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Wptyw warunkéw klimatycznych
poczqgtkowego okresu przechowywania

produkcyjnego na jako

Wymogi dotyczgce warunkéw klimatyeznych,
w ktérych przechowywane sg wyroby miegsne
przed ich dystrybucjg zaopatrzeniowa, zostaly
dotad w stosunkowo malym =zakresie udoku-
mentowane wynikami prac naukowo-badaw-
czych. Dotychczasowe ustalenia w tym zakresie
opieraly sie bowiem przede wszystkim na ob-
serwacjach o charakterze empirycznym. Juz
ten typ obserwacji wskazuje, Zze dobrane nie-
odpowiednie warunki klimatyczne poproduk-
cyjnego przechowywania mogg przyczynic¢ sie
do powstania niekorzystnych i nieodwracal-
nych zmian jakosciowych i wysokich ubytkdéw
masy. W optymalnych warunkach przechowy-
wania rozwdj drobnoustrojéw na powierzchni
i w glebi masy wedlin ulega wstrzymaniu,
ubytki masy sa nieznaczne, a dynamika reak-
cji chemicznych w wystraczajacej mierze zaha-
mowana.

W pisSmiennictwie przedmiotu spotka sie
malo informacji naukowych odnosnie optymal-
nych warunkéw przechowywania wedlin. Fro-
ning i wsp. (6) stwierdzili, ze korzystniej jest
przechowywaé¢ wedliny w ciemnosci i tempe-
raturze -2°, niz przy wystawieniu ich na dzia-
lanie $wiatla oraz stosowaniu temperatury
—29°. Zgodnie z opinig Halliday’a (9), oraz
Grabarek i wsp. (8) czynnikiem decydujgcym
0 czasokresie przechowywania wedlin jest w
glowne] mierze temperatura. Chok temperatury
Riegler (17) wskazuje wilgotno$é wzgledna po-
wietrza oraz rodzaj przechowywanej wedliny
jako czynniki decydujgce o skutkach nastepstw
przechowywania. Wplyw wilgotnosci wzglednej
powietrza na ubytki masy i stan zakazenia mi-
kroflorg probowano wyjasni¢ wilgotnoscia row-
nowagowa (19). Wysoka wilgotno$é wzgled-
na powiletrza stwarza niebezpieczenstwo wysta-
pienia punktu rosy i tym samym rozwoju mi-
kroflory. W warunkach wilgotnosci wzglednej
91% rozwdj bakterii ulega zahamowaniu. Jedy-
nie dla rozwoju plesni kserofilnych granicg jest
wilgotnoé¢ wzgledna odpowiadajgca 62% (10).

Fakiem jest jednak, ze przechowalnicza trwa-
lo$¢ wedlin zalezy nie tylko od klimatycznych
warunkow, ale takze od ich wyj$ciowe] oraz
poprodukcyjnej czystosci mikrobiologicznej,
ktéra okrela w pierwszym rzedzie jakosé uzy-
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$C i ubytki masy wedlin

tego surowca i biologiczna efektywno$é procesu
technologicznego. Wiekszo$¢ drobnoustrojéw w
wedlinach zostaje inaktywowana podczas za-
biegow termicznych (21). Pozostale przy zyciu
drobnoustroje zachowuja zdolnosé do rozmna-
zania sie. Moga one by¢ zatem przyezyng po-
wstania niekorzystnych zmian jakosciowych.
Zakazeniem mikroflorg wedlin zajmowalo sie
zreszig wielu autorow (3, 13, 20), jednak bada-
nia te dotyeczyly glownie zakazenia masy wed-
lin i nie zawsze konczyly sie wnioskami zasto-
sowawczymi. Jako graniczna dopuszczalng ilosé
Maleszewski i wsp. (13) proponowali 105 drob-
noustrojow w 1 g. Ich zdaniem liczno$é po-
pulacji tego rzedu gwarantuje zachowanie pra-
widlowych cech organoleptycznych wedliny.
Stwierdzenie to jest tym istotniejsze, Ze ocene
organoleptyczng uwaza sie za jedna z wazniej-
szych metod oceny wvyrobéw miesnych (7, 11).

W przeprowadzonych pracach zajmowano sie
rowniez ubytkami masy przechowywanych
wedlin. W pracach tych wykazano, ze na wiel-
kos¢ ubytkéw masy nie mialy wplywu pory ro-
ku. Wplyw na ich wielko$é wywieral natomiast
czasokres i temperatura przechowywania oraz
rodzaj przechowywanej wedliny (1, 2, 3). Wy-
niki tych prac znalazly swe odzwierciedlenie
w obowigzujacych normach krajowych (14, 15).

Przytoczona charakterystyka dostepnych da-
nych pi$miennictwa dokumentuje zasadnosé
wyrazonego pogladu o niekompletnoéci informa-
cji naukowych optymalnego sterowania prze-
mianami przechowalniczymi  wedlin. Wobec
braku informacji o optymalnych warunkach
klimatycznych przechowywania tych wyrobéw
miesnych, celem pracy bylo:

1. wytypowanie optymalnych warunkéw kli-
matycznych magazynu tj. temperatury, wilgot-
nosci  wzglednej powietrza 1 szybkosci jego
przeplywu dla réznych grup asortymentowych
wedlin;

2. przebadanie zmian organoleptyeznych i
mikrobiologicznych podczas przechowywania
wedlin w okresie pierwszych 24 godzin od za-
konczenia cyklu produkeyjnego oraz

3. okreglenie wielko$ci ubytkéw masy wedlin
przechowywanych przez 24 godziny w réznych
warunkach klimatycznych magazynu.
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Material i metody

Proby wedlin pobierano z zakladéw migsnych w mo-
mencie przekazywania ich do obrotu. W badaniach
uwzgledniono przedstawicieli szesciu réznych grup to-
warowych (23):

a) wedzonki (boczek);

b) kielbasy wyborowe (k. szynkowa wieprzowa i k.

jalowcowa);

¢) kielbasy popularne (k. paréwkowa);

d) wedliny podrobowe (kiszka pasztetowa);

e) wedliny bezostonkowe (luncheon-meat z formy).

Wedliny doswiadczalne przechowywano w pomie-
szczeniu klimatyzowanym, a warunki klimatyczne re-
gulowano jak nastepuje:

a) temperatura 0°, +6° 1 +12°,

b) wilgotno$é wzgledna powietrza 65%, 80% i 95%;

¢) szybko$é¢ przepltywu powietrza 0 m/sek, 0,8 m/sek

i 1,2 m/sek.

Tego rodzaju dobdér umozliwil wykorzystanie 27 réz-
nych wariantéw ukladu warunkéw klimatycznych., W
kazdym z nich do$wiadczenie powtarzano trzykrotnie,
uwzgledniajac produkcje z réznych dni tygodnia.

Temperature i wilgotnosé wzgledng powietrza spraw-
dzano zapisami termohigrograféw, przeplyw powietrza
anemometrem skrzydelkowym 1 katatermometrem.
Dokladno$é odczytu temperatury wynosila +1°, wil-
gotnosdci wzglednej powietrza £5°, przeplywu powiet-
rza +0,1—0,13 m/sek.

Wedliny analizowano wstepnie i po uplywie 24 go-
dzin przechowywania. Czasokres 24 godzin przyjeto
ze wzledu na tak mniej wiecej trwajacy czas przetrzy-
mywania wedlin w zakladach miesnych przed przeka-
zaniem ich do obrotu towarowego. Zakres zmian ich
jako$ci oceniano na podstawie zmienionego sktadu
chemicznego, oceny organoleptycznej, czysto$ci mikro-
biologicznej oraz ubytkéw masy.

Podstawowy sklad chemiczny wedlin charakieryzo-
wano na podstawie oznaczenia wskaznikéw proporeji
zawartodci wody do biatka, ttuszczu do biatka oraz
zawartodci soli kuchennej.

Ocene organoleptyczng przeprowadzano w skladzie
5-cio osobowej komisji uprzednio sprawdzonej senso-
rycznie. Zgodnie z normg i pracg Przezdzieckiego i wsp.
(16, 23), zastosowano 5-cio punktowg ocene. Oceniano
wyglad zewnetrzny batonéw uwzgledniajge jakosé i
wyréwnanie barwy oraz konsystencje. Ocena organo-
leptyczna rozkrojonej wedliny obejmowala natezenie
i wyrownanie barwy, strukture i rozdrobnienie, a tak-
ze zwigzanie plastra, soczysto$é, kruchosé, zasolenie
oraz natezenie i pozadalnos$é zapachu i smaku. Z sumy
ocen wszystkich analizowanych cech sensorycznych
wyliczono Srednig ocene punktows.

Badania mikrobiologiczne uwzglednialy wykonanie
wymazu z powierzchni oraz okreslenie stopnia zakaze-
ai)a masy batondéw zgodnie z przyjetymi metodami

Ubytki masy przechowywanych wedlin oznaczano
na 8-miu batonach. Wedliny wazono wstepnie oraz
po 24 godzinach przechowywania w szafach chlodni-
czych, obliczajac ubytki wzgledne masy wedlin.

Otrzymane wyniki ocen organoleptycznych i mikro-
biologicznych oraz ubytki masy wedlin przeliczono
statystyeznie. Zastosowano wieloezynnikowsa analize
warianeji, a dla ubytkéw masy wedlin wykonano
jeszeze analize korelacji wielokrotnej (22).

Wyniki i oméwienie

Sklad chemiczny analizowanych wedlin ba-
dano tylko jeden raz na poczatku doswiadcze-
nia. Byl on zgodny z norma, co pozwolilo na
sklasyfikowanie ich do klasy I-szej jakoécio-
wej.

Ocena organoleptyczna przechowywanych
wedlin zmieniata sie nieznacznie. Obserwowane

442

roznice nie przekraczaly statystycznie przeliczo-
nych wartosci NIR. Stwierdzone zmiany doty-
czyly powierzchni batonéw przechowywanych w
warunkach przeplywu powietrza o szybkosci 0,8
i 1,2 m/sek. Charakteryzowaly sie one podsycha-
niem i zmianami barwy wedlin. Przeprowadzona
analiza wariancji wykazala bardzo wysoko istot-
ny wplyw (0=0,001) przeplywu powietrza i cza-
su przechowywania na zmiany w ocenie organo-
leptycznej.

Podobnie niewielkie zmiany =zakazenia po-
wierzchni i masy wedl/in drcbnoustrojami ob-
serwowano po 24 godzinnym przechowywaniu.
Stwierdzane zmiany licznosci drobnoustrojow
miescily sie bowiem w granicach statystycznie
przeliczonych wartosci NIR. Zakazenie mikro-
florg powierzchni wedlin wahalo sie w gra-
nicach 6—1340 bakterii na 1 cm? Najnizsze
zakazenie powierzchni batonéw stwierdzono na
k. jatowcowej (do 105/cm?), luncheon — meat
(do 278/cm?), k. szynkowe]j (do 317/cm?) i k. pa-
réwkowej {do 407/cm?). Zakazenie powierzchni
boczku (do 807/cm?) i k. pasztetowej (do 1340/
cm?) bylo kilkakrotnie wieksze. Stwierdzane
ilosci drobnoustrojow wystepujacych na po-
wierzchni 1 cm? badanych wedlin nie powo-
dowaly jeszcze niekorzystnych zmian organo-
leptycznych.

Zakazenie wglebnej masy wedlin bylo row-
niez niewielkie. Mieécito sie ono w granicach
60—2380 drobnustrojow w 1 g. Wieksze zakaze-
nie mikroflorg wykazywal boczek (do 2380/g)
i k. pasztetowa (do 1500/g), a mniejsze pozostale
wedliny (do 790/g). Licznos¢ mikroflory wgleb-
nej badanych wedlin byla proporcjonalna do
zakazenia powierzchni batonéw. Stwierdzone
ilosci drobnustrojow masy wedlin nie odbiega-
ty od warto$ci podanych przez innych auto-
réw (5, 20), jak rowniez nie przekraczaly pro-
ponowane] przez Maleszewskiego i wsp. (12)
granicznej ilosci 105 drobnustrojow w 1 g.

Wykonana analiza wariancji liczby drobno-
ustrojow wykazala bardzo wysoko istotny
wplyw wszystkich analizowanych czynnikoéw
(serie produkcyjne, przeplyw powietrza, wil-
gotnos¢ wzgledna powietrza i temperatura) na
wielkogé zakazenia powierzchni  wedlin
(«=0,001). Wplyw zroznicowany tj. wplyw na
réznych poziomach istotnosei (o =0,05—u=0,001)
charakteryzowal efektywnosé¢ badanych czynni-
kéw  do$wiadezalnych na wielko§¢ zakazenia
wglebnego masy wedlin.

Wszystkie asortymenty wedlin fracily w cza-
sie przechowywania na cigzarze. Najwigksze
ubytki masy wedlin wykazaly przechowywane
wowczas, gdy powietrze w komorze krazylo z
szybkoscig 0,8 i 1,2 m/sek. W tych warunkach
ubytki masy k. jalowcowej i k. pasztetowej
wzrastaly 2,0—2,4 krotnie, a pozostalych wedlin
do 4,5 krotnie w porownaniu do ciezaréow ba-
tonow na poczatku doswiadczenia. Obok tego
wielko§¢ ubytkéw masy przechowywanych
wedlin ksztaltowala wilgotnosé wzgledna po-
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wietrza. Najmniejsze ubytki masy po 24 go-
dzinnym przechowywaniu obserwowano w wa-
runkach wysokich wilgotnosci wzglednych
(95%) 1 przeptywie powietrza o szybkosci 0
m/sek. Przy stosowanej np. temperaturze 6°,
95% wilgotnosci wzglednej powietrza i prze-
plywie powietrza o szybkosci 0 m/sek. k. jalow-
cowa tracita $rednio 0,66%, luncheon — meat
1,05%, k. szynkowa 1,19%, boczek 1,48%, k.
pasztetowa 1,73%, za$§ parowkowa 3,0% swojej
pierwotnej masy.

Po przechowywaniu przez okres 24 godzin
w warunkach optymalnych (p=295%, przeplyw
powietrza 0 m/sek) ubytki masy wedlin odbie-
galy znacznie od ustalonych normami. W przy-
padku k. jalowcowej i luncheon — meat byly
one srednio 1,5 razy, a pozostalych wedlin 2,0
—2,4 krotnie wieksze od dopuszczalnych w
normie. Przeprowadzona analiza wariancji u-
bytkéw masy przechowywanych wedlin wy-
kazala bardzo wysoko istotny wplyw przeply-
wu powletrza i wilgotnosci wzglednej powiet-
rza na wielko$¢ ubytku masy («=0,001).

Celem ustalenia zaleznoéci funkeyjnych mie-
dzy ubytkami masy wedlin, a doswiadczalnie
analizowanymi  warunkami  klimatycznymi
przechowywania, przeprowadzono analize re-
gresji. Stwierdzono, ze ze wzrostem szybkosci
przeplywu powietrza ubytki masy wzrastaly,
a malaly w miare wzrostu wilgotnosci wzgled-
nej powietrza. W obu przypadkach byly to
funkcje pierwszego stopnia. Temperatura prze-
chowywania natomiast wplywala nieistotnie na
ubytki masy wedlin. Wspolczynniki korelacji
(R) obu istotnych statystycznie zaleznosci mie-
dzy badanymi czynnikami doswiadczalnymi by-
ly wysokie i wahaly sie w granicach 0,744—
0,931. Podobnie wysokie byly wspolczynniki
determinacji (R2X100) okreslajace powtarzal-
nos¢ wynikéw. Ich wartosei wahaly sie w gra-
nicach 60,2—95,2.

Cmoéwione wyniki badan nad doborem opty-
malnych warunkow przechowywania wedlin
wykazaly, ze w okresie obrotu towarowego
trwajacego 24 godziny niewielkie sg zmiany
mikrobiologiczne i organoleptyczne. Statystycz-
nie istotne kyly natomiast ubytki masy prze-
chowywanych wedlin. Najbardziej niekorzystny
wplyw na jakoi¢ wedlin wywieral zawsze prze-
plyw powietrza o szybkosciach 9,8 i 1,2 m/sek.
W warunkach obu wymienionych przeplywéw
powietrza podczas przechowywania obserwo-
wano wysokie ubytki masy, powierzchniowe
zmiany organcleptyczne tj. zmiany barwy i
podsuszanie batonéw oraz obnizenie sie liczby
mikroflory na powierzchni wedlin. Stwierdze-
nie to nie jest zgodne z niektérymi danymi pis-
miennictwa. Konczakow i Klimowa (12) stwier-
dzali bowiem niewielkie ubytki masy wedlin
przechowywanych w warunkach przeplywu po-
wietrza o szybkosci do 3 m/sek. Podobnie Sobo-
lewska i wsp. (19) podaly, ze najkorzystniejszym
przeplywem powietrza podczas przechowywa-

nia wedlin w magazynie sa przeplywy wymu-
szone o szybkosei 0,5—1,5 m/sek.

W pracy wykazano ponadto, ze drugim waz-
nym czyanikiem, ktéry ksztaltuje wielkosé
ubytkow masy przechowywanych wedlin jest
wilgotnos¢ wrzgledna powietrza. Ze wzrostem
wilgotnodci wzglednej powietrza malaly ubytki
masy. Koniecznos¢ utrzymywania wysokich
wilgotnosci wzglednych przechowalni stwier-
dzata takze Sobolewska i wsp. (19) badajac
wilgotnos¢ réwnowagows i krzywe sorpcji wy-
branych asortymentéow wedlin.

Zdaniem niektérych autoréw (7, 8) rozmiary
ubytkow masy wedlin uzaleznione sg od tem-
peratury przechowalni. Stwierdzenie to nie
znalazio jednak potwierdzenia w uzyskanych i
przedstawionych wynikach badan.

Referowane badania wykazaly na koniec, ze
ubytki masy przechowywanych wedlin znacz-
nie przekraczaly granice limitowane normami
(14, 15, 24). Wyiasniajac te rozbieznos¢ trzeba
zwréci¢ uwage na to, ze normy ubytkéw masy,
ktore stanowily podstawe normatywnych wy-
mogow zostaly ustalone na przetomie lat 1965
—1970. Od tego czasu ulegal zmianie proces
technoiogiczny wiekszosci badanych wyrobow,
wprowadzono dodatek zamiennikow biatka mie-
sa oraz zmieniala si¢ ilo$¢ wody zwigzane] w
masie wedlin., Musialo to oczywiscie wplynaé
na dynamike parowania wody, a tym samym
na rozmiary ubytkéw masy przechowywanych
wedlin.

Wnioski

1. Badania nad doborem optymalnych wa-
runkach przechowywania wedlin w okresie
pierwszych 24 godzin po produkeji wykazaly
konieczno$¢ utrzymywania w magazynie du-
zych wilgotnosci wzglednych powietrza rzedu
95%, jak najmniejszych przeplywow powietrza
(tylko cyrkulacji grawitacyjnej) oraz tempera-
tury nie przekraczajacej +12.

2. W zaleznoéci od asortymentu przechowy-
wanej wedliny ciggly przeplyw powietrza o
szybkosci 0,8 i 1,2 m/sek. zwigkszal 2,0—4,5
krotnie ubytek masy wedlin w pordéwaniu z
ubytkami masy wedlin przechowywanych w
warunkach grawitacyjnej cyrkulacji powietrza.

3. Gdy wilgotnos¢ wzgledna powietrza utrzy-
mywana byla na poziomie 95%, ubytki wedlin
byly 1,1—2,8 krotnie nizsze od uzyskiwanych,
gdy wilgotno$¢ wzgledna powietrza wahala sie
w granicach 65—80%.

4. W granicach 0—12° temperatura magazy-
nu nie réznicuje wielkosci ubytkéw ciezaru
przechowywanych wedlin.

5. Statystycznie identyczne ubytki masy
cechowaly wedliny z réznych partii produkeyj-
nych. Byly one natomiast asortymentowo zréz-
nicowane.

6. Wielkosé
przechowywano w warunkach

ubytkow masy wedlin, ktore
optymalnych
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przekraczala zawsze 1,4—2,5 krotnie wartosci
dopuszczalne aktualnie obowigzujgcg norma.

7. Nie stwierdzono wyraznych zmian organo-
leptycznych i mikrobiologicznych podczas prze-
chowywania wedlin w okresie pierwszych 24
godzin po produkcji. Wyjatkiem w tej regule
byty niewielkie zmiany organoleptyczne wéow-
czas, gdy wedliny przechowywano w warun-
kach ciaglego przeplywu powietrza o szybkosci
0,8—1,2 m/sek.
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MORRIS J. A, GILL J. E., HUSSAINI S. N.: Bada-
nie przeciwcial aktywnych w odczynie hemaglutyna-
¢ji posredniej w leptospirozie u bydla. (An examinat-
ion of the antibodies active in the indirect haemagglu-
tination test for bovine leptospirosis). Br. vet. J. 133,
17—26, 1977 (1).

W  badaniach przeprowadzonych na 4 krowach
szczepionych handlowg szczepionkg Leptovax-Plus V
(szczepionka oparta o Leptospira interrogans serotyp
haemorrhagiae) poréwnano =zachowanie sie miana
przeciwcial w odczynie aglutynacji mikroskopowej
(MA) i w odezynie hemaglutynacji pos$redniej (IHA).
Reakcje anamnestyczng wywolano podajac szczepion-
ke powtérnie 11 tygodnia po pierwszym szczepieniu.
Specyficzne przeciwciala pojawialy sie w surowicy
szezepionych krow w okresie 7 tygodniu po szczepie-
niu. Istniala przy tym Scista zalezno§é miedzy wyso-
ko$ciag miana przeciwcial w odczynie MA i THA. W
odpowiedzi wtornej wykrywano w odczynie MA prze-
ciwciala przez caly okres obserwacji, natomiast w od-
czynie THA nie udalo sie wykazanie przeciwcial w
koncowym okresie obserwacji. Badania biochemiczne
(redukcja polgezen dwusiarczkowych) i sgezenie na
kolumnach wypelnionych Sephadex G-200 wykazaly,
ze przeciwciala aktywne w odczynie THA nalezag glow-
nie do Kklasy immunoglobulin IgG, za§ przeciwciala
aktywne w odczynie MA znajdujg sie w Kklasie immu-
noglobulin IgG i IgM.
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BosbHua fI. — BansgHNe KJIMMATHYCCKNX YCJAOBHMIL Nep-
BOHAYAJBHOTO MOCJIEe HM3rCTORJEHMA Iepueja XpaHe-
HUA EONYEHOCTCH Ha MX KaueCTRO M IIOTepPH MacChl.

KenyeHoeTrr xpavuan 24 gaca IIocJle M3TOTOBJIEHUS
B DPAa3HbIX KJIMMATUYECKUX YCIOBUAX. Y CTAHCBUIMN,
uyTo HaOJI0aeMble IIOTEepPM MacChl KOIYEHOCTEeH 3aBuU-
ceIu CT CKOPOCTM IIPOTEKaHMs BO3LYyXa M €ro COTHO-
CUTEJILHOM BJAAXKHOCTM., He yCTAHOBUIM KadeCTBEHHLIX
MU3MeHeHU! XPaHMMLIX 24 dJaca KOIYeHOCTel, a
TONBLKO HE3HAYUTEJIbHOEe TOHUIKEHIMe OPTaHONEeIITHYeC-
KO II0XOTM B YCHOBMAX I PDAHEHMA B IIPOTeKalOlleM
BOBIAYXE.

Wozna J. — The influence of climat conditions of
initial post-productional storage on quality and loss
of weight of cured pork products.

There were studied qualitative changes and losses
of weight of cured pork products during 24 hr storage
in various climatic conditions. The observed losses
of weight depended on the speed of air movement
and relative humidity of air in a storage department.
No qualitative changes were found in stored products,
with the exception of a slight decrease of its organo-
leptic values, in the course of storage in the air
movement conditions.

DANIELS L. B, FINBERG D. COCKVILL J. M,
HORNSBY Q., PETERSON H. P., STRATTON L.: Za-
stosowanie trimetoprimu-sulfadiazyny w leczeniu biegu-
nek u cielat. (Use of trimethoprim-sulfadiazine in cont-
rolling calf scours). Vet. Med. small anim. Clin. 72,
93—95, 1977 (1).

Nakrytyczniejszym okresem w zyciu cielgt sa pierw-
sze trzy tygodnie zycia. Cieleta czesto padaja w pierw-
szych dniach zycia na biegunki wywolane przez Esche-
richia coli. Natezenie choroby zalezy od serotypu zaka-
zajacych paleczek okreznicy, wielkosci dawki zakaznej,
stanu odpornos$ci naturalnej i warunkéw sSrodowisko-
wych. Badania nad skuteczno$cig Tribrissenu (trimeto-
prim -+ sulfadiazyna) w leczeniu biegunek u cielat
przeprowadzono na 153 cieletach karmionych siarg
przez pierwsze trzy dni zycia. Z chwilg wystapienia
biegunki obnizano dawe substytutu mleka o 50% i sto-
sowano albo trimetoprim (0,2 g) + sulfadiazyna (1,0 g)
na 40 kg ‘wagi ciata i dzien, lub sulfametazyne (2,0 g)
+ neomycyne (250 g) na 23 kg wagi ciala w odstepach
12 godzinnych. Leczenie kontynuowano przez 3—5 dni
od momentu wystgpienia biegunki. Po stosowaniu tri-
metoprimu z sulfadiazyng uzyskano 87% wyleczen, za$
po stosowaniu sulfametazyny z neomycyna 79,5% wy-
leczen. Odsetek wyleczen w grupie kontrolnej wynosit
74%. Patogenne szczepy E. coli oraz Salmonella-Shigel-
la-Citrobacter byly wrazliwsze na trimetoprim —+ sul-
fadiazyne.
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