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ne wprowadza sie po wykonanym zabiegu. Przy od-
klejaniu tozyska w rekawicy gumowej wprowadzam
pateczki w czasie wykonywania zabiegu. Przed zabie-
giem nie stosuje do macicy plynow, a tym bardziej
srodkow zwiekszajgeych §liskose (paleczki elastyczne).
Niewatpliwie wielu Kolegéw stosuje juz te metode,

innym ktérzy majg trudnosci w odklejaniu lozyska
w rekawicy, lub ktorzy dotychezas odklejajg rekag bez
rekawicy, polecam ten sposdb do wyprébowania,
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Przedluzanie swiezosci mleka

Mleko zawiera wszystkie sktadniki w latwo
przyswajalnej postaci, potrzebne dla organizmu
ludzkiego i dzicki temu stanowi powszechny
srodek spozywczy. W stanie surowym posiada
ograniczong trwalos¢, ulega bowiem szybko
kwasnieniu i rozkladowi, zwlaszcza w cieplej
porze roku, wskutek obecnosci licznej mikro-
flory bakteryjnej jak: bakterii wiasciwych
kwasu mlekowego (wg Orla Jensena),
ktore drielg si¢ na 2 grupy homo- i hete-
rofermentatywne oraz bakterii fermentacji
pseudomlekowej, do ktorych dotacza sie grupe
bakterii Aercgenes, E. coli oraz inne drobno-
ustroje saprofityczne. Wiasciwe bakterie kwa-
su mlekowego z grupy bakterii homofermenta-
tywnych obejmuja grupe paciorkowcow i pa-
teczek tworzgcych poza kwasem mlekowym
jedynie $lad produktéw ubocznych, jak CO,
i kwas octowy. Nalezg tu paciorkowce z ro-
dzaju Streptococcus: Sec. lactis, Sc. diaceti-
lactis, Sc. faecium, Sc. agalactiae, Sc. pyogenes.
Z rodzaju Streptobacterium: Sb. plantarum,
Sb. casei. Z rodzaju Thermobacterium: Tb.
lactis, Tb. bulgaricum, Tb. helveticum, Th. in-
testinale.

Do grupy bakterii mlekowych heterofermen-
tatywnych nalezg z rodzaju Betacoccus: Beta-
bacterium i Bifidobacterium. Tworzg one malo
kwasu mlekowego, przy znacznych ilosciach
prcduktéw ubocznych jak: gliceryna, mannit,
kwas octowy, etanol, acetylometylokarbinol
i CO,. Reprezentantami bakterii z wymienio-
nych rodzajéw s3g: Bce. cremoris, Bc. bouis,
Bb. caucasicum, Bb. breve, Bb. longum.

Do grupy bakterii fermentacji pseudomleko-
wej nalezg z rodzaju Tetracoccus i Micrococ-
cus; tworzg one mate ilodci kwasu mlekowego,
przy duzej ilo$ci produktéw ubocznych.

Oprécz wymienionych wystepujg réwniez
w stosunkowo duzych iloSciach bakterie z grupy
Coli i Aerogenes. Sg one niepozadane w mleku,
powodujg w nim bowiem niekorzystne zmiany,
podobnie zresztg i w produktach mlecznych.
Drobnoustroje te cechuja sie rozkladem cukréw
na kwasy lotne (kwas mrowkowy, octowy)
i nielotne (kwas bursztynowy, mlekowy),
zwigzki gazowe, gldéwnie woddér i dwutlenek
wegla.
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Grupa drobnoustrojéw saprofitycznych, wy-
stepujacych w mleku obejmuje bakterie prote-
olityczne, do ktérych naleza: Pseudomonas
fluorescens, Bct. alcaligenes, Bct. proteus
vulgare, niektére bakterie z rodzaju Chromo-
bacterium, procz tego Bac. subtilis, Bac. cereus,
Bac. mesentericus z beztlenowcdw Clgostridium
butyricum i Cl. putryficum, oraz bakterie roz-
kladajgce ttuszcz jak: Chromobacterium pro-
digiosum, Sarcina flava. Poza tym spotyka sie
w mleku plesnie: Penicillium glaucum, Asper-
gillus miger, Mucor muccdo, Cladosporium
butyri, Oidium lactis, Monillia.

Oprocz wymienicnej na wstepie normalnej
mikroflory mleka wystepowaé w nim mogag
réwniez drobnoustroje chorobotworcze, wazne
z sanitarno-higienicznego punktu widzenia. Do
grupy tej zaliczy¢ mnalezy: pratek gruZlicy
{Mycobct. tuberculosis), pat. Brucella (Br. abor-
tus bovis), pal. Salmonella i inne bakterie cho-
robotwoéreze z grupy Enterobacteriaceae, pa-
ciorkowiec bezmlecznosci (Sc. agalactiae), pa-
ciorkowiec zapalenia gard?la (Sc. anginae), gron-
kowce (Staphylococcus aureus ialbus), ziarnia-
ki (Mec. albus, flavus liquefaciens i candicans),
grzybek precmienicy (Actinomyces bovis), grzy-
bek plesniawkowy (Oospora albicans) oraz wiru-
sy (wirus pryszczycy, zapalenia mézgu) i riket-
sje. Mleko moze ulec zakazeniu powyzszymi
drobnoustrojami pierwotnie, tj. za zycia zwie-
rzecia, zwlaszeza gdy pochodzi od zwierzat cho-
rych, szczegblnie dotknietych schorzeniami wy-

nienia oraz wtérnie w czasie udeoju, za posred-

nictwem personelu chorowego — nosicieli drob-
noustrojow chorobotwérczych, oraz podcezas
przechowywania w niecdpowiednich warun-
kach.

Celem przedluzenia swiezosci mleka, za czym
przemawiaja tak wzgledy sanitarne jak i go-
spodarcze stosowane sg rozne metody, ktore
przytocze tylko w ogélnych zarysach, a szeze-
golowo omodwie zagadnienie utrwalania mleka
za pomoca dodatku nadtlenku wodoru (H203),
zaleconym przez Swiatowa Organizacje Zdro-
wia w Genewle na posiedzeniu ekspertéow hi-
gieny mleka w lipcu 1959 v. do ponownego
przestudiowania,
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W najpowszechniejszym uzyciu sg metody
termiczne jak pasteryzacja i sterylizacja, ktore
w ostatnich latach ulegly znacznemu ulepsze-
niu i unowoczesnieniu.

Pasteryzacje mleka przeprowadza sie w apa-
ratach rozmaitego typu metodg powolng i szyb-
ka. Pasteryzacja powolna odbywa sie w tempe-
raturze +63° do +65° przez 20 do 30 minut.

Pasteryzacje szybka, czyli krotkotrwala prze-
prowadza siec w stasanizaterze (aparat rurowy);
polega ona na przeplywie mleka przez pierscie-
niowy stasanizator ogrzewany goraca wodg.
Dzicki temu mleko nagrzewa sie do tempera—
tury okoto -+75°. — Aparaty rurowe nie nadajg
sie jednak do mleka chot¢by nieznacznie nad-
kwaszonego. Pasteryzacje wykonuje sie tez
w aparatach plytowych, tzw. agregatach ply-
towych, zlozonvch z zespolu ptyt metalowych,
w ktorych odpowiednimi kanalami przeplywa
mleko oraz czynnik grzejny i chlodzacy. Czyn-
nikiem grzejnym moze by¢ woda lub para;
przy stosowaniu gorgcej wody jest jeszcze do-
datkowe urzadzenie do nagrzewania wody,
dzialajace w sposéb samoczynny. Odmienny typ
stanowi pasteryzacia w prézni, wprowadzona
po raz pierwszy w Nowej Zelandii. Polega ona
na poczgtkowym podgrzaniu mleka w wymie-
niaczu ciepla do temperatury -+55°, po czym
w reaktorze proézniowym za pomocg pary do
temperatury --90°, nastepnie mleko ozigbia sig
w oziebiaczu poczatkowo do temp. +75°, a na-
stepnie do +50°. W ten spos6b w pasteryzowa-
nym mleku laktoza nie ulesa karmelizacji,
witaminy i enzymy ulegaja tylko nieznacznym
wahaniom, nadto mleko zachowuje witasciwosci
mleka surcwego. Pasferyzacja za pomoca pradu
elektrycznego o wysokim natezeniu zastosowana
przez Beatiego i Lewisa oraz opracowana
przez Robisona znajduje zastosowanie
w krajach o taniej energii elektrycznej (w Eu-
ropie w Szwajcarii). Elekiryczny pasteryzator
ogrzewa mleko (juz podgrzane do temp. -+45°)
do temp. --70° — -1-75° przez 12 do 15 sekund.

Pasteryzacje mleka systemem krotkotrwalym
przeprowadza sie w réznych panstwach, w r6z-
nym okresie czasu zaleznie od tfemperatury
i tak: w krajach skandynawskich i anglosas-
kich mleko pasteryzuje sie w temp. -+72° do
-+73° przez 15 do 17 sekund, w przewazajgcej
ilogci krajow europeiskich (np. we Franeji)
w temp. +82°przez 10 do 12 sekund: stosowane
sa tez wyzsze temperatury do -90°, jak np.
w Polsce przez kilka sekund.

Zmiany w mleku pod Wplvwem pasteryzacji:
bakterie chorobotwérecze., nie wytwarzajace
przetrwalnikdéw sa na ogél wrazliwe na tempe-
ratury vpastervzacji, znaczna tvlko odpornosé¢
wvkazuja pratki gruzlicy jek to votwierdzily
badania Leistnera, Wagenera, Hof-
manna, Vogtmana i Jetoffa. Pod
wplywem pasteryzacji dochodzi do strat wita-
min: witaminy B; w okolo 10% i witaminy C

w 20%0, pozostale nie ulegajg zmianom (K o n).
Zdolnosci podstojowe mleka sg tylko nieznacz-
nie obnizone. Obserwuje sie oslabiong zdolnosé
krzepniecia pod wplywem podpuszezki, na sku-
tek wytracenia sie fosforanu tréjwapniowego.
Dochodzi tez do denaturacji i koagulacji bialtek
mleka w 10 do 15 %. Przy ogrzaniu dochodzi
do inaktywacji enzymow; sprawdzianem dobrze
przeprowadzonej pasteryzacji jest préba mna
fosfataze (ocena pasteryzacji niskiej lub krétko-
trwalej) oraz na peroksydaze (préba na paste-
ryzacje wysoks).

W przemys$le mleczarskim sterylizacja mleka
odbywa sie dwoma metodami cieplnymi, mia-
nowicie w naczyniach zamknietych (butelkach),
systemem krotkotrwalym i momentalnym z ase-
ptycznym rozlewem do naczyn. Sterylizacja
w butelkach polega na poczagtkowym ogrzaniu
mleka do temp. +75° do +85° w autoklawie,
a nastepnie podniesieniu temperatury do +110°
i utrzymaniu jej przez 20 minut. Sterylizacja
mleka drugim systemem odbywa sie w apara-
tach typu bebnowego, rurowego i plytowego,
w wysokiej temperaturze --130° do --140°
przez kilkanascie sekund.

Najnowszym systemem sterylizacji blyska-
wiczne]j jest uperyzacja. Przy uperyzacji ogrze-
wa sie mleko naprzéd do +50°, potem do -+170°,
a w koncu za pomoca wstrzyknietej pary przez
0,75 sekundy do temperatury -+150°., Tempe-
ratura ta spada natychmiast do-+80°, po czym
jeszcze bardziej obniza sie. System regulujgcy
zabezpiecza, aby woda kondenzacyjna nie do-
stala sie do mleka, tzn., aby zawarto§¢ sub-
stancji suchej w mleku uperyzowanym odpo-
wiadata w zupelnoéci zawartoéci w mleku §wie-
zym. Mleko jest zupelnie jalowe, posiada smak
i zapach identyczny jak mleko pasteryzowane.
Witaminy A, B,, i D nie ulegaja zmniejszeniu,
a tylko dochodzi do nieznacznych strat witami-
ny B; i C. Enzymy na og6t ulegajg zniszczeniu,
fosfataza reaktywizacji.

W Szwecji opracowano ostatnio sterylizacje
mleka w puszkach za pomocg goracego powie-
trza, a nie jak dotychczas gorgcej wody, lub
pary. Mleko wlewa sie do jatowych puszek,
zamyka hermetycznie, po czym przepuszcza
przez komore sterylizacyjna przez 15 minut
powietrze o temperaturze -+145°, w ktorym to
czasie temperatura w p\usﬂﬂch osigga +122°
puszki w komorze obracajg sie celem dokla-
dniejszej penetracji ciepla. Wartos¢ odzywcza
takiego mleka jest jak pasteryzowanego, posia-
da jednak wickszg trwaltosé.

Zmiany w mleku pod wplywem sterylizacji:
najbardziej korzystnym jest zniszczenie dro-
bnoustrojéow pod wplywem wysokiej tempera-
tury: dochodzi tez do zupelnej inaktywacji
enzymoéw, obnizenia zdolnosci podstojowej
i podniesienia strawnosci kazeiny. Poniewaz
nastepuje znaczna strata witamin, dlatego tez
po dokonanej sterylizacji uzupelia sie ich
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ubytek. Wystepuje zupelna denaturacja i koa-
gulacja bialek, obniza sie zdolno$¢ krzepniecia
mleka, wzrasta kwasowos$¢ wskutek wytracenia
sie fosforanu trojwapniowego i wystepuja bar-
dziej wyrazne zmiany cech organoleptycznych
mleka.

Do metod konserwacji mleka zalicza sie tez
temperatury niskie. W temperaturze chlodni-
czej w poblizu 0° mozna mleko przechowywaé
przez 1 do 2 dni, pdzniej ulega ono psuciu pod
wplywem bakterii psychrofilnych (paleczki
alkalizujace, fluoryzujgce i gnilne). Tempera-
tura mrozni —15° dziala na drobnoustroje
bakteriostatycznie. Stwierdzono, ze nawet tem-
peratura cieklego powietrza (okolo —190°) nie
doprowadza do zabicia wszystkich bakterii.
Przy stosowaniu niskich temperatur dochodzi
do niekorzystnych zmian w mleku, jak skon-
centrowanie tluszczu na powierzchni, zwick-
szenie stezenia skladnikéw suchej masy bez-
tluszczowej w srodkowe]j i dolnej czesci prze-
chowywanego naczynia i nieodwracalna dena-
turacja biatek. Tym sposobem konserwuje sie
mleko w ZSRR (Dawidow) na Syberii,
gdzie temperatura powietrza jest nizsza od
—12°. Mleko poddaje sie zamarzaniu warstwa-
mi w odstepach jednogodzinnych, Tafle mleka
zakonserwowane tym sposobem mogg byé przez
diuiszy czas przechowywane, a po rozmrozeniu
nie stwierdza sie osadu pochodzgcego ze zdena-
turowanego biatka.

Précz wyzej wymienionych metod mleko
mozna utrwala¢ za pomocg fal naddZwicko-
wych, promieni jonizujacych, dodatku anty-
biotykéw, w sposéb mechaniczny przez zasto-
wanie sity od$rodkowej, przy uzyciu gazow
i Srodkéw chemicznych. Stosowanie fal nad-
dzwiekowych o duzej czestotliwosci drgan (od
20.000 do kilku milionéw na sekunde) dalo
rozbieine wyniki odnosnie sily bakteriobéjczej
tych fal w mleku, procz tego dochodzilo do
homogenizacji, co jest momentem niekorzyst-
nym, gdy chodzi o dalszg przerdébke mleka
w przetworstwie. D a vis zastosowat promienie
podczerwone, ktére wywierajg cieplne dziala-
nie, Stosuje sie je w postaci ekranowych lamp
zarowych do nagrzewania mleka. Lampy takie
zanurza sie wprost w mleku, lub stosuje apa-
raty skladajace sie z pionowego cylindra
I umieszczonege wewnatrz kulistego promien-
nika podczerwieni. Mleko splywa po wewnetrz-
nej stronie cylindra w odlegtosci 2,5 ecm od
promiennika. Tym sposobem w ciggu 40 se-
kund dochodzi do zabicia bakterii w 98%b.

Promienie ultrafioletowe szczegblnie pozafiol-
kowe czesci widma wywierajg silnie niszezace
dzialanie (chemiczne) na bakterie. Stosuje sie
kwarcowe wezownice z wewnetrznym prze-
ptywem mleka, Ta metodg otrzymuje sie
wyjatowione mileko w 98%o.

Od 1951 r. przeprowadza sie badania nad
sterylizacja mleka izotopami promieniotwér-
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czymi, gléwnie kobaltu Cof® i tantalu Tal®?
oraz jonizujagcymi promieniami Roentgena,
gamma i promieniami katodowymi. Przy zasto-
sowaniu napromieniowywan mleko okazalo sie
bardzo wrazliwe na dzialanie promieni gamma,
ktére powodowaly zmieniony smak mleka
kredowy, lub przvpalenia, Wady te wystepo-
waty w stabszym nasileniu przy napromienio-
waniu mleka zamrozonego. Szkodliwe dziatanie
promieniowania wykazano przy prébach na-
¢wietlania produktéw mlecznych. Masto wyka-
zywalo lojowacenie, ser wybielenie i powierzch-
niowe zmiany. Stosowanie promieni katodo-
wych nie daje pozytywnych wynikéw; powo-
duje zmiany smakowe, przedtuza czas krzep-
niecia, a podczas gotowania kazeina ulega
straceniu, Uczeni niemieccy i belgijscy jako
jedng z metod konserwacji mleka zastosowali
sitle ods$rodkowsg, ktéra dziata niszczaco na bak-
terie. Jednak poglady, odnos$nie tej metody
sterylizacji, sa podzielone. Podobnag metode
opracowal Simonart, ©poddajagc mleko
ogrzane do temperatury =+-60° wirowaniu. Usi-
loweno réwn’ez stosowaé antybiotyki do kon-
serwacji mleka. Jednak jak wykazaly badania
Currana i Ewansa penicylina nie zabija
wszystkich drobnoustrojéw w mleku, podobnie
tez streptomycyna (wg Olsena i Linna-
wecka i aureomycyna w ilosci 0,2 mg % nall
nie niszczy wszystkich bakterii). Bernhard
stwierdzil, ze dlugotrwale stosowanie antybio-
tykéw wplywa na uzjadliwienie i bujny rozwoj
bakterii antybiotyko-odpornych jak Staph.
aureus haemolitycus, Bet. proteus wvulgare,
Pseudomonas ceruginosae i inne. Przeciw stoso-
waniu tej metody w konserwacji Zywnosci
wyrowiedzieli sie uczeni polscy na konferencji
PAN w roku 1957, jak réwniez sprzeciwiono
sie dodawaniu antybiotykéw do zywnosci na
IV sympozium miedzynarodowym w Paryzu,
w r. 1958. Stwierdzono bowiem, ze ustawiczne
wnrowadzanie nawet malych dawek antybio-
tykéw do organizmu ludzkiego wplywa nieko-
rzystnie na mikroflore bakteryjng przewodu
pokarmowego oraz stwarza niebezpieczenstwo,
ze w razie wystapienia choroby zakaznej
przyjmowany przedtem auntybiotvk n'e bedzie
skutecznie dziatal. Nadto antyb otyki pedawane
przez dluzszy czas moga spowcdowaé uczulenie
organizmu, cbnizy¢ jego odpornosé biologiczng,
tym samym wzméc odpornosé niektérych
bakterii chorobotworezych. Kaufmann uzyt
do badan penicyliny, streptomycyny, aureomy-
cyny i tyrolizyny. Okazalo sie, ze wprowadzone
do mileka antybictvki wywieralty wplyw na
bakterie kwasu mlekowego, w stabszym stopniu
dzialaly na gronkowce, pateczke okreznicy
i bakterie flucryzujace. Nie dzialaly wcale na
laseczke sienng. Obserwowano réwniez zmiany
smaku i w wygladzie mleka po dodaniu anty-
biotykow. Wedlug opinii Fleischa antybio-
tyki nie rozkladaja sie catkowicie w ustroju,
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a co gorsze nie wiadome jest dzialanie produk-
tow ich rozktadu. Stwierdzono, ze antybiotyki
wywierajg szkodliwy wplyw w przetwérstwie
mlecznym, szczegbdlnie ujemnie dziatajg na
fermentacje serow, powodujac jej zahamowanie.

Celem utrwalenia mleka stosowano tez proby
przy uzyciu gazéw jak tlenu i dwutlenku
wegla. Po raz pierwszy Brin we Francji
zastosowal Oy, w pézniejszych latach Hofius,
Richter, Wiser i inni. Okazalo sie, ze
wdmuchiwanie tlenu do surowego mleka zim-
nego przediluza jego $wiezos¢ do kilkunastu
godzin, a dodatek tlenu do mleka pasteryzowa-
nego (jeszcze goracego) przediuza trwato$¢ do
2 dni. Dwutlenek wegla odznacza sie dziala-
niem bakteriostatycznym dopiero w wysokich
stezeniach. Pod wplywem 4 atmosfer mleko
mozna przetrzymac¢ w stanie $wiezym okolo
tygodnia. Obie wymienione metody nie zna-
lazly szerszego zastosowania.

Dopuszczalne jest jeszeze konserwowanie
mleka za pomocg $rodkéw chemicznych, ktére
stosuje sie wyjatkowo w okresach, gdy
niemozliwe jest stosowanie cieplnych metod
konserwacji. Srodki chemiczne dozwolone s3:
kwas salicylowy w ilodci 0,1%0, kwas borowy
od 0,1 do 0,3%, formaldehyd 0,02%¢ oraz nad-
tlenek wodoru (I,0,).

Wedlug =zalecenia Swiatowej Organizacji
Zdrowia sposréd Srodkéw chemicznych moze
by¢ uzyty do przedluzenia $wiezosci mleka
jedynie nadtlenek wodoru, ktérego jednak
pozostatosé, po dokonanym dzialaniu, musi by¢
usunieta przed dopuszczeniem mleka do kon-
sumpcji.

Pierwsze badania nad uzyciem H:20: do prze-
dtuzenia trwalosci mleka wykonal Schrodt
w 1883 roku, po czym zagadnieniem tym zaj-
mowatlo sie wielu badaczy, poczagwszy od r. 1900
do 1958. Wyniki badan nie byly jednak zgodne.
Poniewaz zagadnienie rozpracowania tej meto-
dy nabralo aktualnosci w ostatnich czasach,
Swiatowa Organizacja Zdrowia w r. 1959 zale-
cila dalsze badania nad stosowaniem nadtlenku
wodoru ze szczegdélnym uwzglednieniem dzia-
tania H,0; nie tylko na flore bakteryjng, ale
i na warto$¢ odzywecza mleka.

Nadtlenek wodoru jest czynnikiem silnie
utleniajgcym; pod wplywem obecnej w mleku
peroksydazy ulega on rozkladowi z wydziele-
niem tlenu, ktéry in statu nascendi dziala bak-
teriob6jczo i bakteriostatycznie na bakterie
przez bezposrednie utlenianie ich komérek.
Fialkow i Shokol wykazali, ze HaO2 two-
rzy zwigzki stale z aminami organicznymi i ich
pechodnymi, ktore znacznie dysocjuja w roz-
tworach wodnych. Badacze c¢i zastosowali
z dobrym skutkiem zwigzek mocznika z H,0,,
ped nazwa ,,Hyperhol” i ,,Ortizon”, w sklad
ktérego wchodzit mocznik w 64% i H,0,
w 36%.

Dzialanie bakteriobéjcze nadtlenku wodoru
zalezy od jego czystosci, pH, ilosci dodanej do
mleka, temperatury i czasu dzialania. Obecnosé
nawet bardzo matej ilodci zelaza (0,001%c) lub
miedzi (0,05%) moze spowodowaé szybki roz-
kiad H;O, i tym samym zmniejszenie jego
dziatania. W zwigzku z tym naczynia na mleko
powinny by¢ sporzadzone z metalu, ktéry nie
powoduje rczkladu wody utlenionej. Ze wzro-
stem pH rozktad nadtlenku wodoru jest szyb-
szy. Odnoénie ilodci dodawanej HyO, do mleka
w celu przediuzenia jego trwalosci zdania sa
podzielone, Swiatowa Organizacja Zdrowia za-
leca €,01%¢ do 0,08%, srednio 0,04%0 35%0 do
40%s roztworu H20: na 11 mleka, zaréwno prze-
znaczonego do konsumpeji jak i do przetwor-
stwa na masto i sery. Przed dodaniem H,O,
wskazane jest mleko przesgczye.

W Belgii, w centralnej mleczarni w Brukseli
i Anvers zastosowano z dobrym wynikiem me-
tode Wisera, polegajacg na dodaniu 2 ml
roztworu wody utlenionej na 1 litr mleka
w temperaturze -+50° przez 8 godzin. Stwier-
dzono, ze w tych warunkach mleko bylo wolne
od bakterii w 99,60%, podczas gdy w prodbach
kontrolnych mleka pasteryzowanego wystepo-
waly one 96,00%. W Niemczech, podczas
pierwsze] wojny s$wiatowej stosowano 0,1%0
33%0 roztworu wody utlenionej na 1 litr mleka.
Wedtug badaczy amerykanskich Morrisa
1 jego wspolpracownikéw, nalezy mleko na-
przéd ogrzat od temp. +49° do +50°, po czym
dodaé 0,2%0 roztworu 35%0 H;0,, a po 40 minu-
towym dziataniu obnizyé temperature mleka
do -+30° i doedaé, w celu usuniecia pozostatosci
nadtlenku wodoru, 0,25 ml roztworu katalazy,
w stosunku 10 mg na 1 litr mleka. Wedlug
Krukowsky ego szybkie i zupelne utle-
nienie mleka nastepuje w obecnosci peroksy-
dazy przez dzialanie 0,03 ml roztworu 30%o
H,0; na 1 litr mleka przez okoto 80 minut.

Na. nadtlenek wodoru wywiera wplyw pod-
niesiona temperatura; im cieptota jest wyzsza
tym szybciej przebiega reakcja oddzielania O,
od dcdanego H,0,, najszybciej w mleku pod-
grzanym od —4-30° do +50°. Czas dzialania
nadtlenku wodoru okresla sie przecietnie na
8 godzin, maksymalnie do kilkunastu godzin,
po czym H20: ulega rozlozeniu pod wplywem
zawarte] w mleku katalazy. Przy stosowaniu
wody utlenionej jako $rodka konserwujgcego,
celem szybszego rozkladu jej i usuniecia pozo-
stalesci H,Oy po uplywie 8 godzin, dodaje sie
do mleka odezynnika Spirito, lub Giolit-
tiego. Odeczynnik wg Spirito przygoto-
towuje sie w nastepujacy sposdb: do 100 g
cienko pokrojonej watroby dodaje sie taka sa-
mg ilos¢ 96% alkoholu. Po 15 minutach odsta-
wia si¢, pozbawia alkoholu przez wyciskanie
prasa, lub wirowanie. Do osadu dodaje sie
100 ml wody destylowanej, ponownie wiruje
i zbiera jasno-zélty ptyn. Osad zalewa sie po-
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nownie 100 ml wody destylowanej, wiruje
i zbiera drugg porcje ptynu, dodaje do pierw-
szej, filtruje przez filtr Seitza i rozdziela jato-
wo do ampulek. Wycigg ten posiada silne
dziatanie katalazowe i uzyly w minimalnych
iloSciach rozklada duze ilosci nadtlenku wodo-
ru. Rowniez metoda Giolittiego mozna
eliminowa¢ w prosty sposéb H;O, przez doda-
nie roztweru katalazy, ktory uprzednio nalezy
wymiareczkowaé.

Z przytoczonych badan wynika, ze dzialanie
wody utlenionej na drobnoustroje w mleku
dotyczy przede wszystkim bakterii gramoujem-
nych, gronkowcow i paciorkowcéw. Wszyscy
autorzy sa zgodni, ze pratek gruzlicy jest nie-
wrazliwy na dziatanie nadtlenku wodoru. W ba-
daniach Giolittiego po 8 godzinnym dzia-
taniu H,O, w préobkach mleka w temp. +-22°
wszystkie bakterie zostaly zabite z wyjatkiem
pratkéw gruzlicy. Podobne wyniki otrzymat
Licki Giolitti, wykarali tez, ze w préb-
kach mleka sztucznie zakazonych E. coli, Br.
ab. bovis i Bac. subtilis bakterie te zostaly za-
bite przez zadziatanie 0,05%s roztworu 40%/e H202
w temperaturze +28° do 4-30° po 8 godzinach,
a porzostaly tylko przetrwalniki laseczki siennej.
S. typhi zostala zabita przy zadziataniu 0,2%0
roztworu 40% H,O, w ciggu 4 do 5 godzin.
W badaniach Morrisona ilo$¢ drobnoustro-
jow w mleku pod wplywem H,0, zmniejszyla
sie w znacznej ilosci w poréwnaniu do mleka
kontrolnego, pasteryzowanego. Dotychczasowe
badania nie wyjasnily jednak jeszcze ostatecz-
nie zagadnienia bakteriob6jczego i bakterio-
statycznego dzialania nadtlenku wodoru, jak
rowniez wrazliwosei wiruséw na nadtlenek wo-
doru w mleku. Dalsze badania w tym kierunku
sg pozgdane.

Waznym zagadnieniem jest réwniez dziala-
nie wody utlenionej na poszczegoélne skladniki
mleka, na jego uzytkowo§¢ konsumpeyjng
i przerobowsa. Badania Schornmillera
i Mohana wykazaly, ze niektére aminokwa-
sy jak cystyna, cysteina, metionina, tyrozyna
i tryptofan ulegajag tatwo utlenieniu pod wply-
wem H,0,, natomiast SH grupy protein mleka
sg mniej wrazliwe na dziatanie nadtlenku wo-
doru, niz na lemperature pasteryzacji i stery-
lizacji, w ktérej nastepuie ich aktywizacja po-
taczena z denaturacjg bialek. Wg Licka
tianina, ryboflawina i kwas nikotynowy nie
ulegajg wahaniom zaréwno w mleku z dodat-
kiem H,0; jak i w mleku pasteryzowanym.
Badania Previtery wykazaty, ze dodatek
0,03%y roztworu 40%o wody utlenionej nie dziata
na aminokwasy w mleku. Wykonano tez prace
nad dziataniem H,0, na proteiny w mleku.
Rondoni i Bassi wykazali czesciowy
wplyw na proteiny, a Liick i Joubert
stwierdzili analizg elektroforetyczng i chroma-
tograficzng pewne zmiany w zawartodci grup
sulthydrylowych frakeji beta globulin, oraz
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brak réznicy miedzy kazeing w mleku utrwala-
nym wodg utleniona, a mlekiem kontrolnym.
Wg Banerje'ego oraz Armaudiego
iTreccani’ego zawartost laktozy w mleku
surowym pod wplywem dzialania 0,05% do
0,2%0 roztworu 35% H,O, w temp. +30° po
16 godzinach zmniejszyta sig¢ z 5% do 4,6%,
natomiast Giolitti nie stwierdzil zmian
ilosciowych laktozy, tluszczu i azotu oraz pH
w mleku pod wpltywem H;0,.

Witaminy ulegajg nieznacznemu uszkodzeniu.
Z badan Morandiego wynika, ze dodatek
do mleka 0,3%0 roztworu 39% H,0, w tempe-
raturze +32° powodowal zmniejszenie witami-
ny A ze 158 j. m./7100 g na 125 j. m. witaminy
B, z 25 do 30 j. m./100 g na 12 do 15 j. m,,
a witaminy C w okoto 50%. Badania N am-
buripada wykazaly, ze witaminy kompleksu
B (B, By, Byy) oraz kwas nikotynowy nie ule-
gaja pod wptywem H,0, wiekszemu zmniej-
szeniu, niz w mleku poddanym obrobce ter-
micznej.

Sposrod enzymow w mleku ulegajg czescio-
wej inaktywizacji peroksydaza, reduktaza, amy~
laza, lipaza i tryptaza, natomiast fosfataza nie
ulega zmianie, jak to wynika z badan L icka
i Jouberta. Stwierdzono, ze dodatek drob-
nych ilosci HyOy; do mleka przed jego ogrza-
niem zapobiega powstaniu ,,posmaku pastery-
zacji”,

Z odnosnych badah wynika, ze dodatek H,0,
do mleka przeznaczonego na cele przetwoércze
nie wywiera ujemnego wplywu na otrzymane
produkty. Stwierdzono, ze masto sporzgdzone
z takiego mleka wykazuje wiekszg trwaloéé,
nie zawiera drcbnoustrojéw i zmienionych cech
organoleptycznych w poréwnaniu do masta spo-
rzadzonego bez dodatku wody utlenionej, jak
wynika z prac Negretti’ego. Réw-
niez prace badaczy polskich Gilewskiego
i Wolskiego wskazujag na brak ujemne-
go dziatania H,O; w $mietanie oraz na trwa-
10$¢ i cechy organoleptyczne masta. Morris
i Jensen zalecaja przyv procdukcji seréw
ementalskich naprzod podgrzaé mleko od temp.
+49° do +55°, po czym doda? 0,29 roztworu
35%6 H,0,, nastepnie schlodzi¢ do temp. +35°
przez 30 minut i doda¢ katalazy. Takze N am-
buripad wykazal, ze do wyrobu seréw pod-
puszczkowych nadaje sie mleko z dodatkiem
weady utlenionej, uzytej w ilosci 0,02 do 0,04%.

Metoda przedluzania frwalodci mleka za po-
mocg nadtlenku wodoru jest wg Rosella
najwlasciwszym 1 najskuteczniejszym sposo-
bem, z dotychczas stosowanych metod przeciw-
dziatania przedwczesnemu zakwaszeniu mleka
w krajach tropikalnych; zaleca on dawke od
0,01% do 0,025 H202. Metoda ta moglaby byt
réwniez zalecona 1 w naszych warunkach,
w miejscowoséciach znacznie oddalonych od
miast, w braku urzadzen chlodniczych i paste-
ryzacyjnych oraz odpowiednich $rodkéw komu-
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nikacyjnych i transportowych. Zagadnienie to
wymaga jeszcze dalszych wnikliwych badan,
obejmujgcych jak najszerszy zakres dotyczacy
nie tylko zniszczenia mikroflory bakteryjnej
w mleku pod wplywem nadtlenku wodoru, lecz
takze wartosci odzywezej i przerobowej mleka

utrwalonego tym sposobem.
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W sprawie oceny migsa zwierzat rzeznych przy listeriozie

Z Wojewddzkiego Zakladu Higieny Weterynaryjnej w Katowicach

Kierownik: doc.

Listerioza jako ostra choroba zakazna u ludzi
i zwierzat doczekala sie, szczegdlnie w ostatnim
dziesiecioleciu, do$¢ dokladnego opracowania
tak pod wzgledem Klinicznym jak i laborato-
ryjnym, zarowno w patologii ludzi jak i zwie-
rzat. Listerioze kliniczng opisano do tej pory
u przeszto 30 gatunkéw ssakow i ptakow, zwie-
rzat dziko zyjacych i laboratoryjnych. Wéréd
zwierzat rzeiznych przypadki takie opisano
miedzy innymi u bydta (1, 7, 10, 11, 12, 20, 35),
owiec (32, 43, 44, 47), Swih (4, 9, 23, 36) oraz
koni (3, 25, 45). Rowniez na terenie naszego
kraju listerioza zwierzat rzeznych jest jednost-
ka chorobowg wystepujgcg prawdopodobnie
o wiele cze$ciej nizby to wynikalo z opisanej
dotychczas ilo$ci przypadkow (6, 16, 17, 24,
27, 46). Z mozliwoscig wyosobnienia Listzria
monocytogenes nalezy sie liczy¢ réwniez przy
okazji innych badan bakteriologicznych. Udato
sie je np. wyhodowaé¢ z walréb swin padlych
na pomoér (18, 23), w przypadkach pleuro-
pneumonii u $win (38), z katu klinicznie zdro-
wego buhaja (29), z watréb padiych prosigt (5)
oraz szyjki macicznej krowy wykazujgcej obja-
wy nimfomanii (14). Jentzsch (21) na ogolng
ilos¢ 56 przebadanych bakteriologicznie méz-
goéw owiec az w 17 przypadkach wycdrebnil
L. monocytogenes, a Gray i wsp. (15) wyizolo-
wali te paleczke z watréh 8 cielat, z ktérych
4 posiadaty ogn'ska martwicowe bardzo podob-
ne makrozkopowo do obserwowanych zwykle
przy salmonelorzach. Bardzo interesujaco przed-
stawiajg sie wyniki badan bakteriologicznych
250 watréb cielat ssacych, wykazuijgcych ognis.
ka proséwkowej martwicy, We wszystkich
przypadkach udalo sie wyhodowa¢ listerie (37).
Godnym podkrestenia wydaje sie fakt, ze w to-
ku przeprowadzonych badan w posiewach bez-
poSrednich stwierdzano przewaznie tylko poje-
dyncze lub bardzo nieliczne kolonie. Okolicz-
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nos¢ ta zdaniem wielu autoréw rzuca nowe
swiatio na zagadnienie diagnostyki bakteriolo-
gicznej listeriozy. Nalezy sie bowiem liczyé
z tym, ze przy zastosowaniu specjalnych metod
badania i dokladnym opracowaniu nawet po-
jedynczych podejrzanych kolonii w posiewach
bezposrednich, ilo§¢ przypadkéow dodatnich
wydainie wzrosnie.

Listerioza jest niewatpliwie chorobg odzwie-
rzecy, zooantroponozg co zostalo wielokrotnie
potwierdzone licznymi przyktadami kliniczny-
mi u ludzi. Wobec tego w przypadkach listerio-
zy powinny znalezé zastosowanie wszystkie te
zarzgdzenia i1 przepisy prawne, ktére obowig-
zujg aktualnie przy innvch chorobach odzwie-
rzecych np. przy gruzlicy i brucelozie bydia,
a cale zagadnienie wzbogaca sie dodatkowo
o aspekt choroby zawodowej, groznej dla stuzby
weterynaryjnej oraz oséb majgcych zawodowy
kontakt ze zwierzetami zywymi lub ich pro-
duktami (dojarze, hodowcy, pielegniarze zwie-
rzat, rzeznicy).

Drugi, o wiele szerszy, bo spoleczny aspekt
stanowi zagadnienie uznania niektérych $rod-
kéw spozywcezych zwierzecego pochodzenia za
potencjalne Zrodlo zakazenia ludzi listerioza.
Chociaz do tej pory nie udalto sie stwierdzié
bezspornego przypadku chorocby wywolanej
przez spozycie miesa, wielu autoréw wskazuje
na mozliwos¢ zakazenia czlowieka miesem
i mlekiem pochodzacym od zwierzat chorych.
Szezegblnie duze niebezpieczenstwo stanowi
niedostatecznie gotowane micso (8). Mozliwosée
zakazenia przez picie surowego mleka zostala
dowiedziona (48).

7. punktu widzenia urzedowego badania poubojo-
wego wydaje sle celowe przypomnienie wazniejszych
danych dotyczacych zmian anatomo-patologicznych
mogacych nasunaé podejrzenie listeriozy u zwierzat
rzeznych. Zmiany anatomo-patologiczne nie sz dla
listeriozy patognomiczne, dlatego tez nawet bardzo
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