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wiązaniu azort-węgiel łączącym lizynę z de-
hydroalaniną. Strukturalne podo,bieństwo mię-
dzy metytrolizyną i trizynoalaniną może wskaz.y-
wac na po,dobną s,zybkość dealkilacji. Powvższe
obserwacj,e sugerują, że syntety,czna lizyrloala-
nina m,oże być w niektórych organizmach częś-
cior,vo wyko,rzystywana żrł, użuo jako źródło Li-
zyrry.
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JACEK KONDRATOWICZ

Wpływ ncwocze§nyeh

powierzchniowq mięso
i.przecr]ov/yvif,nlet

Współczesne ten,dencje w technologii chłod-
nicze i zmterzaią do zamtażania żyrtmości w co-
raz to niższych temperaturach. Jest to podyk-
towane dążeniem ,do zachowania wysokiej ja-
kości i trwałośc{ rnikrobiologicznei mrożonych
produktów, przedłużeniiem czasu ich składołva-
nia oraz skróceniem czasu lnrozenia (4, I1, 12).
Przeprowadzone dortąd badania (5,7,8, 14) wv-
kazały, że metoda mrożenia z zastosoglanietn
medió,w kr,i,ogeni,cznych rnoże spełnić wymie-
nione postulatv.

Ce].em pl,acy było porównanie wpływu nowo-
czesnych technologii mrożenia przv użyciu cie-
kłego azotu i skroplorrego dwutlenku l,vęgla na
stan mikr,oflory powierzchniowei mięsa wie-
przowego w trakcie długotrwałego przechołw-
wania w niskich temperaturach.

Materiał i metody

Materiał do badań stanowił mięsień najdłuższ1-
lędźwi (musculus Longźssżmus lumborum) wycięty z
lewych i prawych półtusz wieprzowych o podobnej
masie. Przed -wypreparowaniem mięśni wszystkie pół-
tusze poddano procesowi chłodzenia w temperaturze
około 275 K (zoC), przez okres 24 godz. Badane próbki
mięśni pochodziły wyłącznie z tusz charakteryzujących
się poprawną jakością mięsa świeżego, Jako kryterium
oceny jakości stosowano pomiar pHzł (oznaczony 1v

mięśniu najdłuższym lędźwi za pomocą elektrody kom,
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mełod zcmrożonid i,l§ rnikrof|*rq

wieprzowego $]o róznyrn czfi§i€

v/ nlskich fełT rper,ułurgclł

Inst_vbut Hodowli i Technologii Produkcji zwie|Zęcej lń'ydziału zoatechniczllego AR-T,
10-93? o1sztyn-Koliow-o

jlinorł,anej GK 2311c, no 21 godz. od uboju), a także
oceną sensoryczną rnięsa surolvego metodą Clausena-
-Tircmsena (3) wykonaną podczas rozbioru tlsz. Za
mięśnie o popraw-nej jakości mięsa przyjęto uważać
te. które charakteryzorvały się lvartościami pHzą ocl'
5,i3 do 5,9, a także notami oceny sensorycznej powy-
żej 3 punktów (eliminacja mięśni ze zmianami PSE
i DFD).

Do badań pcbrano 13ó prób mięśnia najdłuższege
lqdźv,,i o masie około 1 kg. \i/szystkie próby podzie-
lono na trzy partie, ptzeznaczając je do mrożenia
."rr tunelu zamtażalńczym rra ciekły azot (45 szt.), w
iurrelu zalttaża],niczym na ciekły dwutlenek węgla
(45 szt,) oraz w tra,dycyjnym tunelu owiewowym (4S
szt.),

zastosorł,aną w badaniach technologia mrożenia
schłodzonych prób mięsa w tunelu zamrażalniczyrn
rra ciekły azot przebiegała w
tryskorł,ych lrrządzeń na ciekł
żono 1uzern (bez opakowania
temperatury około 245 K (-2

Zamrażarrie prób mięśni przy użyciu skroplonego
węgla prz m do

unelu na c mro-
6 (bez op była

typowa clla zamrażarek dwutle-
:iek rvęgla (1],). Czas ięsa do
temperaiury końcowej wynosił
35 minut.

Ą{roż a-
nrych lu
zanraż e_
rat.lla K
(-303C), a czas rnrożenia 24 godziny.
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Zarnrożone próby pakowano do woreczków folio-

śrviadczenia przedstawiono w tab. 1,
Spośród mikroflor5, powierzchniowej mięsa oznaczo-

no według Burbianki i wsp. (2):

- ogólną 1iczbę bakterii tlenowych na podłożu_ aga-
,Ó*}-ń, inku'bacja w temperaiurze 303 K (309C) -3 dni,

-'liczbę bakterii psychrotrofowy^ch na podłożu aga-
rowym, w tempóraturze 278 (5oC) - ? dni.

Wyniki 
-podano jako liczbę komórek na cm2 po-

rł,ierzchni badanych prób mięsa.
Oprócz wymienionych wykonano oznaczenia:

- miana colr na podłożu płynnym z żółcią i zielenią
brylantową, ińkubacja w temperaturze 310 K
(3?oC) - 48 godz.,

Tab. 1. Układ doświadczenia

rłzroaazLa ?tyąadnla EnlLcstący'fżftLlą,,rącv

- miana enterokoków na pożywce z azydkiem sodu
i fioletem krystalicznym, irŃubacja w temperaturze
310 K (37oc) _ 48 godz.

Próby do badań mikrobiologicznych pobierano przez
wymaz z powierzchni mięsa za pomocą wyjałorvione-
go szablonu o powierzchni 25 cmż i tamponu z waty
zwilżonej w jałowym płvnie Ringera. 'Wykonano 4 se-
tie oznaczeń (w 3 powtórzeniach): przed zamrożeniem
(mięso świeże), po 2 tygodrriach otaz 6 i 12 miesią-
cach przechowywania.

Wynikń i omówienie

W prze,pnoi\^radzornych badaniach dokonano
poróv/nawczej charaktelystyki wpływu trzech
technołogi,i,mTożeIIiJa na mikrof lorę poNriezch-
niową mięsa wieprzowego po różnym czasie

a w niskich temperaturach.
przedsta;u/iono w tab. 2.

Stwier,dzono, że próby rnięsa śrvieżego (ba-

w rozcieńczeniu 0,1.

Dwa tygodnde po zamrożeniu, nieząleżnie od
stoscwanej trechńologii mTożenia, mikrobiotro-

LC 02
Ltiz
0w

45 prób 't5 prób
15prob 45 prób
,l5prób 15 prób

45 prjb
15 prób
{5 prÓ&)

objaśnienia: LCo: - metoda mrożenia przy zastosowaniu
skroplónego dwutlenl<u ]^/ęgla, LN2 - metoda m_rożenia przy
trżyciu ciókłego azotu, oW - metoda mrożenia w tunelu
o\|1ewowym.

Tab. 2. Charakterystyka mikroflory. powierzchniowej mięsa wieprzowego w zaleŻnoŚci od technologii nrro-
zenla 1 czasu przechowywania (wartości średnie)

PvzeÓ- q @g

ż6,',,?§ż6;vzLąrn Ą ,6 x 4OZ 3.ż x Ą a-f" brcrk w Q{ brek w 0,4

2tvg. po u ermraz.e;
niu mzotoc&ą:
|.COg
LNa
0w

6du o}ze
b
k

M iclno
coti

Mierła*a
@retaFO-
kokow

Ę2x
3,7 x

ąo2 3"6 x 4a?
Ąoz g,2 x 40?

bnctkw0,,t bE,ąk w 0.4
brąk wO,{ brąk w {),-!

brerk w 0,{ brąk w 0,4Ę,3 x 102 ?,Ą x 40?
Bvrzlosiący po r,ąrln'?o-
ż ł-Ł metodą:
t
LNa
Sw

3,8 x 4a2 23 x 4az
1,ą x ąae 1.8 x Ąo?
ż,ox 40z 4,2 x 4O2

brąk w 0,{ brek w 8,{
brąk wą,t brąk w 0,,!
brok wO"| brolk wQną

Ą2 racesiqęv po żo,wlro,
u rn€todą:

tNa
Ow

brok w 0,1 bruX !v 0, {

brąk w 0l bnok w 0,.'
brek w0,,' bnak w ą.t

4,7 x 40? 2,o x ĄoŻ
1,9 x Ąaz Ą,,| x 4o2
2,8 x 40? Ą,O x 1O?
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gicz-ny stan powierzchni badanych prób mięsa
utrzymi,\Ą/gł się rrrnńej więcei na tvm sarnym
poziornie jak rnięsa świeżego.

Po szŃcio- d, dwunastomiesięcznym okresie
przechowvwan]ia mięsa w chłodni nie stwier-
dzono większvch w,ahań liczebnŃc,i populacji
komórek bakteryjnych. MieścĘ się one w gra-
nicach tego samego rzę u zakażenia, cho,ć ule-
gały nieznacznemu zmniejszeniu. Nie zaobser-
wowano róvrnież tóżnic międzv stosowanyrni
te chnolo giami zamr ażamla.

A zatern z prze,dstawńonych danych wynika,
że iakosó rrrrięsa przechowywanego ;w warun-
kach chŁodn7czych przez okres 12 rnLiesię,cv, oc,e-
niarr.a na podstawi,e ]iiczby drobnoustroiów na
1 em2 powierzchni, była ba::dzo ,dorbra i kształ-
towała się na pod,otbnyrn poziomi,e, rdezatreżnie
od rnetody zamrażand.a. Również oznac,zenia
wskaźnlifl<,owe mikroftrory o znaczemiu higienicz-
nym (miano bakterii z Erupy pałeczki okrężni-
cy i miano entenokoków) świadczą o prawidło-
wl-m stoprrń,u higd.eny linii technologicznej we
wszys,tkich trzech,wariantach imrożenia.

UzysJ<ane wlmiki badań własirrych ni,e po-
twierdziły rezultatów o;trzymanvch przez nie-
których aut,orów (7, 8, 13) o korzystnym wpły-
wie dział,ania szczegóIniie ciekłeg,o dwutlenku
węgla na redukcję wyjściowei populacji bak-
t,er,ii w produktach rnięsnvch. Kraft i wsp. (7)
oraz Winter (13) zaobserwowali, że przy mlo-
żeniu atm,o,sfera dwutlenku ;węgia działa wy-
rażnle bakteriostatycznie, powodując redukcię
poptrlacji bakteryjnej mezofiJi i psvchrofili w
mięsie. We,dług tych autorów wynika t,o praw-
dopo,dobni,e z jei hamującego wpływu na en-
zymy bakteryjne. Podo,bne ziawisko znacznej
redukcii popuiacji bakteryjnej stwierdzo,no ba-
daiąc mrozone w ciekłym dwutlenku węgla
produkty ,z mię,sa nie
giczny, hamujący wp
rozwói popul,acji bakt
na bakterie z grupy
biu chło,dzonym w op,akowaniach wvpełni,onych
tym gazern (10).

Równrież w badaniach nad wpłwvem zamta-
żania przy użyciu ciekłe,go azotu na stan iloś-
cio,w;r mikroflorv powierzchniowej mięsa uzys-
kano kontrowersyjne wyniki. Belrry d, wsp. (1)

o,raz inni autorzy (6, 12) nie zaobser;,wowali żad-
nych różnic itrościo,wych w cechach mikroibioło-
gicznych mięsa wieprzowego mrożonego ciek-
łym azotem i metodą tradycyjną w powietrzu.
Natorniast wyniki badań dotvczącvch grupy pa-
łeczki okrężnlicy zdają się wskaz5rwać na wyż-
szy stopień p,rzeżywalności tych bakterii w pro-
cesie mrożenia rnięsa ciel<łym azotem aniżeli
sposo,be,m owiewowym (6).

W piśmienn,i,ctwie krajowym brak wycz,erpu-
jących opracowań na temat stanu higieniczne-
go mięsa, zwłaszczla mrożorrego przy zastoso-
waniu ciekły,ch gazów. Należy tu jednak przv-
lo,czyó opubtrikowane ostatnio ciekawe wvniki
badań Pogorzelskiej ri wsp. (9), dotyczące wpły-
wu różnych meto,d zamrażania na przeżywal-
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ność Salnr.onella typhżmurium i Staphglococcus
guTeus w rnięsie. Au,torzy ci wykorzystując
unikalną ,aparaturę ,do mrożenia mięsa przy u-
życiu c,d.ekłych gazów, prz5łgo,to,waną do niniej-
szej prą,gy, poddali równolegle zarnrożeniu pró-
fuy rnięsa wołow,eg,o zakażorre wŃępnie miesza-
n,iną bakteryjną wyrnienionych szczepów. Re-
zultatem tego eksperymentu było shvierdzenie,
że procels zamlażania mięsa w ciekłym dwu-
tlenku węgla wywirera nieco silnieiszv efekt Ie-
talnv zarówno na populacje Salmonella tEphź-
murium, jak i StophElococcus ilureus w porów-
naniu z zarnrażańem w ciekłym azocie oraz w
powj,etrzu.

Prz7rloc,zane w ninie,jszej pracv rezultatv ba-
dań własnych onaz innych autoró,w dały nie-
iednoznacznLe wyniki. Do;Łyczyły orrre jednak w
każdyrn przypadku doświ,adczeń o innych zalo-
zeniach rrleto,d,ycznych,oraz różnego postępowa-
nia z mięsem w poszczególnych etapach tech-
nolog,ii chłoldnńcze j.

Wni o,se k

w zakresie zastoso,wanych w badaniiach trzech
metod zanrażania (w ciekł5rm azoc,ie, skr,optro-
nym dwutlenku rvęgla i powi,etrzu) nie obser-
u,uje się żadnych
nie się przez caŁy
niczego jednakow
komórek, czy po§
teryjnych może jedyrrrie świadczyć o tym, że
naiistotniej szym czpnikie,m wpłwvającym na
ilościowy st,an mikro trorv powierzchniowei w
mięsie mrożonym jest pozio,m wstępnelgo za-
nieczyszczen,ia mikroflorą i }r,igiena obróbki w
procesie technologii chłodnicze j.
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IIpI4MeHeHIłreM )KI4,Ęśo{]o a3oTa 7I cxg4x(eHHoŻ yrne-
Itr{cJloTbl Ha ll]oiBepxHo,crHylo uuxpoÓnopy cB}IĘt4HbI
nocne pa3JIłfłHbIx cpoKoB xl}aHerrMrl B ,H143I<IłX TeM-
neparypax. B KaIIecTBe cpaBI]ElTerIbHoIo xpirrąlrs
IItrMMeHaJIcfi o6gysarełsrrsrfi ltem4 3aMopaxrr,IBau}Lfl
Macq B Blo,3Ayxe.

Ormeverr,o, .łno g o6leMe Tpex upI4MeHaeMtIx Me-
ToAoE 3altfio{Nlxl}flBaHr{a rłe Ha6łro4aJ!r!cb cyułecrBeH-
HbIe Ea3HJ4IIBI, a coxpaEelrfie E TeqeHI4e Bcelo netrMo-

"qa ilccJleAotsaauń o4v,r.an<atsoro ypotsHg o,6ulero T rłc.rra
KJIemK łzóo or4errrrrłux 6axteprłaJlbHblx lpyĘnyrposoK
MorKeT cBilłAeTeJlbcrBotsaTb o TloM, -rno rrarł6ołee cyu{e-
c TBeHHIIM Sarnopołł, BnI4aIoEł],tM Ha I{orE{tIecTBeHHoe
cocT\offHl4e IIoBepxHocT,Hoń wm,poółopbl B 3aMoparł(l-
BaeMoM M8ce, 8BJI8eTC.E yp,oBeHb BcTyIIrrTerbIloIo 3a-
Ipa3HeHr{fi łrnrpo$nopoil u rprrvega o6pa6orxrt B npo-
qecce xoJloArnrłłolż TexuoJl,ołruĄ

kondratowicz J. - The influence of modern methods
of freezing on a surface microflora of pork meat after
various perioils of storage at low temperatures

It ,,vas tried to oornpare the effect of modern
rnethods of freezing using a liquid nitrogen and liquid
carbort dioxide on a surface microblora of pork meat
after storage f,or a various periods of time at lo,ł
temperatires. As a control an air f,reezing method
was applied. It was found that ilrespectively of the
method of freezing statistically significant differences
lvere not found in a to al number of bacterial cells or
individual bacterial complexes. The results point that
the level of initial bacterial conta,minations and hygie-
ne of productio,n in the process oi freezing influence
the most effectively g quantity of surface microflora
of freezed rneat.

wiskiem Lafosse - syn. Już w wieku 13 lat zo-
stał wpr,owadzony przez ojca w tajniki leczenia
zwierząt. Pracował jako stajenny, późniei u ko-
wala, wreszcie stanął u plogu kariery ,iako

zdolny i - 
jak pisze J. B. Wolstein ** (1738-

1820) - ,,p,ielwszy weterynarz we Francii, któ-

Z HISTORII WETERYNAR|I
JEP.ZY RAMZA

su:iebodzźn

Fhilippe Elienne Lofosse i ieEo dziełg ,.Cou,rs d'hippictrique"

W XVIII w. Francja staje się głównyrn Ńrod-
kiem ruchiJ umy,sło,wego w Europie, którv
swym zasięgiem objął równi,eż lecznictwo zwie-
rząt. Okres ten to teikże początek pśmienrric-
twa weterynaryjnego, które nabierało walorów
naukowych, dostosowanych do Ówczesnego po-
ziomu rnedycyny,

Wśród licznvch literackich utworów z dz\e-
dz,iny w,et,erynarii nie ma chyba tak bardzo
Znaneg,o, ja[< wydany ptzez L,aJosse'a - Syna
.,Cours d'lrd.pp,,iatrique" (1772), Dzieło to zostało
wydane kosńem autora, którv na ówczesne cza-
sy rniał wlmo,sić 70 tys. fraLnków i stanorł-ił
kwotę, na którą rno|gli sobie pozwolić tvlko nie-
]iczrri.

Uwzględniając ;zawartość ilustracvjną tego
na wskrŃ klasycznego utworu stwierdzić moż-
na, że żadne dzieło medycyny weter:ynaly-inej
XVIII wieku nie rno,że poszczycić się posiada-
niern tego r,odzaju artystycznego,,wf/posaże-
-rtia" . Zamieszczone przepiękne ilustracje zosta-
ły zaprojektowane i wykonane przez artystów
francuskich według wskazówek Lafoss'e'a. Są
one świadectwem minionej epokń i d,owo,dzą, że
człowiek swói zawód łączył ze sztuką, która
przetrw,ała i jeŃ nieprzernrijającą wartością.

Dzi.eło Lafosse'a,,Cours d'hĘpiatrique" zali-
,czane jest dzi;ś do największych osiągnięć śwd,a-
t,owego piśrrriennicrtwa w€ter]maryjne go osiem-
nastego wieku. W polslaich księgozbiorach zn,aj-
du,|ą się trzy e+z,ernpla,rze tego dzieła *.

Etie,nne Phiiippe Lafosse (1739-1820) był
s)mem sławnego weterynarza E. G. Lafosse'a
(zm. 1756) ń zdoibył sławę za granicą pod naz-

* Biblioteka Narodowa, sygn. w. 53;
Katowicach, sy9Ą, 225262 Iv; Biblioteka
Znaniu, BUP. sD 557. V.

Biblioteka Śląska w
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