu
(2:1) tak bv grubośc warstwy cieczy wynosiła
7,5-2 cm. Do tak przygotcwanych eksykatorów
schłodzonych w lodówce do temp. ok. *2oC układano
w postaci pojedynczej warstwy filety śledzia, pobrane
w sposób możliwie jałowy metodą Wittvogela (30).
Zamknięte eksykatory składowano w komorze chłod-
niczej, rólvnolegle ze śledziem nielodowanym w temp.
od 0 do *2oC.

b) Filety składowane w toluenie.
Filety pobrane w sposób iałowy metodą Wittvogeia

układano do denek wysterylizowanych płytek Petriego
o średnicy 20 cm, a następnie zalewano toluenem tak,
by wszystkie filety były zanurzone w płynie. Po nało-
żeniu wieczek płytki układano do wysterylizowanych
metalolvych tac i składowano w komorze chłodniczej
w temp. ok, łloC.

c) Filety pobrane w sposób jałor,vy i składowane rv
lvysterylizowanych płytkach Petriego (bez dodatku
środków bakteriostatycznych).

Do badań użyto ryby odłowione włokiem pelagicz-
nym, wydobyte na pokład w stanie żyr,vym. Ryby
poddane dekapitacji i ułożone do schłodzonych iodem
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suchym kontenerów ,,Isola" przewieziono po ok. 9
godz. do laboratolium i natychmiast poddano anali-
zie. Do badań pobrano kalvałki mięsa (ok. 4X1,5X5
cm) u, sposób jałorvy z części 1a-teralno-dorsalnej ryby.
Ogółem przygotorvano 20 płytek zawierających każda
po 4 filety. Przed pobraniem filetów do analizy pro-
wadzono }<ontrolę jałowości mięsa stosu jąc posiewy
zalewowe na 2,50|ll agar zwykły i inkubację płytek z
podłożami rv temp. 25'C przel, 48 goCzin

Metody
Elektroforeza białe]<
EI<strakcję białek prolvadzono buforem fosforano-

wym o sile jonorvej rl - 0,05 i pH 7,55 (2) lv następu-
jący sposób: 10 g zmielonej tkanki i 10 m1 buforu
mieszano micszadlem ]abcratory jnym typu ML-1
obr./min (redukcja ,obrotów przez przekładnię) przez
1 godz. w gilzie rvirówkorvej o pojemności 50 ml,
chłodzonej ]odem, Ekstrakt oddzie]ano od osadtl na
rviró.,ł,ce WE-1 (3500 obr./min., czas wirowania 20
min,) i bezpośrednio pobierano do nanoszeń.

Rozd:iał bialek na frakcje przeprowadzono w bufo-
rze lt eronajowym o pH 8,6 i tr - 0,1 (3) na aparacie
do elóktroforezy produkcli Zlednoczonych Zakładów
Elel<tronicznej Aparatury Pomiarorvej,,ELPO" we
Wrocłalvirr. Na arkusze (zlx40 cm) bibuły Whatman
nr 1 nanoszono dokładnie po 20 ,łI ekstraktut w postaci
pasm o długości 2,5 cm, w odległości 6 cm od środka
w stronę katody. We wszystkich wypadkach stosowa-
no pląd stabilizor,vany 240 Y o przepływie 0,25-0,40
mA/cm szerokości arkusza bibuły. Bibułę po elektro-
forezie suszono przez. 30 min. w temp 105.C i u/ybar-
r,viano azokarminem B metcdą Pliickthuma i Góttinga
(26). Po rvvbarrł,ieniu arkusze suszono w temp. poko-
JoweJ.

Do ilościor,vych oznaczeń fralicji białkow_vch stoso-
rvano metodę eluacji (11) wycinając całe frakcje (17) i
eluując je do 10 ml 0,1 n NaOH lv czasie 1 godz. (l2).
Pomiar ekstynkcji roztr,vorów prowadzono na foto-
metrze Pulfricha, st,osując filtr S-53 (533 mrł) i kiu-
wety o grubości r,rlarstrvy 2 cm.

WYNIKI
Rys. 1 ,i t'abela 1 podaią iakoś,ciowo- ilo-

ściowe zmiany elektroforetycznych frakcji
białko,wych, ekstraktów fosforancwych otrzy-
manych z mięsa Śledzia składowanego w lo-
dzie i bez lodu oTaz filetów pobranych w
sposób jałowy i przechowywanych w parach
toluenu i chloroformu w temp. od OoC do
+ zoc,

W śledziu skłaCowanym bez lodu stwier-
dzr:no w miarę postępującego psucia się ryb
wyraŹny spadek ząwartości frakcji ,,2" oraz
WZroSt frakcji ,,1". Zrnian tych nie Zauwa-
żono natomiast w śledziu składowanym w
lodzie oraz filetach przechowywanych w pa-
rach to,ulenu i chloroforlnu. W tych ostatnich
zaobserwowano jednak pewne nieznaczne
zmniejszenie się zawartości wszystkich frakcji
białkowych w ekstraktach oTaz spadek za-
wartości f rakc ji ,,3", szczególnie w daIszym
okresie składowania między B a 15 dniem
(rys. 1). Wyniki te nasuwały przypuszczeni?
o ewentualnym wpływie par mieszaniny to-
luenu i chlorofo,rmu na białka sarkcplazmy
mięsa ryb w czasie składowania. Mieszanina
ta stosowana przez Loverna i Olley'a (24)
daje według naszych badań dobre zabeztr)'.e-
czenie mięsa przed aktywacją bakterii, jednak
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Rys. 1. Zmiany frakcji białkowych ekstraktóW fosforanowych
lkanki mięsnej śle(lzia lrałtyckiego Skła(]owanego w lodzie
(SL) i lrez lodu (sN) oraz W filetacil polrranych w sposób
jałowy i pTzechowywanych w parach toluenu i chloroformu

(sS) W tempelaturze od 0'do +zoc.
(KrZywe elektroforezy WykTeślono na densytometlze firmy
,,Jollan" - Paryż. cZaS Składowania rytl oznaczony przez I,

II, III, IV i V odpowiada kolejno 2, 5, B, 7l i 16 dobom).

Tab. 1. Zmiany frakcji białek sar1<oplazmy w mięsie
śledzia bałt;lckiego, składowanego w lodzie i bez lodu
craz w filetach pobranych w sposób jałowy i prze-

chowyr,van},ch w parach toluenu i chloroformu

nurzonych filetów, nie jest dostateczinym
środkiem bakieriostatycznynt i nie moze być
stosowany do tego rorlza,iu badań. Tvlko do 5
dni składowania zabezlpieczał on rnięso p,rzed
aktywnością bakterii. W dalszym okresie
skład,ov"lania, zmiany elektroforetyczne białek
sarkoplazmy, \,vyr^azające się między innynri
spadkiern zzrwartości frakcji ,,2", były w fi-
Ietach składo-wanych w toiuenie jeszcze sil-
niejsze niż w mięsie śledzia norm,alnie psu-
jącego się (rys. 2).

)IanoWych

3##.xffi"J

W ostatnim doświadczeniu przebada,no
zmiany frakcji białek sarkoplaz,my lv mięsie
śledzi całych składowanych bez Iodu (A) oraz
w filetach po,branych w sposób jałowy z b,ar-
dzo śi,viezych ryb i przechowy"wanych w wy-
sterylizowanvch płytkach Petriego (B). Otrzy,
mane wyniki przedstawia rys. 3.

Do badań p,oibierano tvlko filety, które wy-
kazyw-ały jałowość bakteryjną. W przeciwień-
stvrie do śledzia s}<ładowanego w warunkach
n,ormalnych, w sterylnym mięsie śledzia nie
stwierdzono prawie zadnych zrnian w składzie
elektroforetycznyrn frakcii białek sarko-
pIazmv.

OMÓWIENIE WYNIKÓW
Przeprowadzone badania miały na celu

prześIedzenie zmian frakcji białek sarko-
plazrny łr, mięsie śledzia narażonego na nor-
malną aktywność bakteryjną, składowanego
w lodzie i bez lodu oraz w mięsie odizolo*
wanym od aktywności bakteryjnej przez za,
stosowanie odpowiednich inhibitorów bakte-

Analiza wstępna 0,5 reo ] lzo I rss 60 50

Rodzaj
partii ryb

śIedź składowany
luzem (bez lodu)

2
5
8

11
15

98
138
140
152
178

Lzl
92
70
74
65

130
125
119
o,
65

45

20
13

42
77
16
72

5

56
45
óD
4I
29

śIedź składowany
w Iodzie

2
5

11
15

99
725
135
l2a
12I

115
100
l00
95

105

l21
12D
tl4
77
7I

58
45
33
?.)

19

Filety poklrane
w sposób jałowy
i składowane
w parach toluenu
i chloroformli

przenikając sz;rbko w postaci par w głąb
mięsa powoduje jego częściowe odbarwienie,
Stwierdzono z ]<olei, ze sam toluen stosowany
w postaci płynnej do przecholw\,wania za-

2
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11
15

97
B4

5B
51

90
B0
89
64
?0

75
90

105
59
54

40

26

19

10
10
1B
5
7
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s

życia, tj. na 2-3 dni przed ich ze,psuciem siq.
Zmiany te są pcwodowane przez dtobnoustro-
ie bowiem w mięsie jałowym, nie podlegają-
cym żadnym ubocznym wpływon odczyn-
ników bakteriostalycznych (rys. 3) zmian t;lch
nie stwierdzono nawet po długim okresie
składowania (11 i 16 dni).

Róznice ,łv zmianach frakcji białek sarko-
plazmy w mięsie śledzia przechowywanego \^/

lcdzie i bez lcdu w iednako,,vei temperatu-
rze rnożna tłurnaczyć następuiąco. Sledź skłą-
dowany w lodzie podlegał stałemu działaniu
wody z topniejącego lodu, która jak wiemy
wymywa ob,ok wielu substanc-ii sk!adowych
mięsa ryb (4-6) także i bakterie (9). Mac
Callum (20) podaie, że lód ,iest śroCkiem
przeciwdziałającym tworzeniu się wokoł ryb
śro,dowiska beztIenowego. Tak rł.ięc,opłuku-
jące działanie wody z top,nieiącego lodu mogło
wpłyhąć na zmianę jakościowo-ilościowego
składu fIory baktery jłre j śIedzia przechowy-
warrego w lodzie, iak również na lej TozTniesz-
czenie ,w poprzecznym przekroju ryby ze
względu na lepsze warunki tlenowe. Nato-
m_iast w śledziu składowanyrn bez lodu, gdzie
opłukiwania ryb nie było, rozwiiające się na
powierzchni ryby bakterie tlenorve mogły być
tak liczne, że zużywając tlen i niedopuszcza-
jąc go do głębszych warstw mięsa, stworzyły
tam warunki rozwoju beztlenowcow,

Jeśli chodzi o bliższą identyfikację frakcji
,,2" i ,,l", które wykazywały naibardzie-i wi-
doczne zmiany w czasie sk]adowania ryb
(rys. 1 i 3), to w oparciu o pTace Connella (2)
oraz Nikilld i Linko (23), frakcja ,,2" odpo-
wiadająca w międzynaro,dowym oznaczeniu
frakcji ,,5" składa się w przeważającej części
z miogenu, a frakcja ,,l" - 

odpowiadająca
komponentc,wi ,,7" głównie z globulinu X.

Konosu i in. (16) badając skład i właści-
wości białka f rakc ji ,,5" poda ją, ze posiada
ono ciężar molekularny ok. 11350, wysoką za-
rvartość fenyl,oalaniny, alaniny, kwasu aspa-
raginowego i leucyny, natomiast brak tyro-
zyny i tryptofanu oraz rnałą zawartość histy-
dyry i argininy. Wzrost zawartości wolnej
fenyloalaniny, Ieucyny i kwasu asparagino-
wego w mięsie psującego się śIe,dzia bałtyc-
kieg,o stwierdzili Kołakowski i Dąbrowski (15),

Reasumuiąc, mc;żna uogolnić, że zmianv
białek soków mięśnio,rvych śIedzia bałtyckie-
Eo, składowanego w niskich temperaturach
plusowych wyrazają się głównie rozpadem
i zanikiem niektórych frakcji miogenu o śred-
nej szybkości elektroforetycznej oTaz wzTo-
stem zawartości frakcji o niskiei szybkości
elektroforetycznej, będącej najprawdopodcb-
niej składową częścią globulinu X.

Sledź składowany w lodzie r,;ykazuje !v
przeciwieństwie do śIedzia składo,ł,anego bsz
lodu bardz,o nieznaczne zmiany frakcii białek
sarkoplazmy i psu je się znacznie wolniej.

Rys. 3. _ Zmiany frakcji białkowych ekstraktów fosforanowych
mięSa śledzia baltyckie8o Składowanego w warunkacŁr nor-
malnych (A) oraz mięsa pobTanego w sposób jałOwy i pIZe-
chowywaneEo w wysterylizowanycll płytkach Petriego (B)

w temperatLlrze od 0c do j 2.c.(cyfry podane na rysunku W nawiasaclr oznaczają czas skła-
ri owania lyb W dobach).

rvinych lub pobranie jałowych próbek tkanki.
Ryby wszystkich partii posiadały w czasie
przechowywania jednakową temperaturę cia-
ła, ok. +1'C (od 0' do +2'C) to jest taką
temperaturę jaka jest stosowana w przemy-
śIe rybn5rm do magazynowania ryb świezych.
Otrzymane wyniki wykazały wyraźne różnice
w prrocesie psucia się śledzia przechow;rwane-
go w lodzie i bez ]odu. Objawiają się one
głównie postępuiącvm spadkiem zawartości
frakcji ,,2" w śledziu składowanlzm bez 1cdu
w okresie od 5 do 11 dni przechowywania
i brakiern tych zmian w mięsie śledzia lo-
dowanego. Okres ten o,bejmuie rybv od II III
klasy świezości (po 5 dobach) ,"vg BN-63/B022-
02) do surowca wyraźnie zepsutego, o zaawan-
lowanym procesie gnilnym w mięsie (po 11
dobach). W naszych warunkach doświadczal-

sa śledzia bałtyckiego składowanego w niskiclr
temperaturach ykazu,ią bardziej
widoczne zmian yczne dopiero łv
drugiej połowie ości ryb do spo-
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Lód nalezy więc z punktu trwałości surowców
ur,vażać za lepszy środek konserwujący niż
sam chłód o p,odobnej sile chłodzenia.
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Korraxoecxr{ 3., Ąorrł6poacKr{ T. - łIgmerrerrlłfl Bo
ópaxrlnr denxon capKoIIJIa3MbI Mr{ca danrnricxrłx
ce.lrs4eń (Clupea harengus membras L) cxnaprłpor,arr-
HBtx B TeMIIepaEype O go *ZoC Bo JIbAy, 6e: ltAa
I/I B acellTrtqecl<łx ycJloBlrflx.

Yctarłosrltnrł, IlTo B acenTŁqecK}lx B3IITL,IX o6pasqax
M-aca ceJIE,Ae.I xpaHeHI{BIx B cTepI4JIr{3oBaHHbIx qaIII-
rax IIeTpu IIrIKaKrle l3MeHeHr{fl :;rer<rpo$opeTlrqec-
rzx Spaxquii denxoe He npol3oruJlr. B psr6ax cxła-
AI,1poBaFII16lx Eo Jlr,,qy I43MeHeH}lf 9rm 6tlnv rłe6onl-
rrrrłe. B psr6ax cKJIaAlpoBaHrrlIx 6es .nr4a Ha6łronanu
oTqeTJlI,IBL,le r3MeHeH]4FI Qparqltź 6ełxos capKofiJla3-
NIF,I, BBIpa>Karou]eńcff pa3JIo>KeI-II4eM ]4 r{acTr,1I]Hr,IM rc-
r{e3HoBeFIleM HeKoTopslx KoMnoHeHToB łrzorerła (rou-
noHeHT ,,5") u noBBILueHr{eM o_oAepx<aHfiff @parqzlł
oKa3bIBa}oLqeż He6ołlrrryro 3JIeKTpoóopeTr{I{ecKylo
cKopocTb (eepogrłree scero rao6ynzrła X),

Cełl,qr xpaHeHHaE Be JIbAy IoAr4JIacF, B nrlu.Iy Ha
1-2 prra AoJlbrLIe qeM ceJIbAL, xpaHeHHafl B Toż }Ke
TeNlnepaType rro 6es .rrr,ga.

Kołakowski E., Dąbrowski T. - The changes in pro_
tein fraction of sarcoplasma of herring meat (Clupea
harengus membras L.) stored in ice, without ice and
aseptic conditions in 0-+2oC temperature.

The elećtrophoretic changes of protein fraction of
herring rneat sarcoplasma wcre investigated by the
use of special inhibitors or taking the sterilized sam-
ples of tissue, the meat being stored in the even tem-
perature- about + 1 C- in ice and without ide. The
same was done with fiilets isolated from bacteria
activity.

In the meat taken in sterile way and stored in ste-
rilized Petri dishes no changes in electrophoretic pro-
tein fraction of sarcopiasma were noticed. In the fish
stored in ice these changes were small, but in the
fish stored without ice the evident changes in pro-
tein fraction of Sarcoplasma were noticed. They ma-
nifested themse]ves in the breakdown and the partial
decline of some myogen components (,,5" component)
and in the increase of content of fraction showing the
small electrophoretic speed and probably containing
mainIy X-globulin.

The herring stored in ice preserved its efficiency
to be eaten for about 1-2 days longer than that sto-
red in the same temperature and without ice.

XXXV| Sesja Międzynarodowego Biura Epizootycznego w Paryzu

CHORoBY Z^K^ZNE l lNW^zYJNE
MARIAN TRUSZCZYNSKI

Puła,wy

W dniach 66 13 do 18 maja 1968 r. odbyła się w
Paryżu XXXVI Plenarn,a Sesia Międzynarodowego
Biura Epizootycznego (Office International des Epizo-
o.riL,s -OIE). Wzięri w nietj udz,iał przedstawiciełe 65
państw. Uczestniczyli też przedstawiciele 11 organiza-
cji międzynarodowych jak F. A, O., O. M. S,, I. B, A, H.,
C.S.T.R., C.E.E. i inne. W sumie uczestników Sesji
O. I. E, było 165. Polskę reprezentowali dyr. dr
H, Oberfeld, który jest vice- prezydentem O. I. E.
i doc. dr Marian Truszczyński.

Otrł,arcia pierwsze,i ses,ii plenarnej w dniu 13.V,
dokonał prezyden;t, O.I.E. prof. dr A. Rafyi. 'W obra-
dach posługiwano się j, francuskim, angielskim, ro-
s.yjskim, hiszpańskim i niemieckim.

Program XXXVI Sesji O. I. E. przedstawiał się na-
stępuj ąco:

1. Przedstawienie przez dyrektora O. I. E. dr R. Vit-
toza obszernego sprarvozdania z działalności naukowei
i techniczne,i O, I. E. za okres od maja 1967 r. do ma-
ja 1968 r.

2. Projekt Międzynarodowych Przepisów Wetery-
naryjnych (ZoosanitarnvgŁl) - przedstawienie, .Jysku-
sia i przyjęcie.

3, Referaty i dyskusja na temat:
a) Stomatitżs uesicularis - epizootio ,ogia, rozp,oz-

nawanie i zwalczanie.
b) Choroby wirusowe narządu oddechoweg,o u koni.
c) Rickettsiozy owiec,
d) Komunikaty dotyczące różnych problemów.
4. Sytuac ja epizootiologiczna i metody zwalczania

chorób zakaźnych stosowane w różnych państwach.
W czasie trwania Sesii odbyw,ałv się też obrad:,

Komisji Specjalistycznych O. I. E. jak również sesja
administracyjna, dotvcząca sprav/ organlzacyjnych
i finansowych.

Obrady XXXVI Sesji 0.I.E. z,akoń,czono przyjęcie,m
zaleceń Zebrania ogólnego i końcowym przemówie -

niem prezydenta O. L E. pro,f . Rafyi.
ad. 1. Sprawozdanie z działaln,ości naukowej i tech-
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