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Problemy higieniczne miesa uzyskiwanego z mechanicznego

odmigsniania kosci

Trudnosei w produkeji biatka zwierzecego
oraz jego niedobory, kiére zaznaczyly sie w
ostatnich latach prawie na calym $wiecie,
zwrocily uwage na pozostalogei tkanki mieg-
niowej znajdujace sie na koéciach po rozbio-
rze tusz. Sg to, jak sie okazalo, niemale iloSci
miesa, ktorego oddzielenie od koSei stanowilo
jednak istotng trudnosé. Sprawe te rozwigzalo
w duzym stopniu wprowadzenie w ostatnich
latach odmie$niania koSci na drodze mechani-
cznej. Pozwala ono na odzyskanie 1,3—1,8 kg
migsa z kosci tuszy wieprzowej i 5,9—7,3 kg
z tuszy wolowej (37).

Mechaniczne odmiesnianie kodci zastosowa-
no po raz pierwszy w USA, gdzie z kohcem
lat czterdziestych wprowadzono je w przemy-
Sle rybnym w celu usuwania pozostaloéei
tkanki miesniowej po filetowaniu ryb (21), a
pod koniec lat piecdziesiatych w przemysle
drobiarskim (9). W Polsce pierwsze urzadze-
nia do odmiesniania kosci drobiu zastosowano
w 1975 r., a koSci zwierzat rzeznych w 1976 r.
(11, 30). Zasada dzialania wymienionych urza-
dzen polega na wstepnym rozdrobnieniu kosci
pochodzacych z rozbioru, a nastepnie ich
zmieleniu i przeciSnieciu przez otwory glo-
wicy o érednicy 0,5 mm (29). Uzyskuje sie w
ten sposob mase mieSniowg oraz zlom kostny
o Srednicy wiekszej od olwordéw siatki, usu-
wany oddzielnie z urzgdzenia. :

W odréznieniu od normalnego, mieso mecha-
nicznie odkostnione ma konsystencje ciastowa-
ta, zawiera drobe odlamki kostne oraz pewna
ilos¢ szpiku kostnego. Wedlug dotychczaso-
wych badan wykazuje ono pewne zmiany
skladu i zwiekszona zawartos¢ niektorych
zwigzkéw mineralnych, co budzi pewne za-
strzezenia odnosénie do jego zdrowoinej jako-
Sci 1 pelnej przydatnosci spozywezej. Cechuje
sie ono mianowicie nizsza zawartoscia biatka
ogolnego, a wyzsza zawartosdcig tluszezu, wa-
pnia, fosforu, Zelaza oraz obecnoscia kwasu
askorbinowego (2, 3, 26, 36).

Zawartos¢ biatka ogélnego, wynoszaca w
normalnym miesie ok. 20%, w mechanicznie
odkostnionym miesie zwierzat rzeznych (MOM)
waha si¢ od 9,06 do 17,57% (2). Z punktu wi-
dzenia wartosci odzywczej miesa istotne zna-
czenie ma jednak poziom bialka lgcznotkanko-
wego. Stwierdzono, ze zawartosé tkanki lacz-
nej w MOM jest nieco nizsza (4) lub réwna
(26) jej poziomowi w normalnym miesie. W
czasie mechanicznego odkostniania czesé tkan-
ki lgcznej pozostaje bowiem na kosciach i jest
wraz z nimi usuwana z urzadzenia. O jakosci
bialek decyduje jednak gléwnie zawartosé
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aminokwasow egzogennych. Ich poziom w
MOM jest bardzo zblizony do miesa normal-
nego. Wynika to z faktu, ze w tkance lacznej
poziom aminokwaséw egzogennych jest nizszy
niz w tkance migsniowej, a w szpiku kostnym
zawartos¢ ich jest podobna jak w miesie (10).
MOM zawiera powazng iloéé szpiku kostnego
1 stad tez aminokwasy egzogenne pozostaja w
nim na zblizonym do normalnego miesa po-
ziomie.

Poziom aminokwaséw egzogennych jest §ci-
Sle zwigzany ze zdolnoscia wykorzystania
biatka przez organizm czlowieka. Zdolnosé ta
okreslana jest za pomoca wspélezynnika PER
(protein efficiency ratio — wspétezynnik wy-
dajnosci wzrostowej). Jego warto$é dla nor-

malnego, chudego miesa wolowego i wieprzo-
wego wynosi ok. 2,85 (10, 28), natomiast dla
MOM 2,5—2,85 (28). Na przyswajanie bialek
rzutuje negatywnie obecno$¢ w pokarmie wa-
pnia, ktérego poziom w MOM jest wyraznie
wysoki. Podane wspélczynniki PER dla MOM
odnoszg sie¢ do poziomu wapnia nie przekra-
czajagcego 1%, natomiast przy 2—3% zawarto-
sci wapnia wartos¢ PER jest juz tylko 2,0 lub
nawet nizsza (2).

Poziom tluszczu, wynoszacy w normalnym
miesie $§win i bydla 1,31% do 10,45%, w MOM
waha sie od 29,32 do 55,0% (26). Na tak wyso-
kg zawartosé tluszezu w miesie odkostnionym
mechanicznie wplywa obecno$¢é w nim szpiku
kostnego, zawierajacego ok. 46,5% lipidow (22).
Pod wzgledem jakosciowym tluszez w mecha-
nicznie odkostnionym miesie bydla i $win ce-
chuje sie, w poréwnaniu do tluszezu $réd-
migsniowego, podwyzszong zawarto$cig niena-
syconych kwaséw tluszezowych oraz fosfolipi-
dow i glikolipidéw (16).

Poziom ilo$ciowy biatka ogélnego i ttuszezu
w miesie odkostnionym mechanicznie zalezy
w duzym stopniu od ilosci miesa pozostawio-
nego na kosciach po rozbiorze (2). Przy tej
samej dokladnosci rozbioru istniejg wyrazne
réznice pod tym wzgledem miedzy poszcze-
gélnymi rodzajami kosci. Najwyzszy poziom
bialka wykazuje MOM uzyskiwane z kosci, na
ktérych pozostaje najwieksza ilosé tkanki
miesniowej. Sg to kregi ledzwiowe $win, kosci
szkieletowe i kregostupa cielgt oraz kregi szyj-
ne bydla. Z takich natomiast kosci, jak: Io-
patka, kes¢ krzyzowa, na ktérych pozostaja
male iloSci tkanki mieSniowej otrzymuje sie
migso o najnizszej zawartosci biatka, a wyso-
kim poziomie tluszezu.

Mieso mechanicznie odkostnione zawiera,
jak juz podano na wstepie, wyraznie wigcej
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wapnia. Zawartos¢ jego w normalnym migsie
wynosi ok. 0,01% (cyt. 2), natomiast w mecha-
nicznie odkostnionym waha sie od 0,71% do
1,86% (2). Jest to wynikiem przechodzenia wa-
pnia z kosci oraz obecnosei rozkruszonych
fragmentéow kostnych, ktore wplywaja na o-
golny poziom wapnia W masie migsnej. Czyn-
nikami wplywajgcymi na zmiennos$é w pozio-
mie wapnia w MOM sa: ilps¢ resztkowego
miesa na ko§ciach, rodzaj (wielkos¢) samych
koéci oraz rodzaj urzadzenia do odkostniania.
Wedtug zalecen higienicznych zawartose kru-
szywa kostnego nie powinna by¢ wyZsza niz
1% w masie miesnej, a niz 2% w wyrobach
> dodatkiem takiego miesa (37). Szereg auto-
réw uwaza jednak wysoki poziom wapnia w
MOM za pozytywna ceche, zalecang nawet we
wspolezesnym zywieniu czlowieka (cyt. 2, 4).

W miesie mechanicznie odkostnionym znaj-
duje sie 2—3 mg%h kwasu askorbinowego, pra-
wie dwukrotnie wyzsza ilos¢ zelaza 1 zwiek-
szony poziom barwnikow hemowych (2, 26).
Pochodza one ze szpiku kostnego i nadajg ma-
sie miesnej bardziej intensywng barwe.

Fluor, kiérego w normalnym miesie jest
0,2—2.0 ng/g, stwierdzany byt w MOM w wy-
raznie wyzszych ilosciach od 2.9 do 41,7 ng/s.
przy czym najwiekszy jego poziom wykazano
w miesie bydia (3). Ma to szezegblne znacze-
nie u zwierzat pochodzacych z okolic, gdzie
wystepuje on W wiekszych iloSciach w wo-
dzie i rodlinach (15). Odkladany w kosciach
zwierzat, przedostaje si¢ wraz z ich fragmen-
tami w czasie mechanicznego odmieéniania, do
masy miesnej. Podane poziomy tego pierwia-
stka w miesie mechanicznie odkostnionym nie
przekraczaja jednak dawki toksycznej wyno-
szacej 20—80 mg/g. Przez niektorych autorow
wyrazany jest réwnoczeénie poglad, ze zwiek-
szona zawartosé fluoru moze odegra¢ pozyty-
wna role w zywieniu ludzi zwiaszeza tam,
gdzie wystepuje niedobér tego pierwiastka (2,
12).

Zawartos¢ w miesie mechanicznie odkost-
nionym kadmu, selenu, arsenu, cynku i olo-
wiu jest podobna jak w migsie normalnym.
Niekiedy stwierdzano jednak wyzszy pozicm
olowiu, ktéry kumuluje sie w kosciach., Moze
to byé wowezas problemem w produkeji ma-
ezek kostnych i to otrzymywanych od zwie-
rzat starszych (21).

Pewien niepokoj budzié moga przypuszczes
nia o wystepowaniu w MOM antybiotykow,
glownie z grupy tetracyklin, odktadajacych
sie w tkance kostnej za zycia zwierzecia. Wy-
kazano jednak, ze poziom ich w kosciach wiek-
szodci zwierzat rzeinych jest wyraznie niski
i nie stanowi wigkszego problemu. Nie stwier-
dzono tez obecnofci wymienionego antyhbioty-
ku w kosciach bydia, ani w odkostnionym
miesie wotowym. Na 200 préb migsa wieprzo-
wego §lady tetracykliny wystepowaly tylko w
2 przypadkach. Nieco wieksza, ale ksztaltujaca
sie ponizej poziomu tolerancji ilosé tetracykli-

ny zawieraly kosci cielat i drobiu, ktérym po-
dawano antybiotyk w celach zywieniowych
lub leczniczych (2, Z1).

Silne rozdrobnienie miesa odkostnionego
mechanicznie i jege sklad chemiczny powo-
dujg, ze jest ono surowcem nietrwalym, sta-
nowigcym dobre podloze dla rozwoju drobno-
ustrojow. Namnazaniu sig mikroflory sprzyja
sam proces odkostniania, W czasie ktorego do-
chodzi do wzrostu temperatury masy migsnej, a
takze wzrostu pH spowodowanego obecnoscig
szpiku kostnego (1, 14). Istotny wplyw na stopien
sakazenia miesa mechanicznie odkostnionego
ma takze stan higieniczny surowca przed od-
kostnianiem, rodzaj odmie$nianych kosci oraz
sam proces technologiczny. Stwierdzono, ze
przy niewielkim wyjsciowym zakazeniu su-
roweca roznice w liczbie drobnoustroiow mie-
dzy MOM a miesem odkostnionym recznie nie
sa duze (5). Istotny wplyw ma natomiast ga-
tunek zwierzecia. Mieso uzyskane Z mecha-
nicznego odmiesnienia kosci swin wykazuje
istotnie nizsze zakazenie niz ofrzymane Z od-
miegnienia kosci bydia (1, 31). Do wzrostu
liczby drobnoustrojow dojé¢ moze juz w cza-
sie odmie$niania kosci, gdyz stwierdzano
wowezas wzrost ogolnej liczby drobnoustrojow
tlenowych, miana coli 1 enterokokow (14, 27).
W mechanicznie odkostnionym miesie drobiu
wykazywano nierzadko obecnos¢é drobnoustro-
jow patogennych rodzajow Salmonella, Clost-
vidium i Stephylococcus (27). Przyczynami
wyraznego pogorszenia stanu mikrobiologicz-
nego w czasie samego odkostniania sa przede
wszystkim podwyZszona temperatura i zly
stan higieniczny urzgdzen odkostniajgcych.

Istotny problem stanowi tryalosé miesa
mechanicznie odkostnionego. W warunkach
chlodni ograniczajg ja stopien zakazenia, cha-
rakter mikroflory oraz zwiekszona podatnosc
tluszezéw na procesy utleniania. Wraz z prze-
chowywaniem tego rodzaju miesa w chilodni
wyraznie wzrasta liczba drobnoustrojow. Ta
podatnos¢ rozkladeza jest wynikiem wyzszego
niz w normalnym miesie i do tego wzrastaja-
cego poziomu pH oraz obecnosei drobnoustro-
jow psychrofilnych (14, 18, 24, 27). Stanowia
one ponad 80% ogélnej mikroflory, a dominu-
jacymi rodzajami s3 Pseudomonas, Achromo-
bacter * i Flavobacterium (27, 31). Drobno-
ustroje te w $rodowisku chlodni znajduja od-
powiednie warunki rozwoju 1 wytwarzania
enzymow proteolityczuych. Stad tez mieso po-
chodzace z mechanicznego odkostniania po-
winno by¢ przekazywane do przetworstwa
mozliwie natychmiast po usunieciu z kosci lub
przetrzymywane W temperaturze —1 do
199C w czasie nie diuzszym niz 24 godziny
(38). Z higienicznego punktu widzenia poziom
drobnoustrojow w tego rodzaju surowcu nie
powinien przekraczaé 10° w 1 g (13, 37).

« Obeenie rodzaj Alealigenes — wg Bergey's Nanual of

determinative bacteriology. Williams & Wilkins Co., Baltlmore
1973,
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Ttuszez zawarty w miesie mechanicznie od-
kostnionym wykazuje w czasie przechowywa-
nia zwiekszong podatno$é na rozklad oksyda-
cyjny. Jest to wynikiem przede wszystkim je-
go skladu, w ktorym wystepuja w. wysokim
procencie nienasycone kwasy tluszezowe po-
chodzace ze szpiku kostnego, a nastepnie kon-
taktu z metalowymi cze$ciami urzadzenia od-
kostniajgcego, wyiszej temperatury w czasie
samego procesu odkostniania, wyzszego pH
masy miesnej, wiekszego dostepu tlenu w wy-
niku jej rozdrobnienia oraz zwickszonej za-
wartosci barwnikéw hemowych (2, 8). W ba-
daniach nad oksydacja tluszezu w czasie chlo-
dniczego przechowywania mechanicznie od-
kostnionego miesa drobiu (23) wykazano, ze
najczesciej ulegajg utlenieniu nienasycone
kwasy tluszezowe o duzej iloSci wigzan pod-
wdéjinych, wchodzace w sklad fosfolipidéw; po
15 dniach przechowywania w chtodni udzial
ich zmniejsza sie z 25,5% do 13%. W miare
wydtuzenia sie czasu skladowania spadek ten
jest jeszeze wiekszy. Szybkosé przebiegu tych
przemian zalezna jest w duzej mierze od u-
dzialu iloSciowego barwnikéw  hemowych.
Barwniki te w procesie utleniania tluszezu
spelniajg role prooksydantéw, a ich najwiek-
sza aktywno$¢ utleniajgca ma miejsce w za-
kresie pH 5,6—7,8 (18). Stwierdzono réwniez,
ze mnajsilniejsze utlenianie tluszezéw w od-
kostnionym mechanicznie miesie drobiu za-
chodzi przy stosunku iloSciowym nienasyco-
nych kwaséw tluszezowych do barwnikéw he-
mowych wynoszgeym 500:1; najstabsze nato-
miast utlenianie wystepuje przy stosunku
89:1 (17). Poniewaz mieso zwierzat rzeznych
zawiera w poréwnaniu do miesa drobiu wiek-
szg ilo$¢ barwnikéw hemowych, procesy oksy-
dacyjne zachodzg w nim w sposéb bardziej
gwaltowny.

Procesy utleniania tluszezu powodujg nie-
korzystne zmiany smaku i zapachu, powsta-
jace w czasie przechowywania miesa mecha-
nicznie odkostnionego. W celu przeciwdziata-
nia tym zmianom zalecane jest stosowanie do-
datku wielofosforanéw, butylohydroanizolu,
kwasu cytrynowego i wyeciggu z rozmarynu
jako substancji ograniczajacych autooksydacje
tluszezu i tym samym stabilizujacych cechy
organoleptyczne MOM (7, 20, 22). Inna mozli-
woscig zapobiegania procesom utleniania thu-
szezu jest przechowywanie miesa mechanicz-
nie odkostnionego w temperaturze co naj-
mniej —18°C (37).

Mieso mechanicznie odkostnione dodawane
jest w okre$lonej ilosci do produktéw o du-
zym stopniu rozdrobnienia — kielbas, salceso-
now, kiszek, pasztetow, konserw i wyrobéw
garmazeryjnych (25). Jego dodatek powoduje
bardziej intensywng barwe, delikatniejsza i je-
dnolita konsystencje oraz pikantny smak i za-
pach gotowege produktu. Cechy te sa wyni-
kiem podwyzszonej w tego rodzaju miesie za-
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wartosci hemu, eliminacji w procesie odkost-
niania duzych widkien lgeznotkankowych oraz
obecnosci zwiazkéw mineralnych przedostaja-
cych sie do masy miesnej wraz z fragmentami
kosci i szpikiem (2). Udzial miesa mechanicz-
nie odkostnionego w wyrobach miesnych po-
woduje jednak wzrost w farszu ogélnej liczby
bakterii, a takze drobnoustrojéw grupy coli i
enterokokow (14, 31). Ma to szczegélne zna-
czenie w produkeji kietbas surowych (1).

Odkostnione mechanicznie mieso drobiu i
ryb stosowane jest w amerykanskim przemy-
Sle spozyweczym od wielu juz lat. Po wielo-
letnich badaniach i sondazach opinii spolecz-
nej Ministerstwo Rolnictwa USA jesienia
1877 r. dopuscilo mechanicznie odkostnione
migso wolowe, wieprzowe i baranie do prze-
tworstwa miesnego, ustalajge jednak nastepu-
jace podstawowe wymagania (21, 32, 34, 35, 41):
a) niewskazane jest stosowanie okreslenia

»migso” dla masy uzyskanej z mechanicz-
nego odmie$niania ko$ci, ze wzgledu na
zmieniony jej sklad, a zwlaszcza wyzsza
zawarto$¢ szpiku kostnego, wapnia i ttusz-
czu; wyrazenie ,,mieso mechanicznie od-
kostnione” zastgpiono okre§leniem ,;mecha-
nicznie oddzielona wolowina, wieprzowina”
itp.,

b) mieso mechanicznie odkostnione powinno
zawiera¢ co najmniej 14% biatka, ktérego
warto$é biologiczna wyrazona wskaznikiem
PER nie moze byé nizsza niz 2.,5. poziom
thuszczu nie moze przekroczyé 30%, wap-
nia 0,75%, a $rednica czasteczek kostnych
0.5 mm,

c) mieso mechanicznie odkostnione moze hyé
dodawane w ilodci nie wiekszej niz 20% do
wyrobéw miesnych z wyjatkiem mielonej
wolowiny, hamburgeréw i stekéw; doda-
tek ten jednak musi byé deklarowany, a
nazwa produktu powinna zawieraé¢ okresle-
nie: , wytworzony mechanicznie produkt
miesa wolowego (wieprzowego, baraniego)”,

d) nie wolno dodawaé miesa mechanicznie od-
kostnionego do zywnoS$ci przeznaczonej dla
niemowlgt i dzieci.

Wedlug przepiséw amerykanskich produkeja
miesa mechanicznie odkostnionego powinna
przebiega¢ wedlug nastepujacych zasad (6):
a) koSci surowe z tusz wychlodzonych po u-

boju muszg byé¢ poddane mechanicznemu

odmies$nieniu w ciggu 1 godziny od mo-

mentu wykrawania lub przetrzymywane w

temperaturze ponizej 3°C nie dtuzej niz 72

godziny lub natvchmiast zamrozone w tem-

peraturze —17°C lub nizszej,

b) kosci surowe z tusz cieplych musza byé
poddane  mechanicznemu ‘odmie$nianiu
przed uplywem 4 godzin od momentu wy-
krawania lub przetrzymywane w tempera-
turze ponizej 3°C nie diuzej niz 72 godzi-
ny albo natychmiast zamrozone w temp.
—17°C lub nizszei,
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¢) mieso mechanicznie odkostnione musi by¢
natychmiast uzyte do przetworstwa lub
schiodzone do temperatury ponizej 3°C w
czasie 1 godziny od momentu mechanicz-
nego odkostnienia, jezeli ma by¢ przecho-
wywane nie diuzej niz 72 godziny; w prze-
ciwnym razie nalezy je natychmiast po
odkostnieniu zamrozic w temperaturze
—17°C lub nizszej.

W Polsce, wedlug ustalen Centrali Przemy-
shu Miesnego (33, 39, 40), do mechanicznego
odmieéniania moga byé uzyte kosci pochodza-
ce z miesa Swiezego, chlodzonego, poéichlodzo-
nego lub mrozonego wszystkich gatunkow
zwierzat rzeznych z wyjatkiem koni. Kosei do
mechanicznego odmiesniania nalezy przeka-
zywaé nie pozniej niz do 48 godzin po wykre-
jeniu. Zawartos¢ wapnia w tego rodzaju mie-
sie nie powinna przekraczac 0,5%, a zawartosc
metali ciezkich — poziomow dopuszezonych
obowiazujacymi przepisami. Mieso z mecha-
nieznego odmiesnienia kosci powinno byé uzy-
te do produkeji wedlin i konserw W tym sa-
mym dniu, w kiorym zostalo uzyskane. Nale-
zy je stosowaé glownie jako zamiennik migsa
przeznaczonego do kutrowania w iloSci ok.
90%. Dodawane jest ono do kielbas w ilosci
9—12%, wedlin bezostonkowych 4—8%, kon-
serw 5—13% na 100 kg surowca. Dopuszcza
sie mozliwosé zwiekszenia udzialu tego rodza-
ju miesa jednak pod warunkiem zachowania
sdpowiedniej jakosci produktow.
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ESENOLA L. LARRIEN G, CONGUILHEM R.:
Zwiekszenie stezenia spiramycyny w wydzielinie ja-
my nosowej bydla przy uzyecinu bromhexinu, (Enhan-
cement of spiramycin concentralion by bromhexin in
the bovine nasal secretions). Ann. Rech. Vet. 12,
317—320, 1981 (3).

Obserwacje przeprowadzone na 0 jaldwkach o wa-
dze okolo 600 kg wykazaly, ze DO iniekeji domiesnio-
wej spiramycyny w dawce 20 mg/kg masy ciala osid-
ga ona maksymalne stezenie w plazmie (3.9 pg/ml)
po 30 minutach po iniekeji, w wydzielinie jamy no-
sowej (11,6 £38 pg/ml) po 2 godzinach, Natomiast po
rownoczesnej iniekeji domigéniowej spiramycyny Z
bromhexinem (Quentan) antybiotyk osigga maksymal-
ne stezenie w plazmie po 2 godzinach, w wydzieli-
nie jamy nosowej po 24 godzinach, przy czym W Wy-
dzielinie jamy nosowej poziom antybiotyku osigga
153+ 38 pg/ml. Bez stosowania bromhexinu jako
czynnika mukolitycznego stezenie spiramycyny W
wydzielinie jamy nosowej wynosito 9,009 pg/ml.
Trzeciego dnia po lacznym podaniu spiramycyny i
bromhexinu stwierdzono nadal wysoki poziom anty-
biotyku w wydzielinie jamy nosowej, pomimo braku
antybiotyku w plaimie krwi.
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Skutecznosé inaktywowanych szezepionel przeciw-
ko parwowirusowi pséw (CPV) i panleukopenii prze-
badano na szczeniakach w wieku 8—20 tygodni.
Maksymalne  miano przeciwcial aktywnych w
odezynie HA uzyskano po 1—2 tygodniach po
szezepienin. Nastepnie miano przeciwcial obnizato
sic bardzo szybko 1 na niskim poziomie utrzy-
mywalo sig przez okres conajmniej 20 ty-
godni. Calkowita odpornosé na zakazenie po szcze-
pieniu inaktywowang szczepionka CPV byla skore-
lowana z wysokoscia miana swoistych przeciwcial w
surowicy. Utrzymywala sig cna jednakie tylko przez
okres 6 tygodni po szczepieniu. Szezepione psy byly
przy tym odporne przez 20 tygodni na zakazenie
uogélnione. Replikacja wirusa po zakazeniu donaso-
wo-doustnym u szczepionych pséw ograniczala sig do
jelit i jelitowych wezlow chlonnych. Do inaktywacii
wirusa CPV mozna stosowaé beta propiolaktonforma-
line i etylendwuamine. W przypadku wirusa panleu-
lkopenii, niezalenie od érodka uzytego do inaktywa-
cji wirusa uzyskiwano zblizone wyniki.
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