
Nr6 N[EDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXXIX

Malinclvski E , I(rzyż:rrrorvski J., Murevcs;ki J., ",,Vro-

na Z,, Orlik S. - A revierv of the oases oł haevJ
parttrritiorrs in cows

The author:s a]nalyzed 1493 cases of haevy pa,r,t,uri-
tions in oows (34.10/o in heifers)^ Haevy'parturiticns
were the m,ost often noted in multiparou,s cows at
the age of 5-B years. The arralyzed haevy pąrturi-
tions were the results of foetus disturbances (62.6010),

31.6% of cases wós caused by mother and 0.70ń of
cases was the result of unproper procedures applied
during parturition. 5.10ń of haevy parturitions was
rroted in cows ,with bigeminal pregnanrcy. The most
often reason of haevy parturitiorrs caused by foetu-

§es was: _foetllsels relatively great (B.3%), fr;eluses elbso-
lutely great (5.1o/tl), rrronsters (5.00ń), abnormal posi-
tions (together 30.50/o of cases). The most common
causes of haevy parturitions due to the mother was
the follorving: torsicn of the uterus, nalrow passage
of the reproductive tract, too weak labor pains, Ha-
evy parturitions were resolved by correction of foe-
tus altitude (44.2010), cesarean sections (24.2010), f oetho-
tomy (12.30/o), ,,by force" (14.10/0) and retorision of the
uterus torsion (5.20ń). Out of 1493 cows with haevy
parturitions 2,30lo of ani:mals died, 5.50/o of animals
were slaughtered at emmer.gency. 39.1% of calve,s
was stillborn.

DANi[ITA KoŁ ożYNł(RA JEWSIKA,,§T,Ail{ISŁAW w A S nLtr\,VS KI,
.TOltA}TTlA MAR JIĄNSKA

Na początku 1982 r. w 32 zakładach mięs-
nyń w Polsce praco\Mały urządzenia do od-
zyskania mięsa pozostającego na kościach po
Iozbiolze i wykrawaniu. Uzyskiwana masa
mięsno-tłusz,czowa,(zwana najczęściej mięsem
odkostnionyn mechaniiznie - MOM), wyko-
Tzystywana jest jako ,dodatek przy produkcji
kiełbas i konserw misęnych. W stosunku do
tego surowca is,tnieje szereg zastrzeżeń, z któ-
rych najpoważniejsze idotyczą jego stanu mi-
krobiologicznego. MOM ze względu na swój
skład chemiczny oraz walunki uzyskiwania,
stanowi doskonałe podłoże ,dla rozwoju drob-
noustlojów. Wcześniejsze prace (5) wykazały,
że, już sam proces odkostniania powodował 10-
-kiotne zwiększenie ogólnej liczby,drohnoustro-
jów, a podczas 6-dniowego przech,owywania
chłodniczego ilość mikroorganizmów wzrastała
do wartoś,ci 1,8X 108/9. Niezhędnynr staje lsię
więc |stosowanie zabiegów zabezpieczających
przed tak dużym zakażeniem ibakteryjnym
MoM.

Jednyrn z najstarszych sposoibów konserw,o-
wania mięsa jest peklowanie, które prowadzi
także do utrwalenia jego czerwonej barwy.
Peklowanie jest zabłiegiem technologicznym
dokonywanJftn na mięsie z :użyciem s,oli ku-
chennej, azotanu sodu lub potasu, azotynu so-
du - jako podstawowych składników, często
rówrlież kwasu askorhinowego, wiel,ofosfora-
nów, cukru i prą4graw korzennych. Składniki
mieszanki peklującej w większym lub mniej-
szym stqpniu rnają właściwości bakteriobójcze
lub bakteri,ostatyczne, Główną rolę odgrywają
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tu azotyn i chlorek sodowy, mniejszą azotan.
Azot;m, jako substancja konserwująoa, stoso-
wany jest przede wszystkim w celu zapo,bie-
żenta wztostowri i wytwarzaniu toksyn przez
pałeczkę Clostridżum botulżnum, I1ość azoty-
nu potruebnego do zaharnlowan,ia rozwoju drob-
no,ustrojów jest różna, w zależności o,d rodzaju
produl<tu i techhologii prod,uikbji,'Najczęściej
wylażany jest pogląd, że dawka azotynu p,o-
trzebnego do wytworzenia właściwej barwy i
a]]omatu mięsa peklowanego (40-80 ppm), jest
niewystarczająca do zabezpieczenia przed roz-
wojem bakterii w mięsie (3, 9, 10, 11).

Ze względu na brak danych piśmiennictwa,
trudno jest określić niezbędną dawkę azo-
tynu p,oflg2as peklowanńa mięsa odkostnionego
me,chanicznie. W związk:u z tyrn podjęto pró-
bę ustalenia optymalnego składu rriieszanki pe-
klującej Ż punkttr widzenia trwałośc,i mikro-
biol,ogicznej MOM.

Materiał i metody

rMateriał do bad,ań stanowił ho,rrrogenat ,m,ięśniowo-
-ltłuszczowy
oLdmięśniania
bu z półtu,sz
prowadzorre
,oyen, typ M
'Warszawie.

,Zalkres pra,cy ,o, ejrrlolwał:
.. określeńie wpłylvu doda,tlk,u ls,o i na trwało,ść rni'kro_

lbi,ołlogicznrą MOIM w lczalsie przechowywania chłold-
niczego,

- ustatl,enie ,dawl<i a,z,o|tyrlu p,otnzebnej do utrwalenia
har,wy i ,zalharm,olwania rolz,wojtu dr,ohnous'trojów w
MOIM pdklo,wanym.

H|G|ENA ZYWNOSC| Zw|ERZĘcEGo
POCHODZEN|A

Wpływ skłodników mieszonki pekluiqcei no lrwołość

mikrobiologicznq mięso mechonicznie odkosłnionego
zakład Technologil Mięsa, KartedTa FrodulrtóW Blalkowych i Tłuszczowych
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"T 'i9, *ua,*o,0o,6% Na,Noz*o>o8% kwasu aslror- soli w środowiskrr na poziomie 20/o w st,osunku
,bino,wego

lII 
--,Z0lo 

LNaC1 + 0,0 1,0]ry0 NaNOz*0,0Ei0/o kwasu alskor-

wier,zchniową),, rniana co:l,i na poldłożu z ż6łctą i zie'ienią bryllanto-
iwą,

- rri,ióna entero|koków na podłożu z azydkiem sodo-

łu (1, 2D.

Uzyslkan atystycznie (śreldnia,
od,chflIeni,e cjo określenia isltot-
ności różn enta, przy po,zi,o,m,ie

ist,otności u,:i0,0|ó.

Wy.iki i omówienie

selwowano także stały spadel< miana colź (od
0,01 do 0,00001) i m-,iana enterokoków (od 0,01

d,o 0,001).

Powyższe fakty znajdują swoje potwierdzenie
r,v piśmiennict,wie. Jak podają Kotełko i wsp.

Tałr. 1. lMpływ solenia i pekio,wania na

do masy próbki.
Podobne wyniki uzyskano przy rpefi<lowaniu

MOM mieszanką I, wprowadzającą do mięsa
60 ppm azotynu sodu. Nlie'stwierdzono zmniej-
szenia ilości drobnousfr,ojów tlerrowych w po-
równaniu z MOM kontrolnym (bez dodatku
substan,cji konserrvujących), a jedynie 10-krot-
ne miana colż od drugiego dnia
pTz Zahamowanie rozwoju drob-
noustrojów z grupy colt hył,o spowodowane, po-
d,obnie jak w p,oprzednim przypadku, wprowa-
dzeniem 2ło NaCl, a n'ie obecnoścńą 60 ppm
NaNO2. Zastosowana ilość azotynu sodu była
wystarczająca dla rrtrwalenia barwy mięsa me-
chanicznie odkostnionego, gdyż - jak stwier-
dzono - stoprień przereagowańia barwników
hemov,rych osiągnął wartośó 70010. Z danych
piśmiennictwa wynika, że takie, a rrawet nLiż-
sze stężenie NaNO, obniża liczbę bakterii np.
w szynce wędzronej (B). Natomiast jak wyni-
ka z badań własnych, nie jest ono wystarcza-
jące do zahamowania rozwoju drobnoustrojów
w MOM. Statystycznie istotne obnliżenie il,ości
bakterii w rnięsie mechanicznie odkosiniorrym
zao,bserwow,ano dopieró przy zastosowaniu
mieszanki II, o zwiĘkszonej do 100 ppm ilośbi
azo'tynu. iStwierdzono tempo rozwo-
ju drobnoustrojów tl MOM peklo-
wanym, tak, że po 3, h tprzechowy-
wania ich ilość hyła 10-[<r,otnie niższa niż w
MOM kontrolnym (tah. 1).

Mniejsza ilość drobnoustrojów W MOM pe-
klowanym była skorelowana z niższą w po-
równaniu z MOM kontnolnym wartością pH.
Pod
nie
pH
Nat
utr ziomie (6,5) aż
do ania i wzrosła
nie o wartości 6,7,

Wzrost wartości pH powodowany jest rozwo-
.iem flory bakteryjnej gram-ujemnej (4).

stan mikro biologicżny'' MOM plzechowywanego lw warunkach
chłodniczych (n:B)

objaśnlenia:.K - M e (bez dod,atków), S_-MoI\4
(2$ Ńacr+0,006% NaNo u askorbinowego), P! -MoMkwasu askoibinow€o), nica istortna w stosunku doMoM

sotrone (296 Nact), P1
pektrowan€ mieszanką
kontrolrn€o 1c-0,06).

peklowane mie§żanką l
Nacl+0,01% NaNo2+0,08%- MoM

II (296
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Zastosorvłrnie inieszanlri pelkltrj;lcej o zwiqk-
szone j ilości azotynu nlie przyczyn[ło się clo
znaczntejszeg,o Zahamorvania rozwo ju drobno-
ustrojów z gTupy coli, niż miało to miejsce
przy ntższym poziomie NaNO2. P,otwierdza to
stv,lierdzenie, że czynnikiem ograniczającyrn
rozwój tych balrtenii jest chlorek sodolvy. }Tie
zaobserwowano tez, jak i w poprzc,dnich przy-
padkach, hamowania rozwoju enter,o}<oków.

Wnioski
1. Chlorek so,dowy do,dawany do mięsa me-

chanicznie odkostni,onego w ilości 20/o, nie ogra-
nicza rozwoju wszystkich drobnoustrojów tle-
nowych, natomiast rnoże być czynnikiem ha-
mującym wzro,st bakterrili z grupy colż.

2. Utrwalenie barwy mięsa mechanicznie od-
korstrrironego jes,t rnożliwe przy zastos,owaniu
dawki 60 pm azotynu sod,u (i jednoczesnym
dodatku 0,08 7o kwasu askorbino§veg,o), natorniast
dla zaharnowania r,ozwoju drobnous,trojów tle-
norvych potrzebna jest dawka co najmnicj
i00 ppm azotynu. '
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Tto.no:xttlt-TipilcBcKnJI f{., R:rcnłencrirłli C., Mapr,ntr*
cra*r VI. - 

§nrqxłrne ItoMrIOHeHTGE con:rrrqeit cmecu
rra muxpc6rłoJrłl!]Mr{ecxyro ycrońurmoctt Mffca, Mex&-
HntlecltIi JrlIilIetI[IoTo KocTeI"r

B pa6ore npeAnpl{HffJl].f nonI-ITKy oIrpeAeJIeHlfE BJIrr-
ffIlrIff npoqecca coJleur{g !7 3acoJlKrl Ha mlłrpo6lrono-
I]4qecKyTo ycroń-łrłsocrLt cBltl{rTIbl, nrłrrrerłgoń nłexa-
H]4.IecKrr riocreń (CJIMK).

^3aconxy CJTMK rrpoBeJIu cMecblo, cogep:rarqelł:
2ł)ó xropu4a HaTprf, 0,080/o acxopdrnonoż' I{rrcJIoTF,I,
0,0060/o HurpuTa [raTp]łE Ęo oTHouJeHIłff Il Macce c6lpba.
3ra cnrecr rro3BoJIŁJIa noilytlr{Tb cooTBeTcTByIou{yIo
cTe[eHB IlpopeaTr{poBaul4ff Kpacl4Te[eż .łepe3 2 .łaca
3acoJIKT4, Ho Ile BJIIiIfiJIa Ha 3aTopMo>KeHr{e pa3BrtTrffi
urłrpo@.lopu s CJIMK Bo BpeM.E xpaueH]łfl I4 xoJlo-
AT4JIbHfix (2-4oC). Vsenyr,łeHrłe Ao3bI HlTpIlTa Ao 100
ppln no oTHoilIeH]4Io I{ Macce npo6rr Bb]3BaJIo qacTlłq-
Hoe orpaHrlqeH]4e pocTa MliKpoopraH]43MoB I1o cpaB-
IIeII]4Io c CJIMK 6es xoHrepnr{pyplqr{x cpeAcTB 14

npo6alłr c 4o:oż 60 ppm HrTpr4Ta. Xrropz4 HaTpTłfi
(2%) leńcrsoBaJl TopMo3fiIIIe Ha pa3B]aTve daxtepzlł
ll3 IpyttIIbI coli, saro He BJI]ł€JI Ha pa3BI4TI4e gHTepo-
IloI<KcB.

Kołożyrr-Krajewska D., Wasilew,ski S., Marjańska
J. - Tłre infllrenee ot the components of a brirre on
rnicrobiological stability of mechanica!ly debrlned
meat

The authors tried to determine the influence of
salting and ,pickling process on microbiological sta-
bility of mechanicaliy de;boned pork meat (MDM).
The pickling rvas carried out in the brine of the
following composition: sodium chloride 2,00/o, ascor-
bic acid 0.C30/o, sodium nit::ate 0.006Vo in relation to
a teight of the nreat. The mixture enabled'an pl)-
per grade of discoloration after 2 h of pickling, trut
it did not influence the inhibition of the microbiąl
frowth in the MDM in the storage at 2-4oC. Increa-
sing of the dos,e of nitrate u,p to 100 ppm in the
,relatio,n to the ,weight of the sample caused a partial
inhibition of ba,cterial growth in comparison to that
in the MDM without any preservatives and with
the adddition of 60 ppm of nitrate. Natrium chloride
(2.00/o) restrained the development of E. coli, but it
did not influence the development of enterococci.

KORNEL R"ĄTAJCIZAK

Fuhliczny pckaz z,nieczullenia eterowego Wi]1,1iarna
Morltona w i1846 ,r. unaccznił ś,wiatu praktyczną możli-
wość skutecznego wyłąc,zenia czucia bólu. Fa[<t pierw-
szego ludanego znrieczutrenia człowieika, a w 2t0 lat po
nim odkry,oia zalsad a,ntyseptyki i asept/ki; o,tworzyły
drogę sz}ilokiego postępu chirurrgii. B,er,trand Gosset
tak pisae 6 rtym: ,;Itristoria chir,urgii jest thistorią o,sttat-
nirch ,stu ,lat. Rozpoczyna się ona w ro[<u 18416 o,dkry-
ciem nar]kozy. Ws,zys]tko co było przćidJtern je,st tylko
norcą niewiedzy, cierpienia i bezowocnego macania w
c,iermnorści". W pełnri, uś,wiadcm,iorra potrzeiba vrailki z
bótrem pojawiła ,s,ię p6źmo, lb,owiern jeszeze w 1,8,39 r.
chirLurg fra,ncurski A. VdĘean, nie 6rrzewidując nad-
chodrzącej ery anelstezjoilogii, 6lisał:,,Znisz,czerr,ie bółu
przy operacj! jest chiirnerą. Bó,1 i nóż to ,dwa słowa,
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które nie przed'stawiają się w imaginacji cho,rego od-
dziei]niie i których p,ołączenie medycyna na zawsze
przyjąć po,winna". Zadziwiająco długo'lrwałe sko,stnie-
nie pcglądów na telmat bólu ma swe źródło m,in. w
isltniejącym od lczasów ,ba,biilcńskich po,dziale na leka-
rzy' i chirrurgów. Te,n ,ostatni był praktyczn,ie tylko
rzernielśl,nilkiem, który nie ,miał prawa, ,z ,ulwagi na
brak ,wykształcenia, 6lodawać lekó,w, a więc talkże
środków ko,jących ,bó1. Chiriurdzy prac,ujący bez znle-
czutrenia operowali w ,sposób błyskilwiczny. Siłą rzeczy
rrlusietli polsiadać ogroLmne zdollności ,manuałne. Ich za,
biegi granicLzyły nie}riedy z lcyrikową wtęaz ztęcznoś-
cią. Clhlubiłi się szybkorśc,ią pracy, częs,to rywa,l,izowali
ze sobą lrnierząc ,cz,as operacji. Odlkrycie z
wie,Jru tych ,,wirtuozów rEkiD glo,witało

Z H|STOR|I WETERYNARII
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