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niki wskazujg bowiem na mniejsze lub wieksze
roznice w skladzie chemicznym mieéni piersi
1 uda oraz watroby drobiu dotknietego chorobg
Mareka. Prawdopodobnie mozliwe bedzie wy-
kazanie, ze réwniez w poczatkowych stadiach
wymienionego schorzenia dochodzi do zaburze-
nia metabolizmu skladnikéw odzywezych i nie-
roéwnomiernego ich odkladania w mieéniach.
Ostateczne wnioski nt. zmian wartosci biolo-
gicznej miesa drobiu dotknietego choroba Ma-
reka mozna bedzie poda¢ dopiero po zakoncze-
niu badan nad stadium choroby z widocznymi
zmianami makroskopowymi.

Pismiennictwo

1. Arneth W., Hamm R.: Fleischwirtschaft, 51, 1523, 1971.

2. Biggs A. E., Payne L. N.:; J. Natl. Cancer Inst. 39,
267, 1967.

3. Hofmann K. Penny 1. F.: Fleischwirtschaft 53, 252,
1973.

4. Jurajda V.: Acta Vet. Brno 42, 65, 1973.

5. Mufil J., Adam M. Houba V.: Vysokomolekularni
slozky pojiva. Academia, Praha 1966.

6. Reisenauer R.: Metody matematické statistiky, SNTL

Praha, 1965.

Adres autgra: doe. MVDr RNDr Miroslav Dobe§, Vysoka
Skola Veterinarni, ul. Palackého 1, 612-42 Brno 12, (CSRS).

Ilobsc M., FOpayipza B., Hanpasuuk A., Baepoa M. —
Bimaune OGonesrmnm Mapska Ha OHOMOTHYECKYIO IieH-
HOCTH MACA.

YlccnepoBaHua NPOBeJM Ha 2 TPyHNNax IBHIJIAT IO~
pcael Lechmann KOHTPOJBHOM M 3apazkeHHOV BUPYCOM
ConesHm Mapska. Ilocae yboa onpenesifAJM OCHOBHOM
COCTAB, COJepIKaHue IUAPOKCUIIPOJMHA, MUKDPOINEMEH-
TOB, CBOOOAHBIX AMMUHOKUCIIOT U KMPOBLIX KMUCJIOT B
MBILIIAX IPYAM M HOXKEK UBIIIAT, & TAK3Ke BUTAMMHA
A B mneuenm. Onpefmensaam TakzKe OTAeNLHble dpa-
KM 0eJKOB MbImL. HMKaKMX Kad4eCTBEHHBIX M3Me-
HeMit B MACe MHQUIMPDOBAHHBIX UBLINJIAT B IIPOBEEH-
HBIX MCCJIeIOBAHMUAX Ee yCTAHOBMIM. OTMEeTHIM OJHA-
KO KOJMYECTBEHHbIE W3MEeHEeHUS COJNep:XaHMa KUPE,
ZKHUPOBBIX KMCJIOT, HCKOTODBIX 9SK30- M O9SHAOTCHHBIX
AMMHOKMUCHIOT, TUAPOKCUIIPOJMHA, MeIy, MapraHLa
" BUTaAMMHA A,

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

The exam’nations were carried out on chickens of
Lohman breed divided info two groups: control one
and the second infected with virulent Marek’s disease
virus. Post mortem there were determined: basic
composition, the content of 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 components 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.

JANINA TRAWINSKA

Przezywalnos¢ chorobotwérezych gronkowcédw
w serach twarogowych

Z Katedry Higieny Produktow Zwierzeeych Wydzialu We terynaryjnego AR w Lublinie

Problem zatrué pokarmowych, wywolanych
przez chorobotwoéreze gronkowce wigée sie Sei-
sle z wystepowaniem tych drobnoustrojow w
roznych $rodkach spozywezych. Czeste zas ich
stwierdzanie jest wynikiem latwej =zdolnogei
wzrostu 1 rozwoju w szerokich granicach tem-
peratur i pH $rodowiska. Rozwéj Staphylococ-
cus aureus moze wystapi¢ (19) w temperatu-
rach od 13° do 45°C oraz w granicach pH od
4,96 do 9,02, przy czym maksymalny wzrost
i wytwarzanie enterotoksyny nastepuje w tem-
peraturach 19° do 39°C, w pH od 6,44 do 7,20.
Mallmann i Lyons (cyt. za 13) obserwowali
rozwd6j gronkowca w twarogach w temperatu-
rze 37° przy pH = 4,2 za§ przy 10°C przy
pH = 4,6.

Udzial mleka i przetworéw mlecznych w za-
truciach pokarmowych wywolanych przez
gronkowce jest znaczny. Gléwnym zrédlem za-
kazen tych produktéw sa ludzie-nosiciele, za-
trudnieni przy produkcji. Wytworzenie sie en-
terotoksyny gronkowcowej w produkcie 1gczy

sie Sci§le z przezywalnoscig zarazka. Przezy-
walnoé¢ chorobotwérezych gronkowcow — w
przetworach mlecznych jest uzalezniona od
wielu czynnikéw, sposrdéd ktéorych powazne
znaczenie posiada pH Srodowiska. Wplywa ono
na rozwdéj, zahamowanie wzrostu, czy zniszeze-
nie tych drobnoustrojéw. Istotnym czynnikiem
przezywalnosci gronkowcow jest ich stan ilos-
ciowego zakazenia oraz temperatura przecho-
wywania produktu. O wplywie tych czynnikéw
na gronkowce w produktach mleczarskich do-
nosza liczni autorzy i omawiaja zachowanie sie
ich w zakwasach (12), jogurcie (4, 6, 12, 14, 20,
kefirze (5), $mietanie, magle, maslance (11, 12),
w serach dojrzewajacych (1, 7, 9, 10, 12, 14, 15,
20, 21, 22, 23, 27, 29) oraz w twarogach (2, 3,
8, 13, 16, 17, 24, 26, 28).

Czeste stwierdzanie chorobotworezych gron-
kowecow w twarogach nasunelo my$l przeba-
dania ich przezywalnosci w tym produkcie,
przechowywanym w temperaturze pokojowej,
w zaleznodci od pH oraz ilo$ciowego zakazenia.
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Material i metody

Do badan uzyio 10 szczepoéw  chorobatworezych
gronkoweoéw Siaphylococcus aureus, otrzymanych z
pracowni diagnostyczne] Zakladu Mikrobiologii Le-
karskiej] AM w Lublinie.

Mleko spozywecze, pobrane tuz po pasteryzacji z
lubelskich zakladéw mleczarskich, zakaZano zawiesi-
nami chorobotwérczych gronkowcéw w dwu daw-
kach: 104 i 105 na 1 ml. Metodyka sporzadzania twa-
rogbw byla oparta ma instrukeji stosowanej przez za-
kiady mleczarskie i podana w uprzednich badaniach
nad przezywalnoScig salmonel w twarogach (25). Po
wyprodukowaniu twarogu w warunkach laboratoryj-
nych, przetrzymywano go w temperaturze pokojowej
przez 15 dni. W tym okresie wykonywano posiewy
balktericlogiczne celem wyosobnienia chorobotwir-
czych gronkowcow i ustalenia ich przeiywalnosci w
oparciu o metodyke badan mikrobiologicznych zyw-
noSei (2) oraz o obowigzujgea norme, stosowang dla
produktéw Zywnoesciowyeh (18). Réwnocze$nie okres-
lano kwasowo$¢ twarogéw pehametrem LBS-63A.

Wyniki badan wiasnych dotyczacych przezywalnos-
ci chorobotwodrczych gronkowcdw w zaleznosci od
wielkoéei dawki zakazeniowej i poziomu pH zebrano
w tab. 1.

Omowienie wynikow

Przeprowadzone badania nad chorobotwor-
czymi gronkowcami w twarogach pozwalaja
stwierdzi¢, ze zywotnos¢ ich jest uwarunkowa-
na przede wszystkim kwasowoscig Srodowiska
oraz wielkoscig dawki zakazeniowej.

Tab. 1. Czas przezywania 10 szczepdw chorobotwérezych
gronkowcéw w przechowywanym (+20°C) twarogu

Liczba szczepow przeiy-l

Dni przetrzymy- | wajacych w stezeniach l pHI™A
wania twarogu na 1g twarogu
10* 105 ‘

bezposrednio 10 10 6,50

1 10 10 4,40

9 10 10 4,00

10 | 4 10 3,90

11 | 1 8 3,80

12 0 3 3,70

13 0 0 4,00

14 0 0 4,20

15 | 0 0 4,30

Badania nad kwasowos$cig twarogéw wyka-
zaly, ze pH obnizalo sie gwaltownie po 24 go-
dzinach, po wyprodukowaniu zakazonego gron-
kowcami twarogu z pH=6,50 do 4,40. W na-
stepnych dniach spadek pH byl juz wolniej-
szy, osiagajac 12 dnia pH = 3,70. W 13, 14 i 15
dniu kwasowo$é zaczela wzrastaé, osiggajac 15
dnia warto§¢ pH = 4,30. O wplywie niskiego
pH na chorobotworcze gronkowce w twaro-
gach wskazuja tez badania innych autoréow (3,
4, 8, 13, 17, 26, 29), ktorzy wykazali wyraznie
hamujacy wplyw na wzrost gronkowecdw war-
tosci pH ponizej 4,5.

Przezywalno$é¢ chorobotwoérezych gronkow-
cow zalezna byla rowniez od iloSciowej dawki

534

zakazenia (tabl. 1). Gronkowce szybciej ginely
przy zakazeniu dawka 10* na 1 g, kiedy to pH
twarogdéw spadlo do poziomu ponizej 4,00; tra-
cily natomiast swg zywotno$é miedzy 10 a 12
dniem od chwili wyprodukowania twarogu.
Przy zakazeniu dawkg 106 na 1 g zywotnosé
ich utrzymywala sie przez 12 dni; ginely mie-
dzy 11 a 13 dniem przy pH=3,80 — 3,70, na-
tomiast mimo wzrostu pH w 13 dniu do 4,00
nie wykazano juZ obecno$ci chorobotworezych
gronkowcow.

Wplyw wielkosei dawki zakazeniowej (10%
1 10 na 1 g) na przezywalno§é¢ gronkowcodw w
ciagu 15 dni wykazano w tab. 1. Z przeprowa-
dzonych badati wynika, Zze bezposrednio po za-
kazeniu mleka dawka 10* i 105 na 1 kg, ilos¢
gronkowcéw wzrastala w czasie wstepnego wy-
robu twarogu {od chwili wyprodukowania), po-
tem zaczynala sie zmniejszaé. Przy dawce 10%
na 1 g po 2 dniu ilodei gronkowcéw zwieksza-
la sie $rednio do ok. 50.000 na 1 g, utrzymywala
sie na tym poziomie przez 4 do 5 dni; po 6
dniach wystepowal spadek do ok. 5.000 na 1 g;
po 7 dniach stwierdzano powyzej 100 bakterii
na 1 g; ginely miedzy 10 a 12 dniem. Przy za-
kazeniu dawka 105 na 1 g gronkowce po 24
godzinach wykazywaly namnozenie o jedna fa-
ze logarytmiczng i na tym poziomie utrzymy-
waly sie przez 4 dni; w 5 dniu mnastgpit ich
spadek do stoau poczatkowego. W dalszych
dniach zaznaczyl sie juz silniejszy spadek ilos-
ciowy bakterii; od 10 dnia po wyprodukowa-
niu twarogu wystepowaly w granicach 103—102
na 1 g; zanikaly za$ pomiedzy 11 a 13 dniem.

Badania nad przezywalnosciag chorobotwor-
czych gronkowcow w twarogach przetrzymy-
wanych w temperaturze pokojowej, wskazujg
na znaczng opornos$é tych drobnoustrojéw na
srodowisko kwasne, przy czym zalezna jest
rowniez od ilo$ciowej dawki zakazeniowej.

Wnioski

1. Przezywalno$¢ chorobotworczych gron-
kowedw uzalezniona jest od pH Srodowiska i
wielkosci dawki zakazeniowej.

2. pH = 3,90 — 3,70 dziala na chorobotwor-
cze gronkowce niszczaco.

3. Okres przezywalnosci chorobotwérezych
gronkowcéw w twarogu wynosi 10 do 13 dni.
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Tpasuubcka §. — IlepexXUBAEMOCTE NATOreHHBIX
cTathUI0K0KKOB B CHIPaAX M3 TBOPOTA.

Jceneq0BaIM TBOPOZKHBIE ChIPHI NMPUTOTOBJIEHHbIE 113
[1aCTEPM3OBAHHOTO MOJIOKA, 3apameHHble 10 mrramMmmamu
TMATOTEHHBIX CTAMUIOKOKKOB B H03MpoBKe 104 u 106

BakTrepmit B 1 r. TIpuroromisieHHble B Jsab0paTOPHBEIX

ERYK ADAMCZYK

YCJHIOBMAX TBOPOrM Xpauusamu 15 »aHeld B KOMHATHONI
TEeMIIEPATyPe ONpeAesdsa B 3T0 BPEMA: YPOBEHL KUC-
gotHocTH (PH) KOMMYECTBO IATOTEHHBLIX CTA(PUIOKOK-
KOB M BPpeMA MX HEepPeRKUBAHUSA.

Ha cCcHOB2HM NONy4YeHHBIX Pe3yJIbLTATOB yCTAaHOBMJILN,
YTO INEePeXUBAEMOCTb IHATOTEHHBIX CTA(UIOKOKKOB
B TBOPOXKHBIX CbIpax 3aBucuT OT PH cpexabl M Beau-
YMHBI J03bI 3apaxeHuUdA. B TBOporax 3apaxkKeHHbIX
nozoit 104r B cpeme o pH Huxe 4,0 cradhuIoOKOKKM
norubawzT B 10 mHeit, a pu jo3e 108/r oy ocrTaBaiMcl
XUBBIMM ellle npu pH=3'%, a normbanamu r1mocie 12
IHeW XpaHeHus.

Trawinska 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 104 and 10% 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-
vival of staphylococci depended on pH of the cheeses
and the dose of bacteria. In the cheeses infected
with the dose of 104 microorganisms per ml at pH
below 4.0 the bacteria died after 10 days. At the dose
of 10® per ml and pH = 3.7 they died only after 12
days.

Polichlorobifenyle i ich znaczenie w higienie produktéw
spozywczych

Z Instytutu Higieny Produktéw Zwierzecych Wydzialu Weterynaryjnego

Obecnosé insektycydéw chloroorganicznych
w $rodowisku i produktach spozyweczych jest
dobrze juz znana w medycynie i stuzbie we-
terynaryjnej naszego kraju. W przemysle sto-
sowane sg jeszcze inne weglowodory cykliczne
polaczone z halogenami, czego przykladem mo-
ga by¢ polaczenia dwoch pierscieni fenylowych
wysyconych rozng iloscig atoméw chloru. Po-
niewaz w procesie syntezy tych zwiazkéw naj-
czesciej wystepuje mieszanina homologéw i izo-
meréw od monochlorodwufenylu do dekachlo-
rodwufenylu, przyjeto okreslaé te grupe zwigz-
kéw w nauce i piSmiennictwie jako polichloro-
bifenyle lub w skréocie PCB. Teoretycznie moz-
na otrzymaé¢ 210 czystych preparatéw PCB w
tym 3 monochlorodwufenyle, 12 dwuchlorodwu-
fenyli, 21 tréjchlorodwufenyli itd.

Firmy produkujgce polichlorobifenyle kieru-
ia je do obrotu pod nazwami: Aroclor, Clophen,
Phenoclor, Kaneclor. W przemy$le elektrotech-
nicznym wystepuja rowniez pod nazwami: Clo-
rextol, Dykanol, Inerteen, Noflamol, Pyramol,
Terminol (7, 17).

AR we Wroclawiu

Firma Monsanto sprzedawala PCB pod ogdl-
na nazwag Aroclor z dodatkiem liczby np. 1242,
1254, 1260 itd., gdzie dwie pierwsze cyfry ozna-
czajg symbolicznie zwiazek dwufenylu, nato-
miast pozostale cyfry okreslaja procent chloru
w mieszaninie roznych dwufenyli.

Zwigzki o ktorych mowa, byly znane i anali-
zowane juz w 1881 r. lecz w masowym uzyciu
znalazly sie dopiero okolo 1930 r. (18). Sa to
substancje wystepujace w réznych stanach sku-
pienia np. moga by¢ plynami, zywicami, cia-
fami stalymi itd. Sa nierozpuszczalne w wodzie,
trudno wysychajace, wytrzymale na dlugie od-
dzialywanie temperatury do 150°C, sa termo-
plastyczne. Nie przewodzg pradu elektryczne-
go, sa chemicznie nieaktywne i obojetne na
dzialanie zmieniajgcego sie stezenia jonow wo-
dorowych. Sa Iatwo rozpuszczalne w rozpusz-
czalnikach organicznych i olejach. Dzieki swoim
wlasciwosciom fizyko-chemicznym znalazly sze-
rokie zastosowanie w réznych galeziach prze-
myslowych jako np. skladniki farb, lakierdw,
woskéw, atramentu, gumy, przylepcdéw, asfaltu,
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