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ceenue 50% Mosozabix pafouMx mueln CoOmepIykuMoe TOH-
KOJi KMILIKM COAepxKuT OakTepuyu. B BeceHHMI IEpUOR
B COJAEPXMMOM TOHKOM KMILKM MOJOJABLIX paboumux muen
IOMMHMPYIOT MMKpPOOprarusaMbl u3 poja Enterobacter
u Micrococcus, B JIeTHMII IEepUOJ — MMKPOODIraHU3MbI
u3 poza Bacillus,

Smolska-Szymczewska B. — Bacterial flora of the
ventriculus of young worker honey bee (Apis melli-
fera L.)

The composition of bacterial flora in the content of
ventriculus of young worker honey bees in the spring
(April—May) and in the summer (July) was quan-
titatively determined. In above 50% of the examined
bees, irrespectively of the period of the examinations,
bacteria were found in the ventriculus. In the spring
in the content of ventriculus predominated Entero-
bacter sp. and Micrococcus sp., in summer Bacillus sp.

HIGIENA ZYWNOSCI ZWIERZECEGO
POCHODZENIA

STEFAN KOSSAKOWSKI, ADOLF DZIURA

Wplyw podstawowych zabiegéw technologicznych na refencie
kadmu w miesie

Pracownia HKadiobiologili Instytutu Weterynaril, Al, Partyzantéw 57, 24-100 Pulawy

Kadm zaliczany jest do groznych dla ludzi
i zwierzat antropogenicznych czynnikow toksy-
kogennych, skazajgcych s$rodowisko biologicz-~
ne. Powage tego zagadnienia poteguje fakt, ze
kadm moze kumulowa¢ sie w roslinach (7) i or-
ganizmach zwierzecych, gléwnie w watrobie
1 nerkach (3). Zawarto$¢ kadmu w pg/l00 g
wynosi wg Fuchsa (2) w owocach 0,4—28,8,
w warzywach do 16,1, ziemniakach do 7,5; wg
Zmudzkiego (8) w migsie wieprzowym 0,9—5,5,
w migsie wolowym 0,9—6,0 i wg Nikonorowa
(9) w mleku 0,4—0,5.

Skazone kadmem roélinne i zwierzece pro-
dukty zywnosciowe stanowig istotny czynnik
alimentarnych skazen ludzi. Z tego tez wzgle-
du zostaly ustalone przez FAO/WHO tymecza-
sowe dawki dopuszczalnego spozycia kadmu w
ciggu tygodnia na 0,4—0,5 mg na osobe dorostg
lub 0,0067—0,0083 mg/kg masy ciala (1).

Wsrod srodkow spozywcezych zwierzecego po-
chodzenia istotng role odgrywa mieso, w zwigz-
ku z czym przed stuzibg weterynaryjng wyla-
niajg sie nowe problemy sanitarne, dotyczace
mozliwosci zmniejszania retencji kadmu w or-
ganizmie zwierzecia (4), a nastepnie mozliwo-
éci usuwania kadmu z miesa pochodzgcego od
skazonych zwierzat, co jest przedmiotem ni-
niejszej pracy.

Materiat i metody

Badania przeprowadzono na 10 krodlikach o masie
okolo 4,0 kg, ktorym wstrzykiwano dozylnie (zyla
brzezna ucha) 115CdCl, prod. IBJ w Swierku o aktyw-
nosci wiasciwej 5,475 GBq/g Cd po rozcienczeniu wo-
da destylowana w dawce 0,2 cm3 o promieniotwodr-
czosci 60,6 kBq (4,5 kBq). Po uplywie 2 godz. od
skazenia kroliki ubijano, wypreparowywano oddziel-
nie miegénie krzyzowo-udowe i miesnie lopatkowo-
-piersiowe oraz watrobe i nerki, ktéore po zwazeniu
poddawano badaniu radiometrycznemu. Nastepnie pré-
by mieéni oraz watroby i nerki 5 kroélikow podda-

wano gotowaniu, a migénie pozostatych 5 krélikow
peklowaniu.

Probie gotowania przez 2 godz. poddawano oddziel-
nie kaidg pojedynczg porcje migsa o masie 100 g,
watroby i nerek w calosci umieszczone w kolbie stoz-
kowej i zalewane woda destylowang w ilosci 1 L
Uchodzaca parg wodng odprowadzano przez chlodnicg
do kolbki miarowej. Po uplywie 1 godz. pobierano
do pomiaréw radiometrycznych préby migsa, watro-
by, nerek, wody i skroplonej pary wodnej. Oznaczenia
te powtarzano po 2 godz. tj. po zakohczeniu goto-
wania.

Peklowanie mokre pojedynczych porcji migsa prze-
prowadzano w naczyniach szklanych, wypelnionych
solanka peklujgca o skladzie: so6l kuchenna 11,1%,
azotyn sodowy 0,03%, saletra potasowa 0,05%, woda
88,8% (7) w ilosci 500 cms3.

Badanie radiometryczne 1 g prébek miesa i narzg-
déw wewnetrznych lub 1 cm3 wody lub solanki
umieszczonych w naczyniach pomiarowych wykony-
wano przy uzyciu przelicznika PT-72 z sondg SSU-3W
i detektoremm promieniowania Geigera-Miillera typ
BOH-45. Pomiary probek wykonywano trzykrotnie
przez 10 minut, a uzyskane $rednie wyniki rzeczywi-
ste (bez tla) wyrazone w Bq stanowily wskaznik ilosci
kadmu w badanej probie.

Wyniki i omowienie

Wyniki przeprowadzonych badan przedsta-
wiono w tab. 1—2. Masa poszczegélnych por-
cji miesa wykorzystywanych w probie goto-
wania lub peklowania wynosila 100 g, zas wa-
troby i nerki gotowane byly w caloSci. Promie-
niotwdrczos¢ prob migsa przeznaczonego do
gotowania lub peklowania stanowila w przy-
padku mm. lopatkowo-piersiowych 0,0040%
promieniotwérczego kadmu podanego i.v. kré-
likom, a w przypadku mm. krzyzowo-udowych
0,0027%. Promieniotwoérczosé zas watroby wy-
nosita 0,3696%, a nerek 0,1003% podanej daw-
ki izotopu.

W czasie gotowania (tab. 1) promieniotwor-
czo$¢ miesa zwigkszala sie po 1 h Srednio o
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81,25%—90,18%, a wody s$rednio o 100,00%, tj.
okolo 1% promieniotworczosci miesa surowego,
a promieniotworczo$é skroplonej pary wodnej
stanowila okoto 0,5% promieniotwérczosci migsa
surowego. Po 2 h gotowania masa migsa zmniej-
szala sie $rednio 0 40,0%, a jego promieniotwor-
czosé wzrastala ¢ 92,5%—96,32% w porownaniu z
miesem surowym. Promieniotwérczosé wody po
2 h wzrastala okoto 3100 razy i stanowila oko-
to 16,0%, a skroplonej pary okolo 3,0% promie-
niotworczosci surowego miesa. Promieniotwor-
czos¢ watroby po 1 h gotowaniu malala o
3,64% i nerek o 36,93%, a promieniotworczosé
wody wzrastala okolo 650 razy i stanowita
okoto 2,9% promieniotwdrczosci surowej wa-
troby i okolo 10,7% surowych nerek. Po 2 h
gotowania masa watroby zmniejszala sig Sred-
nio o okolo 10,0%, a jej promieniotworczost
o okolo 16,07%, zas masa nerek zmniejszala sie
o okolo 40,0%, a promieniotwoérczosé o oko-
lo 31,45%. Promieniotworczosé wody po 2 h
wzrastala 1308 razy i stanowila okolo 5,9%
promieniotworczosci surowej watroby lub 2,1%
surowych nerek, za§ promieniotwoérczosé skrop-
lonej pary po 2 h stanowita 0,05% promienio-
tworczosci surowej watroby lub okoto 2,0% su-
rowych nerek.

Wyniki wykonanych préb gotowania skazo-
nego miesa wskazujag, ze jakkolwiek w czasie
2-godzinnego gotowania do wody przenika
$rednio 16,0%, a do skroplonej pary wodnej
okolo 3,0% kadmu zawartego w surowym mie-
sie, to jednak promieniotwoérczosé miesa wzra-
sta Srednio o 94,4%. Wigze sie to z wyciekiem
wody z miesa w czasie gotowania i kurczeniem
sie widkien miesnych lub zmniejszeniem s$red-
nicy komorek wyrazajgcym sie zmniejszeniem
po 2 h gotowania masy miesa o 40,0%. Fakty
te wskazuja na trwalosé wiazania kadmu z
bialkami tkanki miesniowej. Wigzanie to w
wyniku termicznej denaturacji bialek uleglo
stabilizacji. Dotyczy to réwniez watroby i ne-
rek. Dokladna analiza wynikéw badan wska-
zuje, ze gotowanie watroby i nerek nie ma
praktycznego znaczenia, a stosowanie tej me-
tody do miesa jest wrecz przeciwwskazane.

W czasie peklowania solankg (tab. 2) pro-
mieniotwoérczos¢ miesa malatla po 7 dniach o
62,0%—73,0%, po 14 dniach o 49,0%—68,0% i po
22 dniach o 77,2%—78,2% i stanowila odpo-
wiednio 0,0008, 0,0012 i 0,0006% podanej daw-
ki izotopu. Réwnocze$nie wzrastala promienio-
tworczosé solanki odpowiednio o 1-—4, 3—S8,
6—10 razy i stanowita odpowiednio 1,5—2,7%,
3,0%—4,8%, 4,5%—5,9% promieniotwérczosei
surowego miesa.

Peklowanie mokre miesa przy uzyciu solan-
ki okazalo sie wiec bardziej skuteczne. Zawar-
tos¢ kadmu w miesie ulegala stopniowemu, z
uplywem czasu zmniejszaniu sie do okolo
22,0% promieniotwoérezosci poczatkowej przy
réwnoczesnym wzroscie promieniotwoérczosci
solanki. Zjawisko przenikania kadmu z miesa
do solanki, ktérego mechanizm nie jest znany,
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Tab. 1. Promieniotwoérczoéé (w Bq) gotowanych préb
£ Przed
Préby gotowaniem Polh Po 2 h
M. lopatki 2,40 4,35 4,62
M. uda 1,63 3,10 3,20
Woda [ 001 0,02 0,32
Skroplona para [ ¢ — 0,04 0,06
Watroba 223,46 215,33 187,54
Nerki 60,63 38,24 41,56
Woda v 0,01 6,51 13,08
Skroplona para ¢ — l 0,05 0,12

Tab. 2. Promieniotwoérczoéé (w Bq) peklowanych préb

Frzed
" Po 7 Po 14 Po 22
Proby peklowa- . :
A dniach | dniach | dniach
M, lopatki 1,84 0,70 0,94 0,42
Zalewa 0,0L 0,05 0,09 011
M. uda 1,33 0,36 0,42 0,29
Zalewa 0,01 0,02 0,04 0,06

pozostaje niewgtpliwie w zwigzku z procesami
osmotyczno-dyfuzyjnymi, zachodzgcymi pomig-
dzy solanks i miesem. Powyzsze dane wskazu-
ja na mozliwosci uzdatniania za pomocg peklo-
wania miesa skazonego kadmem.

Wnioski

1. W czasie 2-godzinnego gotowania miesa
pochodzgcego od kroélikéw skazonych 115CdCl,
jego promieniotwérczo$é wzrasta o okolo 94,4%
przy rownoczesnym ubytku masy miesa o oko-
1o 40,0%.

2. Peklowanie mokre miesa powoduje po 22
dniach zmniejszenie jego promieniotworezosei
o okolo 77,7% z rdéwnoczesnym zwiekszeniem
zawartosci kadmu w solance, co wskazuje na
mozliwo$é stosowania tej metody w uzdatnia-
niu miesa skazonego kadmem.
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KoccakaBckuit C., JI3iopa A. — BiInsgaue OCHOBHBIX
TEXHOJNOTUYECKUX MEDOOPMATHHA H2 DPETCHUUN KaJxMHus
B MAcCe

ITens paboTel cocTOANIa B ONPEAEJIEHMM BIMAHUA Ba-
PeHMa MM COJIEHMS Ha DETEeHIMI0 Kaamus B Mace. Yc-
cJefoBaHMA IPOBeJM HA KpPOAMKaAX, MHPUUIMDPYEMBbIX
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iv. 115CdCl, ¢ pagmuoakTuBHCTBIO 60,6 kBg (14,5 kBq),
a 3aTeM yOMBaeMbIX MO MCTeYeHUM 2 Y. 3apazkeHus.
VenpiTanuio BapeHus B TedYeHME 2 4. MOABEPTJIM MBI~
nbl 6eapa ¥ JIOHATKM, a TaKxke [e4eHb M MOYKM, a MuC-
IBITAHUIO COJIEHMA B TevyeHue 22 AHEN B paccQe MbIIl-

ubl. OUesKy PEeTEeHIMM KagMMUA B MCMOBLITAHMAX IPOBO-,

IMIM Ha OCHOBE DAajMOMETPUYECKUX MCCJIeNOBaAHMIA.
Pe3ynbTaTel NOKA3bIBAIOT, YTO BO BpeMua 2 4. Bape-
HMS pPajMOAKTUBHCTH MsACA pacTeT Ha OK. 94,4% npu
ojHoBpeMerHoM YObITKe ero MacCchl Ha OK. 40,0%,
YMEHBIIEHME IK€ PaAMOaKTUBHOCTM B MEYEHM M TOU-
Kax He MMeeT IpakTuieckKoro 3HadeHuA. ConeHue BBI-
3pIBaeT uepe3 22 OHA YMEHBIIEHME PaZMOAKTUBHOCTU
Msica Ha OK. 77,7%, 4TO yka3biBaeT Ha BO3MOXKHOCTH
npuMeHeHus 9STOT MeToja B IIOATOTOBKE MsfAca, NPOMC-
XOASAILUET0 OT KMBOTHBLIX 3apazxkKEHHBIX KaIMUEM.

Kossakowski S., Dziura A. — Influence of basal tech-
nological operations of retention of Cadmium in meat

The purpose of the examination was to determine
the influence of cooking and pickling on retention
of Cadmium in meat. The examinations were per-
formed on rabbits contaminated iv, with 15CdCl,
(60.6 £4.5 kBq) and slaughtered after 2 h after con-
tamination, Test of 2 h cooking was performed with
femoral and scapular muscles, liver, kidneys. The
muscles were pickled for 22 days. The retention of
Cadmium in the examined samples was evaluated on
the basis of radiometric examinations. It was found
that in the course of 2 h cooking, radiocactivity of
meat increased by 94.4% along with a simultaneous
decrease of meat weight by 40.0%. The decrease of
radioactivity in liver and kidneys has not a practical
value. Pickling for 22 days decreased radioactivity of
meat by about 77.7% pointing to a possibility of the
application of this method for fitting of meat derived
from animals contamined with Cadmium.

ANDRZEJ SKOCZEK, WIESLAWA PALEC

Analiza szczepéw Clostridium w bombazach termostatowych

O$rodek Naukowo-Badawcezy Sluzby Weterynaryjne)

Wieloletnia praktyka wykazuje, Zze bombaz
bakteryjny konserw moze wystepowaé bezpo-
$rednio po ukonczeniu produkceji, jak réwniez
w czasie przechowywania konserw w magazy-
nach (10, 21, 22). W dotychczasowych bada-
niach wykazano, ze szybkos¢ pojawiania sie
bombazu bakteryjnego zalezy od ilosci bakte-
rii, konkurencyjnosci miedzy resztkowa mikro-
florg tlenowg i beztlenows, wilasciwosei fizyko-
-chemicznych i skladu recepturalnego tresci
koserw, temperatury magazynowania oraz wie-
lu innych czynnikéw (2, 6, 11, 14, 19, 20, 23,
25). Suma tych czynnik6w wplywa na rézino-
rodno$é¢ i zmiennosé obrazu mikroflory w mia-
re uplywu czasu magazynowania (2, 4—9, 12,
13, 15, 16).

Wezesniejsze badania wlasne wskazuja, ze
drobnoustroje z rodzaju Clostridium sa odpo-
wiedzialne za bombazowanie ponad 34% kon-
serw miesnych zepsutych w czasie kilkuletnie-
go przechowywania. W zepsutych konserwach
stwierdzono szezepy: C. sporogenes, C. perfrin-
gens a nawet C. botulinum (21, 22). Dotychczas
nie wyjasniono, czy te same gatunki laseczek
s3 odpowedzialne za bombaz powstalty w pro-
bie termostatowej oraz nie ustalono, jak ksztal-
tuje sie sklad procentowy wymienionych szcze-
péw, w zaleznosci od czasu powstania bomba-
zu. Nieliczne dane na ten temat sugeruja, ze
dynamika namnazania mikroflory resztkowej
przebiega odmiennie w konserwach w prébie
termostatowej i w czasie magazynowania (10).

W obecnej pracy postanowiono okreslié ce-
chy morfologiczne, biochemiczne, cieploopor-
no$é¢ raz aktywnos$é biologiczng szczepbébw z ro-
dzaju Clostridium i na tej podstawie ustali¢
gatunki bakterii wywolujgce bombazowanie
wczesne, powstale w probie termostatowej.

Material i metody

Do badan uzyto:

a) 191 konserw miesnych réznych gatunkéw, uzna-
nych za zepsute na skutek bombazowania w probie
termostatowej,

b) podlozy bakteryjnych dobranych wedlug ogélnie
przyjatych kryteriow,

¢) myszy bialych o nieustalonej linii genetycznej.

Izolacje beztlenowcow przetrwalnikujacych wyko-
nano wedlug metodyki przyjetej w poprzednich pra-
cach (21, 22). Podobnie postepowano przy roéznicowa-
niu gatunkowym wyizolowanych szczepdéw wykorzy-
stujgc cechy morfologiczne, biochemiczne, zdolnosé
produkowania toksyn letalnych i swoistych precypi-
tynogenow w odczynie immunodyfuzji (1, 17). Cieplo-
opornoé¢ przetrwalnikow okreslano wedlug metody
podanej przez Robertsa (18). W charakterystyce szcze-
pow uwzgledniono aktywno$é proteolityczng i cieplo-
opornosé, cechy uznane za istotne z punkiu widzenia
nauki o higienie miesa (3).

Wyniki i omoéwienie

Na 191 konserw miesnych, ktére zbombazo-
waty w probie termostatowej i zostaly podda-
ne badaniu, w 105 stwierdzono beztlenowce z
rodzaju Clostridium. W badanej grupie zbom-
bazowanych konserw, w 92 stwierdzono obec-
nosé szczepdw jednego gatunku, w 12 — dwoch
gatunkow, a w jednej — trzech gatunkoéw la-
seczek z rodzaju Clostridium. Lgcznie wyizo-
lowano 119 szczepdw.

Charakterystyke wyizolowanych szczepow
przedstawia tab. 1.

Jak wynika z danych tabeli, 119 szczepéw
laseczek beztlenowych wyizolowanych z bom-
bazy termostatowych podzielono na trzy grupy
na podstawie wilasciwosci morfologicznych, bio-
chemicznych i aktywnosci biologicznej. Do
pierwszej grupy zaliczono 24 szczepy o wlasci-
wosciach wskazujgcych na przynaleznosé do
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