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Smolska-Szymczewska B. - Bactcrial fiora of the
ventriculus of youug worker honey beo (Apis melli-
fera L.)

The composition of bacterial flora in the content of
ventriculus of young worker honey bees in the spring
(Aprit-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 predo,minated Entero-
bacter sp. and Micrococcu§ §p,, in summer Bacillus sp.

Wpływ podslowowych zobiegów lechnologicznych no relencię
kodmu w mięsie

Praoolvnle ńadlobiologll ,Instytutu TgetefyDaril, Al. Partyzentów §?, 2ł-100 trulawy

HIGIENA ZYWNOSO ZW|ERZĘCEGO
POCHODZENlA

STEFAN KOSSAKOWSKI, ADOLF DZIURA

Kadm zaliczany jest do groźnych dla ludzi
i zwierząt antropogenicznych czynników toksy-
kogennych, skaża3ących środowisko biologicz-
ne. Powagę tego zagadnienia potęguje fakt, że
kadm moze kumulować się w roślinach (7) i or-
ganizmach zwierzęcych, głównie w wątrobie
i nerkach (3). Zawartość kadmu w pg/t00 g
wynosi wg Fuchsa (2) w owocach 0,4-2B,B,
w warzywach do 16,1, ziemniąkach do 7,5; wg
Żmudzkiego (8) w mięsie wieprzowym 0,9-5,5,
w mięsie wołowym 0,9-6,0 i wg Nikonorowa
(5) w mleku 0,4-0,5.

Skażone kadmem rośIinne i zwierzęce pro-
dukty żywnościowe stanowią istotny czynnik
alimentarnych skażeń ludzi. Z tego też wzglę-
du zostały ustalone przez FAO/WHO tymcza-
sowe dawki dopuszczalnego spożycia kadmu w
ciągu tygodnia na 0,4-0,5 mg na osobę dorosłą
lub 0,0067-0,0083 mglkg masy ciała (1).

Wśrod środków spożywczych zwierzęcego po-
chodzenia istotną rolę odgrywa mięso, w związ-
ku z czym przed służbą weterynaryjną wyła-
niają się nowe problemy sanitarne, dotyczące
możIiwości zmniejszania retencji kadmu w or-
ganizmie zwierzęcia (4), a następnie możliwo-
ści usuwania kadmu z mięsa pochodzącego od
skażonych zwierząl,, co jest przedmiotem ni-
niejszej placy.

Mąteriał i metody
Badania przeprowadzono na 10 królikach o masie

około 4,0 kg, którym wstrzykiwano dożylnie (żyła
brzeŻna ucha) 115cdcl, prod. IBJ w świerku o aktyw_
ności właściwej 5,475 GBq/g Cd po rozcicńczeniu wo-
dą destylowaną w dawce 0,2 cm!, o promieniotwór-
czości 60,6 kBq (+4,5 kBq). po upływie 2 godz. od
skażenia króliki ubijano, wypreparowywano oddziel-
nie mięśnie krzyżowo-udowe i mięśnie łopatkowo-
-piersiowe oraz wątrobę i nerki, które po zważeniu
poddawano badaniu radiometrycznemu. Następnie pró-
by mięśni oraz wątroby i nerki 5 królików podda-

wano gotowaniu, a mięśnie pozostałych S królików
peklowaniu.- Próbie gotowania przez 2 godz. poddawano oddziel-
nie każdą po jedynczą porcję mięsa o masie 100 g,
wątroby i nerek w całości umieszcz<lne w kolbie stoż-
kowej i zalewane wodą destylowaną w ilości 1 l.
Uchodzącą parę wodną odprowadzano przez chłodnicę
do kolbki miarowej. Po upływie L Eodz. pobierano
do pomiarów radiometrycznych próby mięsa, wątro-
by, nerek, wody i skroplonej pary wodnej. Oznaczenia
te powtarzano po 2 Eodz. tj. po zakończeniu goto-

Peklowanie mokre pojedynczych porcji mięsa prze-
naczyniach szklany ionych

ącą o składzie: sól 11,19o,
0,03Vo, saletra potas woda

88,BOÓ (7) w ilości 500 cmr.
Badanie radiometryczne 1 g próbek mięsa i narzą-

dów wewnętrznych lub 1 cml wody lub solanki
umieszczonych w naczyniach pomiarowych wykony-
wano przy użyciu przelicznika PT-72 z sondą SSU-3lV
i detektorem promieniowania Geigera-Miillera typ
BOH-45. Pomiary próbek wykonywano trzykrotnie
przez L0 minut, a uzyskane średnie wyniki rzeczywi-
Śte (bez tła) wyrażone w Bq stanowiły wskaźnik iloścl
kadmu w badanej próbie.

Wyniki i omówienie
Wyniki przeprowadzonych badań przedsta-

wiono w tab. 1-2, Masa poszczególnych por-
cji mięsa wykorzystywanych w probie goto-
wania lub peklowania wynosiła 100 g, zaś wą-
trobv i nerki gotowane były w całości. Promie-
niotwórczość prób mięsa przeznaczonego do
gotowania lub peklowania stanowiła w prz11:
padku mm. łopatkowo-piersiowych 0,0040Vo
promieniotwórczego kadmu podanego i.v. kró-
Iikom, a w przypadku mm. krzyżowo-udowych
0,0027010. Promieniotwórczość zaś wątroby wy-
nosiła 0,3696%, a nerek 0,1003% podanej daw-
ki izotopu.

W czasie gotowania (tab. 1) promieniotwór-
czość mięsa zwiększałą się po 1 h średnio o
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B1,259o-90,1B%, a wody średnio o 100,000/o, tj.
około 10ń promieniotwórczości mięsa surowego,
a promieniotworczość skroplonej pary wodnej
stanowiła około 0,59o promieniotwórczości mięsa
surowego, Po 2 h gotowania masa mięsa zmniej-
szała się średnio o 40,00/o, a jego promieniotwór-
czość wzrastała o 92,50/o-96,329o w porównaniu z
mięsem surowym. Promieniotwórczość wody po
2 h u,zrastała około 3100 razy i stanowiła oko-
ło 16,0ło, a skroplonej pary około 3,0Vo promie-
niotwórczości surowego mięsa. Promieniotwór-
czość wątroby po 1 h gotowaniu malała o
3,64% i nerek o 36,939o, a promieniotwórczość
wody wzrastała około 650 razy i stanowiła
około 2,90/o promieniotwórczości surowej wą-
troby i około 10,70lo surowych nerek. Po 2 h
gotowania masa wątroby zmniejszała się śred-
nio o oko
o około 16
o około 4
ło 31,45%.
wzrastała 130B razy i stanowiła około 5,99o
promieniotwórczości surowej wątroby lub 2,1%
surowych nerek, zaś promieniotwórczość skrop-
lonei pary po 2 h stanowiła 0,050/o promienio-
tworczości surowej wątroby lub około 2,00/o su-
rowych nerek,

Wyniki wykonanych prób gotowania skażo-
nego mięsa wskazują, że jakkolwiek w czasie
2-godzinnego got wody przenika
średnio 16,0%, a nej pary wodnej
około 3,00ó kadmu w surowym mię-
sie, to iednak promieniotwórczość mięsa wzra-
sta średnio o 94,40lo. Wiąże się to z wyciekiem
wodv z mięsa w czasie gotowania i kurczeniern
się włókien mięsnych lub zmniejszeniem śred-
nicv komórek wyrazającym się zmniejszeniem
po a o +0,0010. Fakty
te zania kadmu z
bia Wiązanie to w
wyniku termicznej denaturacji białek uległo
stabilizacji. Dotyczy to również wątroby i ne-
rek. Dokładna analiza wvników badań wska-
zuje, że gotowanie wątroby i nerek nie ma
praktycznego znaczenia, a stosowanie tej me-
tody do mięsa jest wręcz przeciwwska_zane.

W czasie peklowania solanką (tab. 2) pro_
mieniotwórczośó mięsa malała po 7 dniach o
62,0010-73,00/o, pc 14 dniach o 49,00/o-68,00/o i po
22 dniach o 77,20/o-78,2010 i stanowiła odpo-
wiednio 0,0008, 0,0012 i 0,00069o podanej daw-
ki izotopu. Równocześnie wzrastała promienio-
twórczość solanki odpowiednio o 1-4, 3-8,
6-10 razy i stanowiła odpowiednio l,5-2,70lo,
3,00/o-4,8%, 4,50/o-5,90/o promieniotwórczości
surowego mięsa.

Peklowanie mokre mięsa przv użyciu solan-
ki okazało się więc bardziej skuteczne. Zawar
tość kadmu w mięsie ulegała stopniowemu, z
upłvwem czasu zmniejszaniu się do ,około
22,0010 promieniotwórczości początkowej przy
równoczesnyrn wzroście promieniotwórczości
solanki, Zjawisko przenikania kadmu z mięsa
do solanki, którego mechanizm nie jest znany,
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Tab. 1. Promieniotwórczość (w BO gotowanych prób

M. łopatki
M. uda
Woda
Skroplona para

2,40
1,63
0,01

l_

4,35
3,I0
0,02
0,04

4,62
3,20
0,32
0,06

Wątroba
Nerki
Woda
Skroplona para

223,46
60,63

,, oł
215,33
38,24

6,51
0,05

1B7,54
41,56
13,08
0,L2

Tab. 2. Promieniotwórczość (w Bq) peklowanych prób

pozostaje niewątpliwie w związku z procesami
osmotyczno-dyf uzy jnymi, zachod zącymi pomię-
dzy solanką i mięsem. Powyższe dane wskazu-
ją na możliwości uzdatniania za pomocą peklo-
wania mięsa skażonego kadmem.

Wnioski
1. W czasie 2-godzinnego gotowania mięsa

pochodzącego od królików skażonych 115CdCl2
jego promieniotwórczość wzrasta o około g4,40lg

przy równoczesnym ubytku masy mięsa o oko-
ło 40,0%,

2. Peklowanie mokre rnięsa powoduje po 22
dniach zmniejszenie jego promieniotwórczości
o około 77,70/0 z tównoczesnym zwiększeniem
zawartości kadmu w solance, co wskazuje na
możliwość stosowania tej metody w uzdatnia-
niu mięsa skażonego kadmem.
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Koccaxascruż C., flsropa A. - Bnlrgnrre ocnoBurrx
TexHoJloTl{nrecxux Mepotrplgrmfi ga lreTeHqilq KaAMrrfl
B Mffce

I_{enr pa6orrl cocToaJla B onpeAeneHuw BłIr7fl:tufi Ba-
petuc. unu coJleHr4ff Ha peTeHl{rllo IlaAMr4a e trmce. J4c-
cJreAoBallrrff EpoBentł lra KpoJMEax, uuQrqupyeMslx

M. uda
Zalewa
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i.v. 115cdcl2 c paAiloaKTIłBHcTbIo 60,6 kBq (t4,5 kBq),
a 3aTeM y6rsaeurrx no rcTe,{eu]4n 2 ,l. 3apax{erir{fi.
lIcnrrrarrrłro BapeHI4a B TerreHre 2 u. nogeeprJlr,t Mblud-
qtl 6e,qpa Ł JIo[aTKI4, a TaKł(e neqeub ,I TIoI7Ku, a uc-
[bITaH]4Io coJIeHI4n B Teqenr{e 22 lJleit B paccqJle MbIu{-
qu. OqeHry peTeHIII4l KaAMJ,Ia B rłcnblTaHrgx flpoBo-.
AvIJIlĄ Ha ocHoBe paArloMeTp]łqecK]4x lccJle,qonaHzż.
Pesy a3bIBaIoT, tITo Bo BpeMra 2 v. aape-
lafia HcTb Maca pacTeT Ha oK. 94,4% r:pu
oA1]o y6sIrre ero Maccbl Ha oK. 40,00/o,

yMeHb[leHl4e ,Ke paAZoaKTrBHocTr{ B IIe,IeHr u IIoq-
Kax He ,,IMeeT flparTlłrłecKolo 3Ha,{eHrf,. CoIeHłre srr-
3bIBaeT .Iepe3 22 AHa yMenbrueHrłe paAI4oaKTlBHocT]ł
Mflca Ha ow. 77,7olo, r{To yKa3bIBaeT Ha Bo3Mox<}locT,{
[pr{MelreHl4fi 9Tol MeToAa B [oAToToBKe Maca, npo}1c-
xoAfiIqero oT >Kr4BoTHBIx 3apax(eHHbtx KaAMueM.

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

ANDRZEJ SKOCZEK, WIESŁAWA PALEC

The purpose of the examination was to determine
the influence of cooking anl pickling on retention
of Cadmium in meat. The examinaiions were per-
formed on rabbits contaminated i.v, with 115CdClż
(60.6 t4,5 kBq) and slaughteled after 2 h after con-
tamination. Test of 2 h coo,king was performed with
femoral and scapular muscIes, liver, kidneys. The
muscles were pickled for 22 days. The retention of
Cadmium in the examined samples was eva]uated on
the basis of radiometric examinations. It was found
that in the course of 2 h cooking, radioactivity of
meat increased by 94.4rlo along with a simultaneous
decrease of meat weight by 40.00ń. The decrease of
radioactivity in liver and kidneys has not a practical
value. Pickting for 22 days decreased radioactivity of
meat by about ?7.?0ń pointing to a possibility of the
application of this method for fitting of meat derived
from animals contamined vrith cadmium.

Anolizo szczepów Closlridium w bombożoch łermosłolowych

ośrodek Naukowo-Badawczy slużby weterynarylneJ

Wieloletnia praktyka wykazuje, że bornbaż
bakteryjny konserw może występować bezpo-
średnio po ukończeniu produkcji, jak również
w czasie przechowywania konserw w magazy-
nach (10, 2I, 22). W dotychczasowych bada-
niach wykazano, że szybkość pojawiania się
bombazu bakteryinego zależy od ilości bakte-
rii, konkurencyjności między resztkową mikro-
florą tlenową i beztlenową, właściwości fizyko-
-chemicznych i składu recepturalnego treści
koserw, temperatury magazynowania oraz wie-
lu innych czynników (2, 6, ll, 14, 19, 20, 23,
25). Suma tych czynników wpływa na różno-
rodność i zmienność obrazu mikroflory w mia-
rę upływu czasu magazynowania (2, 4-9, l2,
13, 15, 16).

e badania że
z rodzaju po-
bombażow on-

ch zepsutych w czasie
ywania. W zepsutych
szczepy: C. sporogenes,

gens a nawet C. botulinum (2I,22), Dotvchczas
nie zy te same gatunki laseczek
są za bombaż powstały w pró-
bie oraz nie ustalono, jak kształ-
tuje się skład procentowy wymienionych szcze-
pów, w zależności od czasu powstania bcmba-
żu. Nieliczne dane na ten temat sugerują, że
dynamika namnażania mikroflory resztkowej
przebiega odmiennie w konserwach w próbie
termostatowej i w czasie magazynowania (10).

W obecnej pracy postanowiono określić ce-
chy morfologiczne, biochemiczne, ciepłoopor-
nośó raz aktywność biologiczną szczepów z ro-
dzaiu Clostridium i na tej podstawie ustalić
gatunki bakterii wywołujące bombażowanie
wczesne, powstałe w probie termostatowej.

Materiał i metody
Do badań użyto:
a) 191 konserw mięsnych różnych gatunków, uzna-

nych za zepsute na skutek bombażowania w próbie
termostatowe j,

b) podłoży bakteryjnych dobranych według ogólnie
przyjętych kryteriów,

c) myszy białych o nieustalonej linii genetycznej.
Izolację beztlenowców przetrwalnikujących wyko-

nano według metodyki przyjętej w poprzednich pra-
cach (21, 22). Podobnie postępowano przy różnicowa-

pów wykorzy-

:il.x ii:l}ii:
(1, l?). Ciepło-

oporność przetrwalników określano według metody
podanej przez Robertsa (18). W charakterystyce szcze-
pów uwzględniono aktywność proteolilyczną i ciepło-
oporność, cechy uznane za istotne z punktu widzenia
nauki o higienie mięsa (3).

Wyniki i omówienie
Na 191 konserw mięsnych, które zbombażo,

wały w próbie termostatowej i zostały podda-
ne badaniu, w 105 stwierdzono beztlenowce z
rodzaju Clostrżdium. W badanej grupie zbom-
bażowanych konserw, w 92 stwierdzono obec-
ność szczepów jednego gatunku, w 12 - dwóch
gatunków, a w jednej - trzech gatunków la-
seczek z rodzaju Clostridium. Łącznie wyizo-
lowano 119 szczepów.

Charakterystykę wyizolowanych szczepów
przedstawia tab. 1.

Jak wynika z danych tabeli, 119 szczepów
laseczek beztlenowych wyizolowanych z bom-
baży termostatowych podzielono na trzy grupy
na podstawie właściwości morfologicznych, bio-
chemicznych i aktywności biologicznej. Do
pierwszej grupy zaliczono 24 szczepy o właści-
wościach wskazujących na przynależność do
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