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niki wskazuią bowiem na mniejsze lub większe
::óznice w składzie chern:icznym mięśni piersi
i uda oraz wątroby drobiu dotkniętego choł,obą
Mareka. PrawdolpodoJonie mozliwe będzie wy-
kazanie, że rownież w początkowych stadiach
wymienioneg,o schorzenia docho,dzi do zaburze-
nia metabolizmu składników ,o,d,żywczych i nie-
równomiernego ich odkładania w mięśniach.
ostateczne wnioski nt. zmian wartości bioło-
gicznej mięsa drobiu dotkniętego, chorobą Ma-
reka można będzie podać dopiero po zakończe-
niu badań nad stadium choroby z widocznymi
zmianami makroskopowymi.
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Ąo6sc M., IOpań4a B., Flanpaaulrr A, Baepona M. -B.lrfirlnlde 6ołegrrrł MapoNa ua 6uoJrorn.łecr<ylo qeH-
HocTB Mffca.

l,{ccrre4osaHvIfl npoBeJI]4 Ha 2 rpynnax qF,InJIffT rro-
pc4u Lchmann KoHTpoJlbHoż rł eapa:xeHuoń nrłpycorvr
6onesHrł Mapsra. Ilocne y6oa onpeAeJlffJlrl ocrłonHorż
cocTaB, coAep)KaH]4e I ]4Ap oKcr{npo JIr{Ha, Mr{Irpo3 JIeMeH-
ron, ceo6o,qrłblx aMr{HoK!(cjIoT ]4 ,Kr{poBb]x KIłcJIoT B
MblI.IJqax Ipyłu IĄ Horł<eK IIbInJLfiT, a TaK)Ke BI4TaMilHa
A s neqeHrl. Onpe4e.rranr,I TaKx<e or4ensHsIe Spa-
xqr,rrł 6ełxon MbIIfiq. Hw<an<1,1x KaqecTBenHr,lx m3Me-
rrerłń g u.ace zHQuqT4poBaHHFJIx I]bIIlJIfiT B [poB€AeH-
HbIx rlccJleAoBaHr{flx FIe ycTaHoBllrrł. OtłrerlrłIł oAHa-
Ko KoJII,IIJecTBeHHbIe }t3MeHeHr{.H coAepxtaHr{fi x<ilpa.
>ł<r{poB6Ix KI4cJIoT, HeKoTopblx 3K3o- ],f gHAoleI{HL,JX
aMI4HoKI4cJIoT, IrlApoKcr{npoJIT4Ha, MeAil, MapraHIIa
rł Br.rrarnlZrła A.

Dobes M., Jurajda V., Napravnik A., Vavrova M. -The influence of Marek's disease on the biological va-
lue of rneat,

The exam.nations were carried out on chickens of
Lohman breed divided into two groups: controł one
and the second infected vlith virulent Marek's disease
virus. post mortem there were determined: basic
composition, the content o,f hyroxyproline ,trace ele-
ments. the amount of free aminoacids and fat acids
in the brest and femoral muscles, and the content of
vitamin A in the liver. Muscular protein fractions
were also determined. There was not found any
changes in the content of the comporrents examined.
However, there was stated quantitative changes in
the content of fat, fat acids, some egzogenous ami-
noacids, hydroxyproline, Cu and Mn, and vitamin A.

pr zeżywolność chorobotwórczych 9ronkowców
w seroch tworogowych

Iy Higieny Produktów zwietzęcych

problem zńruć
przez chorobotwór
śIe z wystę"powan
rlżnych śro,dkach
stwierdzanie iest wynikiem łatwei zdolno,ści
wzro,stu i rozwoiu w szerokich granicach tem-
peratur i pH śro,dowiska. Rozwói Stap'Il,Elococ-
cus aureus moze wystąpić (19) w temperatu-
rach od 13o do 45oC o,raz w granicach pH od
4,96 do 9,02, przy czym maksymalny wzro]st
i wy,Łwarzanie entero,toksyny następu,ie w tem-
peraturach 19o do 39oC, ]M pH od 6,44 do 7,20.
Mallmann i Lyons (cyt. za 13) obserwowali
r,ozwÓ1 gronkowca -W twarogach w temperatu-
rze 37o przv pH : 4,2 zaś pruy 70"C przy
pH : 4,6.

Udział mleka i przetworó,w mlec,znych w za-
truciach pokarmowych wywołanych przez
gronkowce ie,st znaczny. Głównym źró,dłem za-
każeń tych pro,duktów są 1udzie-no,siciele, za-
trudnieni przy produkcji. Wytworzenie się en-
terotoksyny gronko,\Mcowei w pro,dukcie łączy

Wydziału we terynaryinego AIi lV Lublinie

się ściśle z przeżyvłalnością zarazka. Przeży-
walność chorobotwórczych ,gro,nkowców Ińr

przetwo,rach mlecznych,ie,st uzalezniona ocl
wielu czynników, spośród których poważne
znaczenle posiada p}I śro,do,wiska, Wpłvwa ono
na rozwói, zahamowanie wzrostu, czy Zniszcze-
nie tych drobnoustroiów. Istotnym czynnikiem
przeżywalno,ści gronkowców iest ich stan iloś-
ciowego zakażenta oraz temperatura przecho-
vzywania produktiu. O wpływie tych czynnikó."lr
na gronkowce w proCuktach mleczarskich do-
noszą liczni autorzy i omawiaią zachowanie ,się

ich w zakwasach (12), io,gurcie (4, 6, 72, 14, 2a},
kefirze (5), śmietanie, maśle, maślance (11, 12).
w serach doirzewaiącvch (1. '7, 9, 70, 1,2, 74, 75,
20,2I,22,23,27,29) oTaz w twarogach (2, _1"

8, 13, 16, l7, 24, 26, 28).

Częste stwierdzanie chorobotwórczych gron-
kowców w twarogach nasunęło myśl przeba-
dania ich p,rzeżywalności w tym produkcie,
przechowywanym w temperaturze pokoiowei,
w zalezności od pH o,raz ilościowego zakażenia,
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Materiał i metody

Do badań zczepów chor
gronkowców cus aureus, ot
pracowni di Zakładu Mikr
karskiej AM w Lublinie.

Mleko spożywcze, pobrane tuż po pasteryzacji z
lubelskich }akładów mleczarskich, zakażano zawiesi-
nami chorobotwórczych gronkowców w dwu daw-
kach: 10a i 10o na 1 ml. Metodyka sporządzania twa-

Iano kwasowość twarogó,w pehametrem LBS-63A.
'Wyniki badań własnych dotyczących przeżywalnoś-

ci chorobotwórczych gronkowców w zależności od
rvielkości ciarvki zakażeniowej i poziomu pH zebrano
rv tab. 1.

Omówienie rvyników
Przeprowadzone badania nad chorobotwór-

czyrri grorrkowcami w twarogach pozwalają
stwierdzić, że żvwotność ich jest uwar-unkowa-
na przede wszystkim kwasowo,Ścią śro,dowiska
oraz wielkoŚcią dawki zakazeniowej.

Tab. 1. Czas ptzeżywania 10 szczepów chorobotwórczych
gronkowców w przechowywanym (*20oC) twarogu

zakażenia (tabl 1), Gronkowce szybciej ginęły
przy zakażeniu dawką 10a na 1 g, kiedy to pI{
twaro§ów spadło do poaiomu poniżej 4,00; trą-
ciły natomiast s,wą żywotność między 10 a 12
dniem od chwili wyproduko\Mania twarogu.
Przy zakażeniu dawką 106 na 1 g żywotność
ich utrzymywała ,się przez 12 dni; ginęły mię-
dzy 7l a 13 dniem przy pH:3,B0-3,70, na-
tomiast mimo wzro§tu pH w 13 dniu do 4,00
nie wykazarlo iuz,obecności cnlorobotwórczych
gronkorvców.

Wpłvw wielkości dawki zakażoniowei (104

i 106 na 1 g) na przeżywalność gronkowców w
ciągu 15 ,dni wykazano w tab. 7, Z przeprowa,
,dzonych badań wynika, ze bezpośrednio po za-
kazeniu mleka dawką 104 i 106 na 1 kg, ilość
gronkowców wzrastała w czasie wstępnego wy-
robu twarogu '(od chwili wyprodukowania), po-
Łem zaczyrlała się zmnieiszać. Przy dawce 10a
na 1 g po 2 ,dniu ilości gr.onkowców zwiększa-
ła się średnio do ok. 50.000 na 1 g, utrzymywała
się na t5,m po,ziomie przez 4 do 5 dni; po 6
dniach rvystępował spadek do ok. 5.000 na 1 g;
po 7 dniach stwierdzano powyżei 100 bakterii
na 1 g; ginęłv między 10 a 12 dniem. Ptzy za-
każeniu dawką 106 na 1 g gronkowce po 24
godzinach wykazywały namnozenie o je,dną fa-
zę logarytrn-iczną i na tym poziomie utrzymy-
wały się ptzez 4 dni; w 5 dniu rrastąpił ich
spad_ek do sti. ru początkowego. W dalszych
,dniach zaznaczył się iuż silnie,iszy spadek iloś-
ciowy bakterii: od 10 dnia po w;pro,dukowa-
niu twarogu występowały w granicach 103-102
na 1 g; zanikały zaś pomiędzy ll a 13 dniem.

Badania nad przeżywalnością chorobotwór-
czych gronkowców w t\Marogach prze,trzymy-
wanych w temperaturze pokojowei, wskazuią
na znaczną oporlność tych drobn^ou,str,ojów na
środowisko kwaśne, przy czym zależna jest
równiez o,C ilo,ściowei Cawki zakazenio,we,i.

Wnioski
1. Przezywalność chorobotwórczych gron-

kowców uzależniona iest od pH śro,dowiska i
r,vielkości dawki zakażeniowei.

2. pH : 3,90 - 3,70 dzia\a na chorobotwór-
cze gro,nkowce rriszcząco,

3. Okres przeżywalno,ści chorobotwórczycl,L
gronkowców w twaro,gu wynosi 10 do 13 dni.
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Dni prz,.trzymy,
lvania twarogu

bezpośrednio
1
o

10
11
72
13
74
15

Liczba szczepów przeży-
wających -w stężeniach

na 1g
pHlT

trvarogu

10610n

10
10
10
10

o
J
0
0
0

10
10
10
4
1
0
0
0
0

I

l

]

6,50
4,40
4,00
3,90
3,80
3,70
4,00
4,20
4,30

Badania nad kwasowością twarogów wyka-
zały, że pH obnizało się gwałtowni,e po 24 go-
dzinach, po wyprodukowaniu zakażonego gron-
kowcami twarogu z pH:6,50 do 4,40. W na-
stępnych dniach spadek pH bvł iuż wolniej-
szy, osiągaiąc 12 dnia pH: 3,70. W 13, 14 i 15
dniu kwasowo,ść zaczęła wzrastać, osiągając 15
dnia wartość pIT : 4,30. O wpływie niskiego
pH na chorobotwórcze gro,nko,wce w twaro-
gach wskazują też ba,da,rria innych autorów (3,
4, B, 13, l7, 26, 29), którzv wykazali wytaźnie
hamuiącv vrpływ na wzro;st gronkowców war-
tości pH poniżei 4,5.

Przezywalność chorobo,t,uvórczych gronkow-
ców zależna była również o,d ilościowej dawki
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Tpanrrrscxa fr. flepexrlrnaeuocrr"
craórłnoxoxxoB B cblpax il3 TBopora.

l,{ccleAoeanrf TBopox(Hble cbIpbl np]łroToBJIeHHbIe r13
nacTepr{3oBaHnoto MoJIoKa, 3apax(eHHrre 1 0 ntanłruaurr
IIaToIeHI{r,Ix craQuroxorroB B Ao3rlpoexe l0r z 106
1awlepui B 1 r. flpraroronneHHble B radopatopasrx

)IcJIoBI4fix TBopor],{ xpalllłJll,f 15 gHeż B KoMHaTIloż
TeMnepaType onpeAeJlJifl B 3To BpeM,rI: ypoBeHL Kr{c-
JIoTHocTI4 (pH) xo.rrz.recTBo naTolenHrrx cta$lrłrolior-
KoB ]4 BpeMff Łx nepe)K]4BaHl4fi.

Ha ocHoBaHrł noJIyqeHHbIx pe3yJIF,TaToB ycTaHoB]4JII,1,
t{To, nepex(r{BaeMocTb naToreHHLIX craQrłroxoxxon
I] TBopo>KHbIx cblpax 3aBrcI4T oT pH cpeAF,L{ BeJIrl-
tlŁIlr,I Ao3IJI 3apa>KeH]lE. B TBopoIax 3aparKeHHbIx
,qosoż 10alr B cpeAe o pH HilrKe 4,0 cra@zrroxoxr<n
norz6apr n l0 gHeż, a npr{ Ao3e 106/r olłr ocTaBaJII4cL
>ł<uBblMw eil{e npr pH:3,'i, a norzbanr,r nocre 72
AHeu xpaHeHl4fi.

Trawińska J. 
- 

The survival of pathogenic staphy-
lococci in cottage cheeses.

There was examined cottage cheeses, made from
pasteurized milk, infected artifically with 10 strains
of pathogenic staphylococci. There were used the
doses of 10ł and 106 of the bacteria per ml. The
cheeses produced under laboratory conditions were
kept for 15 days at room temperature. In that period
of time there was determined the level of acidity
(pH), the number of isolated bacteria, and the time
of their survival. It was found that the time of sur-
viva], of staphylococci depended on pH of the cheeses
and the dose of bacteria. In the cheeses infected
with the dose of 10{ microorganisms per ml at pH
below 4.0 the bacteria died after 10 days. At the dose
of 106 per ml and pH : 3.7 they died only after 12
days.

ERYK ADAMCZYK

spożywczych

Obecność insektycydów chIoroorgani,cznych
w środowisku i produktach spozywczvch jest
dobrze już znana w medycynie i słuzbie we-
terynaryjnej naszego kraju. W przemyśle sto-
Sowane Są jeSZcZe inne węglowodory cykliczne
połączone z halogenami, czego przykładem nro-
gą być połączenia dwóch pierścieni fenylowvch
Wysyconych ńŻną iloŚcią atomów chloru, Po-
nieważ w procesie syntezy tych związków naj-
częściej występuje mieszanina homologów i izo-
merów od monochlorodwufenylu do dekachlo-
rodwufenylu, przyjęto określać tę grupę związ-
ków w nauce i piśmiennictwie jako polichloro-
bifenyle lub w skrócie PCB, Teoretycznie moż-
na otrzymać 270 czystych preparatów PCB w
tym 3 monochlorodwufenyle, 12 dwuchlorodwu-
fenyli, 21 trójchlorodwufenyli itd.

Firmy produkujące polichlorobifenyle kieru-
ją je do obrotu pod nazwami: Aroclor, Clophen,
Phenoclor, Kaneclor, W przemyśle elektrotech-
nicznym występuią róunież pod nazwami: clo-
rextol. Dykanoi, Inerteen, Noflamol, Pyramol.
Terminol (7, l7\.

Polichlorobifenyle i ich znoczenie w higienie produktów

z Instytutu Higieny Ploduktów zwietzęcych Wydziału Weterynaryjnego _Ąri we wrocła\Ą'iu

Firma Monsanto sprzedawała PCB pod ogól-
ną nazwą Aroclor z dodatkiem liczby np. 1242,
1254, 7260 itd., gdzie dwie pierwsze cyfry ozna-
czaią symbolicznie związek dwufenylu, nato-
miast pozostałe cyfry określają procent chloru
w mieszaninie różnych dwufenyli.

Związki o których }nowa, były znane i anali-
zowane już w 1BB1 r. Iecz w masowym użyciu
znalazły się dopiero około 1930 r. (1B). Są to
substancje występujące w róznych stanach sku-
pienia np. mogą być płynami, żywicami, cia-
łami stałymi itd. Są nierozpuszczalne w wodzie,
trudno rvysychające, wytrzymałe _na długie od-
działywanie temperatury do 150"C, są termo-
plastyczne. Nie przewodzą prądu elektryczne-
8o, s4 chemicznie nieaktywne i obojętne na
działanie zmieniającego się stężenia jonów wo-
dorowych. Są łatwo rozpuszczalne w rozplJsz-
czalnikach organicznych i olejach. Dzięki swoim
właś c iwoś c i om f izyko - chemi cznym znalazły sze-
rokie zastosowanie w różnych gałęziach prze-
mysłowych jako np. składniki farb, la_kieróvr,
wosków, atramentu. gumy, przylepców. asfaltu,
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