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wiazaniu azot—wegiel lgczgeym lizyne z de-
hydroalaning., Strukturalne podobienstwo mieg-
dzy metylolizyng i lizynoalaning moze wskazy-
waé¢ na podobng szybkosé dealkilacji. Powyzisze
obserwacje sugeruja, ze syntetyczna lizynoala-
nina moze by¢ w niektérych organizmach czes-
ciowo wykorzystywana in vivo jako Zrodio li-
Zyny.
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Instytut Heodowli i Technologii Produkcji Zwierzecej Wydzialu Zooctechnicznego AR-T,
10-937 Olsztyn-Kortowo

Wspélezesne tendencje w technologii chlod-
niczej zmierzaja do zamrazania zywnosci w co-
raz to nizszych temperaturach. Jest to podyk-
towane dazeniem do zachowania wysokiej ja-
kosci i trwaloéei mikrobiologicznej mrozonych
produktow, przedluzeniem czasu ich skladowa-
nia oraz skréceniem czasu mrozenia (4, 11, 12).
Przeprowadzone dotgd badania (5, 7, 8, 14) wy-
kazaly, ze metoda mrozenia z zastosowaniem
meadiow kriogenicznych moze spelni¢ wymie-
nione postulaty.

Celem pracy bylo poréwnanie wpltywu nowo-
czesnych technologii mrozenia przy uzyciu cie-
klego azotu i skroplonego dwutlenku wegla na
stan mikroflory powierzchniowej migsa wie-
przowego w trakcie diugotrwalego przechowy-
wania w niskich temperaturach.

Material i metody

Material do badahn stanowil miesien najdiuzszy
ledzwi (musculus longissimus lumborum) wyciety =z
lewych i prawych p6ltusz wieprzowych o podobnej
masie. Przed wypreparowaniem mieéni wszystkie po6i-
tusze poddano procesowi chlodzenia w temperaturze
okolo 275 K (2°C), przez okres 24 godz. Badane prébki
mieéni pochodzity wylacznie z tusz charakteryzujacych
sie poprawng jakosécig miesa §wiezego. Jako kryterium
oceny jakosci stosowano pomiar pH,s (oznaczony w
mieéniu najdiuzszym lediwi za pomoca elektrody kom -
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binowanej GXK 231lc, po 24 godz. od uboju), a takze
oceng sensoryczng miesa surowego metoda Clausena-
-Thomsena (3) wykonana podczas rozbioru tusz. Za
miesnie o poprawnej jakosci miesa przyjeto uwazaé
te, ktore charakteryzowaly sie wartosciami pHs od
56 do 5,9, a takze notami oceny sensorycznej powy-
zej 3 punktdw (eliminacja miesni ze zmianami PSE
i DFD).

Do badaa pobrano 135 prob miegsnia najdluiszego
ledZzwi o masie okolo 1 kg. Wszystkie proby podzie-
lono na trzy partie, przeznaczajac je do mroZenia
w tunelu zamraZalniczym na ciekly azot (45 szt), w
tunelu zamrazalniczym na ciekly dwutlenek wegla
(45 szt) oraz w tradycyjnym tunelu owiewowym (43
szt.).

Zastosowana w badaniach technologia mroZenia
schiodzonyenh préb miesa w tunelu zamrazalniczym
na ciekly azot przebiegala w sposob typowy dla na-
tryskowych urzgdzen na ciekle gazy (11). Migso mro-
zono luzermn (b2z opakowania), a c¢zas mroZenia do
temperatury cokoto 245 K (-28°C) wynosil 16 minut.

Zamrazanie préb miesni przy uzyciu skroplonego
dwutlenku wegla przeprowadzono w adaptowanym do
tego celu tunelu na ciekly azot. Proby poddawano mro-
zeniu luzem (bez opakowania). Zasada procesu byla
typowa dla zamrazarek tunelowych na ciekly dwutle-
nek wegla (11). Czas zamrazania probek migsa do
temperatury koncowej okoto 245 K (-28°C) wynosil
356 minut.

Mrozenie tradycyine prob miesa wedlug tych sa-
mych =zasad przeprowadzono w owiewowym tunelu
zamrazalpiczym. W trakcie procesu mrozenia tempe-
ratura powietrza w tunelu wynosila okolo 243 K
(-30°C), a czas mrozenia 24 godziny.
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Zamrozone proby pakowano do woreczkéw Iolio-
wych i kartonow azurowych, ktore nastepnie umiesz-
czano w chlodni skladowej w femperaturze okolo 245
K (-28°C). Po wyznaczonym terminie przechowywania
(2 tvegodnie oraz 6 i 12 miesiecy) pobierano sukcesyw-
nie proby do badan mikrobiclogicznych. Uklad do-
$wiadczenia przedstawiono w tab. 1.

Sposréd mikroflory powierzchniowej migsa oznaczo-
no wedtug Burbianki i wsp. (2):

— ogolna liczbg bakterii tlenowych na podioiu aga-
rowym, inkubacja w temperaturze 303 K (30°C) —

_3 dni,

— liczbe bakterii psychrotrofowych na podtozu aga-
rowym, w temperaturze 278 (5°C) — T dni.

Wyniki podano jako liczbe komoérek na cm? po-
wierzchni badanych préb miesa.

Oprécz wymienionych wykonano oznaczenia:

— - miana coli na podlozu plynnym z zo6lcig i zielenig
brylantows, inkubacja w temperaturze 310 K
(37°C) — 48 godz.,

Tab. 1. Uklad dos$wiadczenia

Technologia (2GS przechowywanio criodniczegn

— miana enterokokéw na pozywce z azydkiem sodu
i fioletem krystalicznym, inkubacja w temperaturze
310 K (37°C) — 48 godz.

Proby do badan mikrobiologicznych pobierano przez
wymaz z powierzchni migsa za pomocg wyjalowione-
go szablonu o powierzchni 25 cm? i tamponu z waty
zwilzonej w jalowym plynie Ringera. Wykonano 4 se-
rie oznaczen (w 3 powtérzeniach): przed zamrozeniem
(mieso $wieze), po 2 tygodniach oraz 6 i 12 miesig-
cach przechowywania.

Wyniki i omowienie

W przeprowadzonych badaniach dokonano
porownawczej charakterystyki wplywu trzech
technologii mrozenia na mikroflore powierzch-
niows miesa wieprzowego po Trdéznym czasie
przechowywania w niskich temperaturach.
Uzyskane dane przedstawiono w tab. 2.

Stwierdzono, ze proby miesa $wiezego (ba-
dane przed zamrozeniem) wykazywaly niewiel-
kie zakazenie powierzchni rzedu 500 komoérek

rarcienia  2tygodnie 6miesiacy 12miesiacy na cm?, przy oznaczeniu ogolnej liczby balkterii
LCOy Sprob  45préb 15 prab tlenowych oraz Srednio 320 komérek bakterii
LN2 15prép  45prob  15prob psychrotrofowych na cm® Nie stwierdzono o-
Ow 15prob  45prob  {5prob becnodei paleczek okreznicy oraz enterokokow
. w rozcienczeniu 0,1.
Objaénienia: LCO2 — metoda mrozenia przy zastosowaniu . 1 . . -
skroplonego dwutlenku wegla, LN: — metoda mrozenia przy Dwa tyglo‘d_nqe PO zZamrozeniu, niezaleznie od
uzyciu cieklego azotu, Ow — metoda mrozenia w tunelu

OWIeWOowWym.

stosowanej technologii mrozenia, mikrobiolo-

Tab. 2. Charakterystyka mikroflory powierzchniowej migsa wieprzowego w zaleznoéci od technologii mro-
7enia i czasu przechowywania (wartoSci $rednie)

: Liczba

Ogolna balkterii
Przeprowadzone liczba  psychro- Migno Miano
badonia bakterii irofowych coli enierc-

kom/em? kom/cm?2 kokow
Przed 2 o
ramrozZeniem 4,68x40° 3,2x10° brakw01 brakw0,1
23yg. po zamroze-
niuw metoda: 2 2
LCOy 52 % 10 36 x 10 brakw (1 brok w04
LN 2 3,7x 102 32x10%2 brakw01 brakw0
Ow 43x 102 2,4x10®* brakw01 brak w0,
émiesigcy po zamro-
zeniu metoda,: 2 2
LCOz 3,8x 10° 2,3 x40 brak w01 brakw 04
LN, 1,4x 102 418 x 10° brak w04 brakw 0,1
Ow 2,0x%x 402 4,2x40% brak w04 brakw0,1
12 miesigcy po zamro-
zeriu metodaq,: 2 2
LCO, 17 x 10° 20x 10 brak w01 brak w0,
LN 19 X 10*° 41x 10> brak w04 brak w0,
Ow 2,8x%x 402 4,0x 102 brak w01 brak w0,
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giczny stan powierzchni badanych préb miesa
utrzymywat sie mniej wiecej na tym samym
poziomie jak miesa $wiezego. ‘

Po szescio- i dwunastomiesiecznym okresie
przechowywania miesa w chlodni nie stwier-
dzono wiekszych wahan liczebnos$ci populacji
komoérek bakteryjnych. Miescity sie one w gra-
nicach tego samego rzedu zakazenia, cho¢ ule-
galy nieznacznemu zmniejszeniu. Nie zaobser-
wowano rowniez réznic miedzy stosowanymi
technologiami zamrazania.

A zatem 7z przedstawionych danych wynika,
ze jakos¢ miesa przechowywanego w warun-
kach chtodniczych przez okres 12 miesiecy, oce-
niana na podstawie liczby drobnoustrojéow na
1 cm?® powierzchni, byta bardzo dobra i ksztai-
towala sie na podobnym poziomie, niezaleznie
od metody zamrazania. Réwniez oznaczenia
wskaznikowe mikroflory o znaczeniu higienicz-
nym (miano bakterii z grupy paleczki okrezin:-
cy i miano enterckokéw) $wiadeczg o prawidlo-
wym stopniu higieny linii technologicznej we
wszystkich trzech wariantach mrozenia.

Uzyskane wyniki badan wlasnych nie po-
twierdzity rezultatéw otrzymanych przez nie-
ktérych autoréw (7, 8, 13) o korzystnym wply-
wie dzialania szczegbélnie cieklego dwutlenku
wegla na redukcje wyjsciowej populacji bak-
terii w produktach miesnych. Kraft i wsp. (7)
oraz Winter (13) zaobserwowali, ze przy mro-
zeniu atmosfera dwutlenku wegla dziala wy-
raznie bakteriostatycznie, powodujgc redulkcje
populacji bakteryjnej mezofili 1 psychrofili w
miesie. Wedlug tych autoréw wynika to praw-
dopodobnie z jej hamujgcego wplywu na en-
zymy bakteryjne. Podobne zjawisko znaczne]
redukeji populacji bakteryjnej stwierdzono ba-
dajac mrozone w cieklym dwutlenku wegla
produkty z miesa nie schlodzonego (8). Analo-
giczny, hamujacy wplyw dwutlenku wegla na
rozw6j populacji bakteryjnej (a w szczeg6lnosci
na bakterie z grupy coli), stwierdzono w dro-
biu chtodzonym w opakowaniach wypelnionych
tym gazem (10).

Réwniez w badaniach nad wplywem zamra-
zania przy uzyciu cieklego azotu na stan ilos-
ciowy mikroflory powierzchniowej migsa uzys-
kano kontrowersyjne wyniki. Berry i wsp. (1)
oraz inni autorzy (6, 12) nie zaobserwowali zad-
nych réznic ilo$ciowych w cechach mikrobiolo-
gicznych miesa wieprzowego mrozZonego ciek-
lym azotem i metoda tradycyjng w powietrzu.
Natomiast wyniki badan dotyczacych grupy pa-
leczki okreznicy zdajg sie wskazywat na wyz-
szy stopien przezywalnosci tych bakterii w pro-
cesie mrozenia miesa cieklym azotem anizeli
sposobem owiewowym (6).

W pismiennictwie krajowym brak wyczerpu-
jacych opracowan na temat stanu higieniczne-
go miesa, zwlaszcza mrozonego przy zastoso-
waniu cieklych gazéw. Nalezy tu jednak przy-
toczy¢ opublikowane ostatnio ciekawe wyniki
badan Pogorzelskiej i wsp. (9), dotyczace wply-
wu réznych metod zamrazania na przezywal-
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nos¢ Salmonella typhimurium i Staphylococcus
aureus w miesie. Autorzy ci wykorzystujgc
unikalng aparature do mrozenia miesa przy u-
zyciu cieklych gazéw, przygotowang do niniej-
szej pracy, poddali réwnolegle zamrozeniu proé-
by miesa woltowego zakazone wstepnie miesza-
ning bakteryjng wymienionych szczepdéw. Re-
zultatem tego eksperymentu bylo stwierdzenie,
Ze proces zamrazania miesa w cieklym dwu-
tlenku wegla wywiera nieco silniejszy efekt le-
talny zaréwno na populacje Salmonella typhi-
murium, jak i Staphylococcus aureus w porow-
naniu z zamrazaniem w cieklym azocie oraz w
powietrzu.

Przytoczone w niniejszej pracy rezultaty ba-
dan wlasnych oraz innych autoréw daty nie-
jednoznaczne wyniki. Dotyczyly one jednak w
kazdym przypadku do$wiadczen o innych zato-
zeniach metodycznych oraz réznego postepowa-
nia z miesem w poszczegdlnych etapach tech-
nologii chlodniczej.

Wniosek

W zakresie zastosowanych w badaniach trzech
metod zamrazania (w cieklym azocie, skroplo-
nym dwutlenku wegla i powietrzu) nie obser-
wuje sie zadnych istotnych réznie, a utrzyma-
nie sie przez caly okres przechowywania chtod-
niczego jednakowego poziomu ogélnej liczby
komérek, czy poszczegolnych ugrupowan bak-
teryjnych moze jedynie Swiadczy¢ o tym, ze
najistotniejszym czynnikiem wplywajgcym na
ilogciowy stan mikroflory powierzchniowej w
miesie mrozonym jest poziom wstepnego za-
nieczyszezenia mikroflorg i higiena obrébki w
procesie technologii chlodniczej.
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Kougparorut . — Bauaame cOBPeMEHHEIX METOJOB
3JAMODAIEHBAHNS Ha IIOBEPXHOCTHYI0 MHMEpodaopy
CBUHYZHEI I0CJE Pa3jM4HBIX CPOKCB XpaHeHHA B HU3-
KuX TeMmeparypax

B mccenegoBammMAx NPESIIPUHATO IIONBITKY CPaBHEHUS
BIMAHMA COBPEMEHHBIX METOJIOB 3aMOpaxMBaHUA C
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ODpMMEHeHMeM XKHUIKOTO a30Ta W CHMUKEHHON yrie-
KMUCJIOTHl HA [OBEPXHOCTHYI0O MMKPO@JIOPY CBMHMHBI
nocJie PA3IMYHBIX CDOKOB XpaHEeHMA B HUIKMX TeM-
neparypax. B KadYecTBE CPaBHMTENLHOTO KpUTEpuUs
npuMeHAsics 00AyBaTelbHbIN METOA 3aMOPaZKMBAH¥A
MfACa B BO3AyXe.

OrMedueHno, 4To B o0BeMe Tpex IPUMEHAEMBIX Me-
TONOB 3aMOpaxXMBaHMA He HAOIIOJAIMUChL CYLIECTBEH-
HbIe fa3HUIB], 4 COXPaHEHMEe B TeUeHUe BCETO Iepuo-
Ja uccaemoBaHUM OAMHAKOBOTO YPOBHS oO0IIero [=ucia
KJIETOK Ju00 OTOeNBHEBIX 0aKTepMaJbHBbIX I'DYNNVPOBOK
MOZEeT CBUETEJBLCTBOBATL O TOM, YTO Hambojee cyuie-
CTBEHHBIM (AaKTODPOM, BIMAMOIIMM Ha KOJBIISCTBEHHOE
COCTOAHME NMOBEPXHOCTHOM MUKDPOQJIODbI B 3aMODAKU-
RaeMOM MsACe, ABJAETCA YPOBEHb BCTYIMTEJLHOTO 3a-
rpasHenua MUKPOMIOPOo M ruryeHa o6paboTKM B MPO-
uecce XOJIOAUIIBHOM TEXHOJOTIIL

Kondratowicz J. — The influence of modern methods
of freezing on a surface microflora of pork meat after
various periods of sftorage at low temperatures

It was tried to compare the effect of modern
methods of freezing using a liquid nitrogen and liquid
carbon dioxide on a surface microblora of pork meat
after storage for a various periods of time at low
temperatures. As a control an air freezing method
was applied. It was found that irrespectively of the
method of freezing statistically significant differences
were not found in a total number of bacterial cells or
individual bacterial complexes. The results point that
the level of initial bacterial contaminations and hygie-
ne of production in the process of freezing influence
the most effectively a quantity of surface microflora
of freezed meat.

Z HISTORI WETERYNARII

JERZY RAMZA
Swiebodzin

Philippe Etienne Lafosse i jego dzieto .Cours d’hippiatrique”

W XVIII w. Francja staje sie gtéwnym oérod-
kiem ruchu umyslowego w Europie, ktory
swym zasiegiem objgl rowniez lecznictwo zwie-
rzat. Okres ten to takze poczatek pismiennic-
twa weterynaryjnego, ktore nabieralo waloréw
naukowych, dostosowanych do 6wczesnego po-
ziomu medycyny.

Wsrod licznych literackich utworow z dzie-
dziny weterynarii nie ma chyba tak bardzo
znanego, jak wydany przez Lafosse’a — syna
,,Cours d’hippiatrique” (1772). Dzielo to zostato
wydane kosztem autora, ktéry na dwezesne cza-
sy mial wynosi¢ 70 tys. frankow 1 stanowil
kwote, na ktérg mogli sobie pozwoli¢ tylko nie-
liczni.

Uwzgledniajgc zawartos¢ ilustracyjng tego
na wskro$ klasycznego utworu stwierdzi¢ moz-
na, ze zadne dzieto medycyny weterynaryjnej
XVIII wieku nie moze poszczyci¢ sie posiada-
niem tego rodzaju artystycznego ,wyposaze-
nia’”, Zamieszezone przepiekne ilustracje zosta-
ly zaprojektowane i wykonane przez artystow
francuskich wedlug wskazéowek Lafosse’a. Sg
one Swiadectwem minionej epoki i dowodza, ze
czlowiek swoj zawodd tgczyl ze sztuka, ktéra
przetrwala i jest nieprzemijajacg wartoscia.

Dzielo Lafosse’a ,,Cours d’hippiatrique” zali-
czane jest dzi$ do najwiekszych osiggniet swia-
fowego pismiennictwa weterynaryjnego osiem-
nastego wieku. W polskich ksiegozbiorach znaj-
dujg sie trzy egzemplarze tego dziela *.

Etienne Philippe Lafosse (1739—1820) byt
synem slawnego weterynarza E. G. Lafosse’a
{zm. 1756) i zdoby! slawe za granica pod naz-

* Biplioteka Narodowa, sygn. W. 53; Biblioteka Slaska w
Katowicach, sygn. 225262 IV; Biblioteka Uniwersytetu w Po-
znaniu, BUP. SD 557. V.

wiskiem Lafosse — syn. Juz w wieku 13 lat zo-
stal wprowadzony przez ojca w tajniki leczenia
zwierzat. Pracowal jako stajenny, pdzniej u ko-
wala, wreszcie stangt u progu kariery jako
zdolny i — jak pisze J. B. Wolstein ** (1738—
1820) — ,,pierwszy weterynarz we Francji, kto-
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