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ne wprowadza się po wykonanym zabiegu. Przy od- innym którzy mają trudności w odklejaniu łożyska
klejaniu łożyska w rękawicy gumowcj wprowadzam w ręltawicy, lub kiórzy,dotychczas odl<lejają ręką bez
pałeczki w czasie wyk'ony,"vania zabiegri. Pized zabie- rękawicy, polecam teń sposób aó *vp.Orórirańia.giem nie stosuję do macicy płynów, a tym bal,dziej
Środlrów zwiększających śIiskość (pałeczki elastyczne), Adres autora; I{azimierz Jawolskj,, Klaków, u1, Marchtew-
Nie,wątpliwie wielu Kolegów stosuje już tę metodę, skiego 16 b.

JANINA TRAWIŃSKA
Lublżn

H|GIENA śnoDKoW SP )ZYWCZYCH

przedłużanie świezości mleka
Mleko zalviera wszystkie składniki w łatwo

przyswajalnej postaci, potrzebne dla organizmu
ludzkiego i dzięki temu stanowi powszechny
środek spożywczy. W stanie surowym posiada
ograniczoną trwałość, ulega bor,viem szybko
kwaśnieniu i rozkładowi, zwłaszcza w ciepłej
porze ł:oku, wskutek obecności licznej mikro-
flory bakteryjnej jak: bakterii właściwych
kwasu mlekowego (wg OrIa Jensena),
które dzielą się na 2 grupy homo- i hete-
rofermentatywne oraz bakterii fermentacji
pseudomlekowej, do których dołącza się grupę
bakterii Aerogenes, E. coli oraz inne drobno-
ustroje saprofityczne. Właściwe bakterie k,uva-
su m]ekowego z grupy bakterii homofermenta-
tywnych obejmują grupę paciorkowców i pa-
łeczek tworzących poza kwasem mlekowym
jedynie ślad produktów ubccznych, jak CO2
i kwas octo,uvy. Należą tu paciorkowce z ro-
dzaju Streptococcus: Sc. Iactźs, Sc. dżacetż-
lactis, Sc. Jaecium, Sc. agalactiae, Sc. paogenes.
Z rodzaju Streptobacterźum: Sb. plantarum,
Sb. cqse?,. Z rodzaju Thermobacterium: Tb.
lactźs, Tb. bulgaricum, Tb. helueticum, Th. ln-
testinale,

Do grupy bakterji mlekowych heterofermen-
tatywnych należą z rodzaju Betacoccus: Beta-
bacterium i Bifżdobacterlum. Tworzą one mało
kwasu rnlekowe$o, przy znacznych ilościach
produktów ubocznych jak: gliceryna, mannit,
kwas octow;,, etanol, acetylometylokarbinol
i CO2. Reprezentantami bakterii z rvymienio-
nych rodzajów są: Bc. crelnorźs, Bc, bouis,
Bb. caucctsicum, Bb. breue, Bb. longum,

Do grupy bakterii fermentacji pseudomleko-
wej należą z ,rodzaju Tetracoccus i Mżcrococ-
cus; tworzą one rnałe ilości kwasu mlekowego,
przy dużej ilości produktów ubocznych.

Oprócz wymienionych występują również
w stosunkowo dużych ilościach bakterie z g,rupy
Colż i Aerogenes. Są one niepożąda.ne w mleku,
powodują w nim bowiem niekorzystne zmiany,
pod,obnie zresztą i w produktach mlecznych.
Drobnou.stroje te cechują się rozkładem cukrów
na ku,asy lotne (kwas mrówkovzy, octov,ly)
i nie,lotne (kwas bursztynowy, mlekowy),
związki gazowe, głównie wodór i dwutlenek
węgla"
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Grupa dlobnoustrojów saprofitycznych, wy-
stępujących w mleku obejmuje bakterie prote-
olityczne, do których należą: Pseudomonas
fluorescens, Bct. alcaligenes, Bct, proteus
uulgare, niektóre bakterie z rodzaju Chromo-
bacterium, prócz tego Bąc. subtil,żs, Bac, cerells,
Bac. me s ent er icus z beztler,.ol,rcór,v Ciostridium
butErźcum l Cl, putryficum, oraz bakterie roz-
kładające tłuszcz jak: CTtromobacterżum pro-
digźosum, Sarcźnq tlal:a, Poza tym spotyka się
w mleku pleśnie: Penicilliu,m glaucum, Asper-
g..llus niger, Mucol" nluccdo, Cladosporźun-t
butyri, Oidium lactis, Monźllią.

Oprócz ,"vymienicnej na rvstępie normalnej
mikroflor;, mleka rr,rystęporvać w nim mogą
równiez drobnoustroje chorobotwórcze, łvażne
z sanitalno-higienicznego punktu .widzenia. Do
grupy tej zaliczyć należy; prątel< grużlicy
(I\Iycobct. tuberculosis), pał. Bruce]la (Br. abor-
tu,s bouis), pał. Salmonel]a i inne bakterie cho-
roŁ,otwórcze z grupy Enterobącteri,aceae, pa-
ciorkorł:iec bezmleczności (Sc. ogalactiae), pa-
ciorkowiec zapa,lenia gardła (Sc. enginae), gron-
ko-u, ce (Staphylococcus ąLLI,?u.s ż albus), ziarnia-
ki (Mc, albus, Jlauus lżquef aciens i calld,źcans),
erzybek prcmienicy (Acti.nc,nlyces bouis), grzy-
bek pleśniawkorł,y (Oospara o,Ibźcans) oraz wiru-
sy (r,virus pryszczycy, zapalenia mózgu) i riket-
sje. Mleko rnoze ulec zakażeniu powyższymi
drobnoustrojami pierrł,otnie, ij. za życia zwie-
rzącia, zwłaszcza gdv pochodzi od zwierząt cho-
,rych, szczegóinie dotknięl,ych schorzeniarni wy-
niienia oraz wtórnie w czasie u.doiu, za pośred-
nictl.zem personelu cbororvego - rrosicieli drob-
noustrojórv chorobotwótcz;rch, oraz podczas
przechowywania w niecdpołviednich warun-
kach.

Celem przedłuzenia świeżości mleka, za czym
przemarviają tak \,vzględy sanitarne jak i go-
spodarcze stosowane są różne rnetody, które
przytoc.zę tyiko lv ogólnych zarysach, a szcze-
gółowo omówię zagadnienie łtrrvalarria mleka
za pomocą dodatku nadtleirku wodoru (I{zOz),
zaleconyrn przez Swiatową Organizację Zdro-
,u,lia lv Genev,rie na posiecizen,itł ekspertórv tri-
gieny mlcka w lipctł 1959 r," do porrovrnego
przestudiowania,
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W najpowszechniejszym użyciu są metody
termiczne iak pasteryzacja i ste,rylizacja, które
w ostatnich latach uległy znacznemu ulepsze-
niu i unołvocześnieniu.

Pasteryzację mleka przeprowadza się w apa-
ratach rozmaitego typu metodą powolną i szyb-
ką, Pasteryzacja powoJna oilbywa się w tempe-
raturze *63o do !65o przez 20 do 30 minut.

Pasteryzację szybką, czyli krótkotrwałą prze-
pro.va,dza siq w stasanizatcrze (aparat rurowy);
polega ona na p,rzepływie mleka przez pierście-
nio,wy stasanizator ogrzewany gorącą wodą.
Dzięki temu mleko nagrzewa się do tempera-
tury około -lZ5o. 

- Aparaty rurowe nie nadają
się jednak do mleka choćby nieznacznie nad-
kwaszonego. Pasteryzację wykonuje się też
w apa-ratach płytowych, tzw, agregatach pły-
towvch, złożonych z zespołu płyt metalowych,
w których odpowiednimi kanałami przepływa
mleko oraz czynnik grzejny i chłodzącv. Czyn-
nikiem grzejnym może bvć woda lub para;
przy stosowaniu gorącei wody jest jeszcze do-
datkowe utządzenie do nagrzewania wody,
działające w sposób samoczynnv. Odmienny typ
stanowi pasteryzacia w próżni, wprowadzona
po raz pie,rwszy w Nowej Zelandii. Poleqa ona
na początkowym podgrzaniu mleka w wymie-
niaczu ciepła do temperatury ł55o, po czvm
w reaktorze prózniowj,m za pomocą pary do
temperatury +90o, następnie mleko oziębia się
w oziebiaczu początkowo do temp. -i75", a na-
stępnie do -]-50o. W ten sposób w pasteryzowa-
nym mleku laktoza nie ulepa karmelizacii,
witaminy i enzymy ulegają tylko nieznacznym
,uvahaniom. nadto mleko zachowuje vlłaściwości
mleka surowego. Pasteryzacja za pomocą prądu
elektrycznepo o wysokim natęzeniu zastosowana
przez Be a t i e g o i L e w i s a oraz opracowana
ptzez R o b is on a znaiduie zastosowanie
w krajach o tanie-i energii elektrycznei (w Eu-
ropie w szwaicarii). Elektrvczny pasteryzator
ogrzewa mleko (juz podeirzane do temp. +45')
d_o temp. f ?Oo - ł75" przez 12 do 15 sekund.

Pasteryzacię mleka systemem krótkotirwałvm
przeprowaclza się w różnych państwach, w róż-
nym okresie czasu zależnie od temperatury
i tak; w krajach skandynarvskich i anplosas-
kich mleko pasteryzuie się w temp. *?2o do
-!-73o T::rzez 15 do 17 sekund, w przeważającei
ilości krajó.,łr europeiskich (np. ,we Francji)
v, temp. ł82o ptzez 10 do 12 sekund: stosowane
są też \nłyzsze femperaturv do *90o, jak np.
w Polsce przez kilka sekund.

7,rT iany w mleku pod wpłrrwem pasteryzacji:
bakteril chorobotwórcze. nie wytwarzające
przetrlla,|nikór,v są na ogół wrażljwe na tempe-
ratury pastervzaci i, znaczna tvlko odporno^ść
wrzkazuią prątki gruźlicv iak to potwierdziły
bada.nia Leistnera, Wagenera, Hof-
manna, Vogtmana i _Jetoffa. Pod
v,zpływem .rl7zacji dochodzi do strat wita-
ńin: v,ita B1 w około 100/o i witaminy,C

w 2aolo, pozostałe nie ulegają zmianom (K o n).
Zdolności podstojowe mleka są tylko rtieznacz-
nie obniżone. Obserwuje się osłabioną zdolność
krzepnięcia pod wpływem podpuszczki, na sku-
tek wytrącenia się fosforanu tr,ójwapniowego.
Dochodzi też do denaturacji i koagulacji białek
mleka w 10 do 75 0lo. Przy ogrzaniu dochodzi
do inaktywacji enzymów; sprawdzianem dobrze
przeprowadzonej pasteryzacji jest próba na
fosfatazę (ocena pasteryzacji niskiej iub krótko-
trwałej) oraz na peroksydazę (próba na paste-
ryzacj,ę wysoką).

W przemyśle mleczarskim sterylizacja mleka
odbywa się dwoma metodami cieplnymi, mia-
nowicie w naczyniach zamkniętych (butelkach),
systemem krótkotrwałym i momentalnym z ase-
ptycznym rozlewem do naczyń. Sterylizacja
w butelkach polega na początkowym ogtzaniu
mleka do temp. -]-?5o do iB5' w autoklawie,
a następnie podniesieniu temperaturv do J-110"
i utrzymaniu jej przez 20 minut. Sterylizacja
mleka drugim systemem odbywa się w apara-
tach typu bębnor,vego, rurowego i płytowego,
w wysokiej temperaturze +1300 do +140"
przez kilkanaście sekttnd.

Najnowszym systemem sterylizacji błyska-
wicznej jest uperyzacja. Przv uperyzacji ogtze-
wa się mieko naprzód do t50o, potem do *?0o,
a w końcu za pomocą wstrzykniętej vary przez
0,75 sekundy do temperatury +150', Tempe-
ratura ta spada natychmiast do*80o, po czym
jeszcze bardziej obniża się, System regulujący
zabezptecza, aby woda kondenzacvjna nie do-
stała się do mleka, tzn., aby zawartość sub-
stancii suchej w mleku upelyzowanym odpo-
wiadała w zupełności zawartości rv mleku świe-
żym. Mleko jest zupełnie jałowe, posiada smak
i zapach identvczny jak mleko pasteryzowane.
Witaminv A, Bu, i D nie ulegają zmniejszeniu,
a tylko dochodzi do nieznacznvch stł:at witami-
ny Br i C. Enzymy na ogół ulegają zniszczeniu,
fosfataza reaktyłvizacj i.

W Szwecji opracowano ostatnio sterylizacig
mleka w puszkach za pomocą gorącego powie-
trza, a nie iak dotychczas gorącej wody, iub
pary. Mleko wlewa się do jałowych puszek,
zamyka hermetycznie, po czym plzepuszcza
przez ptzez 7B minut
powiet 45o, w którvm to
Ózasie ch osiąga łIZZ";
puszki w komorze obracają się celem dokła-
dniejszej penetracji ciepła. Wartość odżywcza
takiego mleka iest jak na_steryzowanego, posia-
da iednak rviększą tlr-wałość.

Zmiany w mleku pod wpłwi,em sterylizacji:
najbardziei korzystnvm jest zniszczenie dro-
bnoustrojó,,v pod wpłvwem wysokiej tempera-
tury; dochodzi też do zupełne j inaktvrłzac ji
enz;rmów, obniżenia zdolności podstoiowej
i podiriesienia strawności kazeiny. Ponieważ
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ubytek. Występuje zupełna denaturacja i koa-
gulacja białek, obniża si,ę zdolność krzepnięcia
mleka, wzrasta kwasowość wskutek wytrącenia
się fosforanu trójwapniovlego i występują ban-
dziej wyrażne zrniany cech organoleptycznych
mleka.

Do metod konserwacji mleka zalicza się też
temperatury niskie. W temperaturze chłodni-
czej w pobliżu 0" można mleko przechowywać
przez I do 2 dni, później ulega ono psuciu pod
wpływem bakterii psychrofilnych (pałeczki
alkalizujące, fltroryzujące i gnilne). Tempera-
tura mlrożni -15" działa na drobnoustroje
bakteriostatycznie. Stwierdzono, że nawet tem-
pe,ratura ciekłego powietrza (około 

-190o) 
nie

doprowadza do zabicia wszystkich bakterii.
Przy stosowaniu niskich temperatur dochodzi
do niekorzystnych zmian w mleku, jak skon-
centrowanie tŁuszczu na powiorzchni, zwięk-
szenie stężenia składników suchej masy bez-
tłuszczowej w środkowej i dolnej części prze-
chowyr,vanego naczynia i nieodwraca]na dena-
turacja bilrłek. Tym sposobem konserr.vuje się
mleko w ZSRR (Dawidow) na Syberłi,
gdzie tempei:atura powietrza jest nlższa od

-I2". N{leko poddaje się zamarzaniu warstwa-
mi w odstepach iednogodzinnych, Tafle mleka
zakonserwowane tym sposobem rnogąbyć ptzez
dłuższy czas przechowywane, a po rozmrożeniu
nie stu,ierdza się osadu pochodzącego ze zdena-
turowanego białka.

Prócz wyżej wymienionych metod mleko
można utrwalać za por^ocą fal naddźwięko-
wych, promieni jonizujących, dodatku anty-
biotyków, w sposób mechaniczny przez zasto-
wanie siły odśrodkowej, przy użyciu gazów
i środków chemicznych. Stosor,r,anie fal nad-
dźwiękowych o dużej częstotliwości draań (od
20.000 do kilku milionów na sekundę) dało
rozbieżne wyniki odnośnie siły bakteriobóiczej
tych fal w mleku, prócz tego dochodziło do
homogenizacji, co jest momentem niekorzyst-
flyffi, gdy chodzi o dalszą przeróbkę mleka
w przetvlórstwie. Davis zastosował promienie
podczerwone, które wywierają cieplne działa-
nie, Stosuje się je w postaci ekranowych lamp
żaro,wych do nagrzewania mleka. Lampv takie
zanuTza się wprrost w mleku, Iub stosuje apa-
raty składające się z pionowego cvlindra
i umieszczonego wewnątrz kr.rlistego promien-
nika podczervlieni. Mleko spł,wva po wewnętrz-
nej stronie cylindra w odległości 2,5 cm od
prom,iennika. Tym sp,os,obem w ciągu 40 se-
kund dochodzi do zabicia bakteńi w 980/o.

Promienie ultrafioletowe szczególnie pozafioł-
kowe części widma wywieraią siltrie niszczące
działanie na bakterie. Stosuje się
kwarcowe z wewnętrzn;rm prze-
płvwem metodą otrzymuje się
wyiałowione mleko w 980/o.

Od 1951 r. przeprowadza się badania nad
sterylizacją mleka izotopami promieniotwór-
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czymi, głównie koba]tu C,o60 i tant,alu T,a182
araz jonizującymi promienia,mi Roentgena,
gamlna i promieniami katod_owyxni. Przy zasto-
sowaniu napromieniorvywań mleko okazało się
bardzo wrażliwe na ciziałanie promieni gamma,
które powodowałv zrnieniony smak mleka
kredowy, lub prz.v-palenia. Wady te występo-
wały w słabszym nasileniu przy napromienio-
waniu mleka zamrożonego. Szkodliwe działanie
promieniowania wyka.zano przy pr-óbach na-
świetlania proCtrktóvz mlecznych. Masło rvyka-
zywało łojowacenie, ser wybielenie i porł,ierzch-
niowe zmiany. Stosorvanie promieni katodc-
rvych nie daje pozytyr,rlnych wyników; powo-
d,uje zrniany smakowe, przedłuża czas krzep-
nięcia, a podczas gotowania kazeina ulega
strąceniu. Uczeni niemieccy i belgijscy jako
jedną z metcd konserv,zacji mleka zastosowali
siłę odśrodkową, która dzia.ł,a niszeząco na bak-
terie. Jednak poglądy, odnośnie tej metody
sterylizacji, są podzielone. Podobną metodę
opracował S irnonart, poddając mleko
ogrzane do temperatury -i-60c wirowaniu, Usi-
]owano ró1.1n'eż stosorł,ać airtybiotvki d,o kOn-
serwacji mleka. Jednak iak wykazały badania
Currana i Ewansa penicylina nie zabija
rłrszystkich dłobnoustrojów w mleku, podobnie
też streptomvc:/na (wg Olsena i Linna-
w e c k a i aureomycyna rv iiości 0,2 rng 0/o na 1 l
nie niszczy l,vszvstkich bakterii). Bernhard
stw'erdził, ze długotrwałe stosowanie antybio-
tvków wpływa na uziadliwienie i bujny rozwój
bakterii antybiotyko-odpornych juk Staph.
o.ureus hoemolitucus. Bct. proteus aulgare,
Pseudamonas o,erugźnoso i inne. Przecivr stoso-
rvaniu_ tej metody w konserwacji żywno,ści
rvyoowiedzleli się uczeni polscv na konferencji
PAN w roku 1957, iak rórvnież sprzeciwiono
się dodauzaniu antybiotvków do żywności na
IV symooz.iunr międzynarodor,vym w Paryżu,
w r. 1958. Strvierdzono bowiem, że ustawiczne
y7p,ro.ładzanie nawet małych dawek antvbio-
tyków do organjzmu luclzkiego wpływa nieko-
rzystnie na rnikroflorę baktervjną przewodu
pokarmowego oraz stwarza niebezpieczeństwo,
że w razie wystąpienia choroby zakażnej
przvimowany plzedtem arlt;,biotvk n:e będzie
skutlcznie działał, Nadto antvb'otyki podawane
przez clłuższ.v czas mogą spowodorvać uczulenie
alr ganizmu, obniżlrc j ego odporność biolog iczną,
ty* samvrn wzTnac odporność niektórych
bakterii chorobotwórczych. I(auf mann użył
do badań penicyliny, strepto,mycyny, auleomy-
cyny i tyrolizynv. Ol<azało się, ze urpro,łiadzone
do mleka antyblctyki rł,yrlzierały lvpłyr,v na
bakterie kwasu mlekowego, w słabszym stopniu
działały na gronkowce, pałeczkę okrężnicy
i bakterie fluoryzujące. Nie działały rvcale na
laseczkę sienną. Obserwowąno również zmiany
smaktl i -w .łyglądzie mle]<a po dodaniu anty-
biotyków. Według opinii tr'leischa antybio-
tyki nie rozkładają się całkou,icie w ustroju,
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a co go]rsze nie vviadome jest działanie produk-
tów ich rozkładu. Stwierdzono, że antybiotyki
wywierają szkodliwy wpływ w przetwórstwie
mlecznym, szczególnie ujemnie działają na
fermentację serów, powodując jej zahamowanie.

Celem utrwalenia mleka stosowano też pnóby
przy użyciu gazów jak tlenu i dwut]enku
węgla. Po Taz pierwszy B r i n we Francji
zastosował 01 w późniejszych latach Il o f iu s,
Richter, Wiser i inni. Okazało się, że
wdmuc]riwanie tlenu do surowego mleka zirn-
nego przedłuża jego świeżość do kilkunastu
godzin, a dodatek tlenu do mleka pasteryzowa-
nego (jeszcze gorącego) przedłuża trwałość do
2 dni, Dwutlenek węgla odznacza się działa-
niem bakteriostatycznym dopiero iłl -,lzysokich
stężeniach. Pod vrpły,ryęln 4 atrrrosfer mleko
laeożna przetrzyrutać w stanie ś,,łzieżym około
tygodnia. Obie wymienione metody nie zna-
lazły szerszego zastosowania.

Dopuszczalne jest jeszcze konserwowanie
mleka za pomocą środków chemicznych, które
stosuje się wyjątkowo w okresach, gdy
niemożIiwe jest stosowanie cieplnych metod
konserwacji. Środl<i chemiczne dozvuolone są:
kwas salicylowy w ilości 0,10/o, kwas borowy
od 0,1 do 0,30/o, formaldehyd 0,020/o oraz nad-
tlenek wodoru (HzC:).

Weciług zalecenia Światowej Organizacji
Zdrowia spo,śród środków chemicznych może
być użyty do przedłużenia świeżości mleka
j e d y n i e rradtlenek,uvodoru, którego jednak
pozostałość, po dokonanym działaniu, musi być
usunięta przed dopuszczeniem mleka do kon-
sumpcji.

Picrwsze bada,nia nad użyciem H,zOz do prze-
dłużenia trwałości mleka wykonał Schrodt
w 1BB3 roku, po czym zagadnieniem tym zaj-
mowało się wielu badaczy,począwszy od r. 1900
do 195B. Wyniki badań nie były jednak zgodne.
Ponieważ zagadnienie rozpracowania tej meto-
dy nabrało aktualności w ostatnich czasach,
Światovra Organizacja Zdrowia w r. 1959 zale-
ciła dalsze badania nad stcsowaniem nadtlenku
wodoru ze szczegóInym uwzględnieniem dzia-
łania H2O2 nie tylko na florę bakteryjną, ale
i na wartość odżylvczą mleka.

Nadtlenek rvodoru jest czynnikiem silnie
utleniającym; pod vlpłyvl,em obecnej ,uv mleku
peroksydazy ulega on rozkładowi z rvydziele-
niem tlenu, który żn stq,tu nascendi d.ziała bak-
teriobójczo i bakteriostatycznie na bakterie
prz€z bezpośrednie utlerrianie ich komórek.
F i a Ik o.ł i S h ok ol rvykazali, ze HlOz two-
rz,y zlviązki stałe z aminami organicznymi i ich
pcchodnymi, które znacznie dysocjują w roz-
tworach wodnych. Badacze ci zastosorvali
z dobrym skutkiem związek mocznika z H2O2,
pod nazrvą ,,Hyperhol" i ,,artizon", w skład
którego wchodził mocznik w 64alo i H2O2
w 360/o.

Działanie bakteriobójcze nadtlenku wodoru
za\eży od jego czystości, pFI, ilości dodanej do
rnleka, temperaturry i czasu działania. Obecność
nawet bardzo małej ilości żelaza (0,0010/o) lub
miedzi (0,050/o) moze spo\^,odować szybki roz-
kład HzOz i tym samym zmniejszenie jego
działania, W ztł,iązku z tyrn naczynia na mleko
powinny być sporzącizone z metalu, który nie
powod_uje ,rczkładu wody utlenionej, Ze wzfo-
stem pI{ rozkład rradtlenku wodoru jest szyb-
szy. Odnośnie ilości dodawanej H2O2 do mleka
w celu przedłużenia jego trwałqści zdania są
pod:zielone. Światowa Organizacja Zdrowia za-
leca 0,010/o do 0,0B0/o, średnio 0,040lo 350/o do
ĄaOla roz'ł,vtor:u HuO: na 1 I mleka, zarówno plze-
znaczonego do konsumpcji jak i do przetwór-
stlva na masło i sery. Przed dodaniem H2O2
wskazane jest mleko ptzesączyć.

W Belgii, w centralnej mleczarni w Brukseli
i Anvers zastosowano z dobrym vrynikiem me-
todę Wisera, polegającą na dodaniu 2 ml
iroztirzoru rvody utlenionej na 1 litr mleka
w temperaturze -|50o przez B godzin. Stwier-
dzono, że w tych warunkach mleko było wolne
od bakterii w 99,600/o, podczas gdy w próbach
kontrolnych mieka pasteryzowanego występo-
wały one 96,000/o, W Niemczech, podczas
pierwszej rvojny światowej stosowano 0,10/o
33alo roztworu wody utleniorrej na 1 litr mleka.
Według badaczy amerykańskich M o r r i s a
i jego współpracovzników, należy mleko na-
przód ogrzaó od temp. -l 49'do +50o, po czym
dodać 0,2'0lo roztuloru 350/o H2O2, Ą po 40 minu-
tou7yrn działaniu obniżyć temperaturrę mleka
do -i 30o i dcdać, w celu usunięcia pozostałości
nadtlenku wodoru, 0,25 ml roztworu katalazy,
w stosunku 10 rng na 1 litr mleka. Według
Krukorvsky'ego szybkie i zupełne utle-
nienie mleka następuje w obecności peroksy-
dazy przez działanie 0,03 ml roztworu 300/o,

H2C2 na 1 litr mleka przez około B0 minut.
Ną nadtlenek ,uvodoru wywiera wpływ pod-

niesiona temperatura; im ciepłota jest wyższa
tym szybciej przebiega reakcja oddzielania 02
od dcdanego H2O2, najszybciej w mleku pod-
grzanym od *30' do -|-50'. Czas działania
nadtlenku wodoru określa sie przeci,ętnie na
8 godzin, maksymalnie do kilkunastu godzin,
po czyln HzO: u_lega rozłożeniu pod wpływem
za\\/artej lv mleku kataiazv. Przy stosowaniu
wody utlenionej jako środka konserrvującego,
celem szybszego rozkładu jej i usunięcia pozo-
stałości HzOz pc upły,rvie B godzin, d-odaje się
do rnleka odczynnika Spiriio, lub Giolit-
tiego. Odczynnik wg Spirito przygoto-
towuje się w następujący sposób: do 100 g
cienko pokrojonej rvątroby dodaje się taką sa-
mą ilość 960io alkoholu. Po 15 minutach odsta-
wia się, pozbawia aikoholu pr7_ez wyciskanie
p,rasą, lub wirowanie. Do osadu dodaje się
100 ml wody destylowanej, ponownie ,uviruje
i zbiera jasno-żółty płyn. Osad zalewa się po-
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nownie 100 ml wody clestylowanej, wiruje
i zbiera clrugą porcję pł5rnu, dodaje do pierw-
szej, filtruje pTzez fiitr Seitza i rozdziela jało-
\^./o d_o ampułek. Wyciąe ten posiada silne
działanie katalazowe i użyty w minimalnych
ilościach rozkłada duże ilości nadtlenku wodo-
ru. Również metodą Giolittiego rnożna
e]iminować w prosty sposób H2O2 przez doda-
nie roztwciru katalazy, który uprzednio należy
wymiareczkować.

Z przytoczonych badań wynika, że działanie
wody utlenionej na drobnoustroje rv mleku
dotyczy przede wszystkim bakterii gramortjem-
nych, gronkowców i paciorkowców, Wszyscy
autarzy są zgodni, że prątek grużlicy jest nie-
wrażliwy na działanie nadtlenku wodoru. łV ba-
daniach G iolit t ie g o po B godzinnyrn dzia-
łaniu H2O2 w próbkach mleka w temp. f22"
vrszvstkie bakterie zostały zabite z wyjątkiem
prątków gruźlicy. Podobne wyniki otrzyrnał
L r-ick i G io1 itti, wykai:a}i też, że w prób-
kach lnleka sztucznie zakażonvch E. colź, Br.
ab, bouis i Bac. subtżIźs bakterie te zostaly za-
btte przez zadzjałanie 0,050/o roztworu 400/o HzOz
w temperaturze _|2Bo do -1-30' po B godzinach,
a pozostały tvJko przetrwainiki laseczki siennej,
S. typhi została zabita przy zadziałaniu 0,20lo
roztworu 400lo ,H2O2 w ciągu 4 do 5 godzin.
W badaniach M o rr i s o n a ilość d,robnoustro-
jów w rnleku pod wpływem H2O2 zmniejszyła
się w znacznej ilości w porównaniu do mleka
kontrolnego, pasteryzowanego. Dotychczasowe
badania nie wyjaśniły jednak jeszcze ostatecz-
nie zagadnienia bakteriobójczego i bakterio-
statycznego działania nadtlenku wodonu, jak
równiez wrażlirłzości wirusów na nadtlenek wo-
doru w mleku. Dalsze badania w tym kierunku
są pożądane.

Waznym zagadnieniem jest również dziŃa-
nie wody utlenionej na poszczególne składniki
mleka, na jego użytkowŃć konsumpcyjną
i przerobową. Badania Schornmiillera
i Mohana wykazaly,że niektóre aminokwa-
sy jak cystyna, c.ysteina, metionina, tyrozyna
i tryptofan ulegają łatwo utlenieniu pod wpły-
wem H2O2, natomiast SH grupy protein mleka
są mniej wrażliwe na działanie nadtlenku wo-
donu, niż na temperaturę pasteryzacji i stery-
Iizacji, w której następuje ich aktvwizacja po-
łączct,a z denaturacją białek. Wg L ii c k a
tianina, rvboflawina i k-was nikotynowy nie
ulegają wahaniom zatówno w mleku z dodat-
kiem H2O2 jak i w mleku pasteryzowanym.
Badania Previtery wykazały, że dodatek
0,03'0/o roztwo;,u 400/o wody utlenionej nie działa
na aminokwasy ,\rv mleku. Wykonano też pracę
nad d.ziałaniern H2O2 na protein)r' w mleku.
Rondoni i Bassi w;,kazali częściowv
wpływ na proteiny, a Lrick i Joubert
stwierd zili an a,lizą elektrof ore ty czną i chroma-
tograficzną pewne zmiany w zawartości grup
sulfhyclrylowych frakcji beta globulin, oraz
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brak róznicy między kazeiną w mleku utrwala-
nym wodą utlenioną, a mlekiem kontrolnym.
Wg Banerje'ego aTaz Armaudi'ego
i T re c c a n i' e g o zawartośó laktozy w mleku
sulrowym pod wpływem działania 0,050/o do
0,20/o roztworu 350/o H2O2 w temp. *30o po
16 godzinach zmniejszyła się z 5'olg, do 4,6'0lo,
natomiast Gio]itti nie stwie,rdził zmian
llościowych laktozy, tłuszczu i azotu oraz pH
lv mleku pod wpływem H2O2.

Witaminy ulegają nieznacznemu uszkodzeniu,
Z badań Morand ie go wynika, że dodatek
do mleka 0,30lo roztworu 390/o H2O2 w tempe-
raturze -l32' powodował zmniejszenie witami-
ny A ze 15B j, m.i100 g na 125 j, m. witaminy
Bz z 25 do 30 j. m./100 g na 72 do 15 j. m.,
a witaminy C w około 500/o,, Badania N a m-
b u r i p a d a wykazały, że witaminy kompleksu
B (Br, Bz, Brz) oraz kwas nikotynowy nie ule-
gają pod wpływem HzOz wi,ększemu zmniej-
szeniu, niż w mleku poddanyrn obróbce ter-
micznej.

Spośród enzymów w mleku ulegają częścio-
wej inaktywizacji peroksydaza, reduktaza, amy-
laza, Iipaza i tryptaza, natomiast fosfataza nie
ulcga zmianie, jak to r,vynika z badań L r_i c k a
i J o ubert a. Stwierdzano, że dodatek dnob-
nych ilości H2O2 do mleka przed jego ogrza-
niem zapobiega porł,staniu,,posmaku pastery-
zacji".

Z odnośnych badań wynika, że dodatek H2O2
do mleka pTzeznaczanego na cele przetwórcze
nie wywiera ujemnego wpływu na otrzymane
pirodukty. Stw-ierdzono, że masło sporządzone
z takiego mleka wykazuje większą trwałość,
nie zawiera drcbnoustrojórv i zmienionych cech
organoleptycznych w porównaniu do masła spo-
tządzonego bez dodatku wody utlenionej, jak
wynika z prac Negretti'ego. Rów-
nież prace badaczy polskich Gilewskiego
i Wolskiego wskazują na brak ujemne-
go działania H2O2 w śmietanie oraz na trwa-
łośc i cechy organoleptyczne masła. Morris
i Jensen zalecają pjrzy produkcji serów
ementalskich napirzód podgrzać mleko od temp.
*49" do +55", po czy]n dodać 0,20lo roztw-oru
35alo H2O2, następrrie schłodzić do temp. -l 35o
przez 30 minut i dodac katalazy. Także N a m-
b u r i p a d wykazał, że do vzyrobu serów pod-
puszczkowych nadaje się mleko z dodatkiem
w-ody utlenionej, uz5ztej w ilości 0,02 do 0,040lo,

Metoda przedłużania trwałości mleka za po-
rnocą nadtlenku wodolu jest wg R o s e l1a
najwłaścivzszym i najskuteczniejszym sposo-
bem, z dotychczas stosowanych metod przeciw-
działania przed.vczesnemll zakwaszeniu mleka
w krajach tnopikalnych; zaleca on dawkę od
0,010/o do 0,020/o H:O:. i\[etoCa ta nrogłaby bvć
rólvniez zalecona i w naszych ,warunkach,
w miejscowościach znacznie oddalon;zch od
miast, w braku urządzeń chłodniczych i paste-
r;,zacyj nycl,1 or az odpowiednich środków komu-
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nikacyjnych i transportowych. Zagadnienie to
wymaga jeszcze dalszych wniklivzych bada/r,
obejmujących jak najszerszy zakres dotyczący
nie tylko zniszczenia mikroflory baktelyjnej
w mleku pod wpływem nadtlenku ,,łzodoru, lecz
także wartości odżywczej i przerobo-wej mleka
utrwalonego tym sposobem.
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Listerioza jako ostra choroba zakażna u ludzi
i zwierząt doczekała się, szczególnie w ostatnim
dziesięcioleciu, dość dokładnego opIacowania
tak pod względem klinicznym jak i laborato-
ryjnym, zarówno w patologii ludzi jak i zwie-
rząt. Listeriozę kliniczną opisano do tej pory
u przeszło 30 gatunków ssaków i ptaków, z,wie-
rzą! dziko żyjących i laboratoryjnych. Wśród
zwierząt rzeżnych przypadki takie opisano
między innymi u bydła (1, 7, 10, II, 12,20, 35),
owiec (32, 43, 44, 47), śrviń (4, 9, 23, 36) oraz
koni (3, 25, 45). Również na terenie naszego
kraju listerioza zwierząt rzeźnych jest jednost-
ką chorobową występującą pravrdopodobnie
o wiele częściej niżby to wynikało z opisanej
dotychczas ilości przypadków (6, 16, I7, 24,
27, 46). Z możIiwoście, wlzosobnienja Lźsterżq"
monocytogenes należy się liczyć również przy
okazji innych badań bakteriologicznych. Udało
się jc np. wvhodować z wątrób świń padłych
na pomór (1B, 23), w przypadkach pleuro-
pneumonii u świń (38), z kału klinicznie zdro-
wego buhaja (29), z rvątrób padłych prosiąt (5)
oraz szyjki macicznej l<rovry rvykaztljącej obja-
wy nimfornanii (l4). Jentzscll, (21) na ogólną
ilość 56 przebadanych bakteriologicznie móz-
gów owiec aż w 77 przvpadkach wyodrębnił
L, monocytcgenes, a Gra"y1 i wsp. (15) ivyizolo-
wali tę pałeczkę z łvątrób 6 cieiąt, z ]<tór,l,ch
4 posiadały ogni'ska martwico-,lze bardzo podcb-
ne mal<roskopowo do obselwov;an"./ch zw3,kJe
przy salmonelozach. Baldzo interesująco przed-
stawiają siq vryniki badań bakteriologicznych
250 vzątrób cieląt ssących, wvkazujących ognis-
ka prosówkowei rnalt,lvicy. We lvszystkich
przypadkach udało się -;vyirodo.,ł,a_ć listerie (37).
Godnym podkreślenia rvydaje się fakt, zc vy to-
J<u przeprorł,aclzonyoh t,edan r,,l posiewach bez-
pośrednich stlviercizarno przeważnie tylko poje-
dyncze ]ub bardzo nieliczne kolonie. Okolicz-
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ność ta zdaniem wielu autcrów Tzuca nowe
światło na'zagadnienie diagnostyki bakteriolo-
gicznej listeriozy. I.{ależy się bowiem Iiczyć
z tym, że przy zastosowaniu specjalnych metod
badania i dokładnym opraco\^,aniu nawet po-
jedyncz5lch podejrzanych kolonii w posiewach
bezpośreclnich, ilość przypadków dodatnich
rvvdalnie wzrośnie.

Listerioza jest niewątpliwie chorobą odzwie-
,rzęcą, zooantroponazą co zostało wielokrotnie
potwierdzone licznymi przykładami kliniczny-
mi u ludzi. Wobec tego w przypadkach listerio-
z5, pow-inny znaleźć zastosowanie wszystkie te
zarządzenia i przepisy pTawne, które obowią-
zują aktualnie przy inn;lch chorobach odzwie-
rzęcych np. przy gruźlicy i brucelozie bydła,
a całe zagadnienie wzbogaca się dodatkowo
o aspekt choroby zawodowej , giroźnej dla słuzby
weterynaryjnej oraz osób mających zawodowy
kontakt ze zwierzętarni żywymi lub ich pro-
duktami (dojarze, hodowcy, pielęgniarze zwie-
rząt, rzeźnicy).

Drugi, o rviele szerszy, bo społeczn5l aspekt
stanolvi zagadnienie uznania niektórych środ-
l<ów spożywczych zwierzęcego pochodzenia za
potencjalne żródło zakażenia ludzi listeriozą.
Chociaż do tej pory nie ud,ało się stwierdzić
bezspornego przypadku choroby wywołanej
przez spożycie mięsa, lvielu autorów wskazuje
na, możliwość zakażenia czło.łieka mięsem
i mlekiem pochodzącym od zwierząt chorych,
Szcze_{ólnie duże niebezpieczeństlvo stanołłri
niedostatecznie goiowane mięso (B). Możliwość
zakażenia przez picie sulowego mleka została
doiviedziona (aB).

Z punktu rłridzenia urzędowego badania poubojo-
y7ego wydaje się celowe przypomnienie ważniejszych
danych dotyczących zmian anatomo-patologicznych
mogącyclr nasunąó pode jrzenic 1isteriozy u z.l,zierząt
tzeżnych. Zmiany anatomo-patologiczne nie są dla
listeriozy patognomiczne, dlatego też narvet bardzo
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