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Pojęcie ,,polifosforany" obejmuje dużą grupę
solr sKorrqensowal}ycn kwasr_lw 1o§IoIoWycn.
ZwtązŁt te powsLaJą w wyluKu €l1douelrT}rtzu€j
reat<cji wewnąŁrzcząsteczKowcgo ociwoonlenla
soii kwasu o-IosloioweBo. i1,oiidenoocJ& Io§1o-
rano\M moze plowadzrc rownlez oo cyKlrzac;t.
Poliiosforany cykrrczne o wzorze ogolnyrrl
(NlePOg)x zwane są metatosforanauri r nre po-
wlnny oyĆ stosowarre 1ako dooauek do zywno-
ścr.

Orto-, piro- i poiifosforany łańcuchowe sto-
sowane są od wrelu lat w krajach JaKo dodatki
do produktów mięsnych pelnlące wazne IulrK-
cje technologrczne. Poworru3ą one zwrększenre
uwodnienia białek mięśniwych, zmnleJszenle
kurczliwości tkanki mręśnrowej, zwrększenie
rozpuszczalności białek i intensyllkacaę proce-
sów ibarwotwórczych (4, B). Polriosrorany są
również czynnikami ha^riującyrni wzrost mikro-
organizmów. W przypadku powrerzchniowo za-
kazonych tuszek drooiowych stwlerdzono np.
ich oddziaływanie hamujące głównie na Gra,ir-
-dodatrrre rnikrotkoki i gr,ornirow,ce (1), a w rue-
Ionym mięsie cirobiowym równreż na bakterie
Gram-ujemne z todzaju Salmonelia. Niektóre
szczepy Pseudomanas były całkowicie, a inne
częściowo hamowane przez poiifosforany (2).

Nlechanizm technologrcznego dzrałanra poli-
fosforanów nie jest do końca zĄany, ale u-
względnić w niin naleźy niewątpliwie następu-
jące ęIementy: - zastępowanre AlP w jego
funkcJi polegającej na wywoływaniu dysocjacji
aktomiozyny na białka składowe: aktynę i luro-
zynę (3, 5), - a[<|ywo,wanie A1 P-azy mlozl-
nowej (3), - podwyższante siły ]o,noweJ śrolo-
wiska (5, B), - 

,wywoły,w&rllle zrfil],Efi.;r buto_
rowości środowiska z nieznaczną alkalizacją
(6, B), - kompleksowanie metali dwuwarlo-
ściowych (6, 7).

Podstawowymi efektami technologicznymi i
jakościowymi stosowania polifosforanów w
przetwórstwie mięsa są: zmniejszenie wycieku
spowodowanego obróbką cieplną, zachowanie
kształtu uformowanego bloku, zwiętrrszenie so-
czystości i kruchości (19), bardzo dobre zwią-
zanie plastrów, wyrównana intensywna barwa
(4), wyższy standard mikrobiologiczny pro-
duktu.

W krajowym przemyśle mięsnym polifosfo-
rany ZacZęLo Slosowac w Iatacir szcs-durcslćllych,
pocZąiKoWo tytKo do IJ1,0cłuktoW eksl)oItoWa-
nych na rynek USa (szyrrlu r lopatkl w pusz-
kach), poznreJ ro,vvniez w prociu\cal kra.lowej
węązoncś. Przez wrele ia! s.o"owano prcpalaty
i...por,.orvarre gl,uwrue Z ilorariull l Kl i,r, od
19bb I. zas kraiov.,Q ilileSzarlkę loslorarrową pod
nazwą alll]Illa, IJr ouukowallą pIZeZ Zarrady
Lhem,czne Alwernra wcdiuJ lecnnolclgti opla-
coWaneJ w Insiyl,ucte Lhenrir l\reo.cga,nlczncJ w
Gtrwruacfi !V 1Yra r. pIZy Wspij{praey lnstylu-
tu Prze,irysłu Nllęsnego i 1,'tuszczowego.

Swraiowe ustawociawstwo zywlrościowe do-
puszcza dodarek poj.liosfoi,ariow cio produktów
niięsnych w maksymalne1 dawce U,3u% ;ako
Pr,.)r. 'taKą daw<ę s|oSule slę W produ<!ach
eksportowycit, w lvęcizorrHac}r sf"osu; srę na j-
ntższą elettywną dawkę oclpowrada; cą lJ,Z2'lo

PrUu.
§iosowanie polifosfordnów w wędzonkach

produkowanych na ryrrek krajowy oooywa slę
na zasadzre zezwolen wydaivanych oklesowo
przez Głównego Inspekiola SanrlaInego. W o-
statrnich lata,ch zezwolenia te wydarvane są z
wrelkimi opolamr. UIJoI,y lvyntkalą z lakŁu, ze

sforu l,vnoszoilego co dieuy ogólnej opracowa-
ny na podstawre danycil z 1981 I. wskazał
jednak, ze uci fo:Ioiur pochodzącego z wę-
cizonek w og ^jr spozyciu nie przekracza
1,40/o, nie ma więc prakLycznego znaczenia dla
zbilansowania rvapnia i fosforu krajo1,1,1ej diety.

Zbilansorvanle to w}.l,a$a bo,.vie..r o;ranicze-
nia spoż 407o lub wzrostu
spożycia

Cd cz to:owania polifos-
foranów dokonał się znaczny o§óIny posięp w
technologii mięsa. Wprowadzono m.in. domięś-

które pozrvoliły skrocić czas peklowania i tym
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samym poprawlć stan higieniczny produktu.
N{etod5. 'Le w szczególności znajdują zastosowa_
nie w produkcji w-ędzonek takich jak szynka
gotcrvana §znulowana lub baleron, do których
stosuje się doda_tek polifosforanów.

Celem przeprowadzonych 'oadań było zwery-
fikorvanie poglądu, ze mimo postępu w techni-
ce przetrvórstwa mięsnego, dodatek polifosfo-
ranów nada1 znajduje uzasadnienie technolo-
glcZne.

1\{ateriał i rnetody
Wyprodukorvano w warsztacie doświadczalnym Za-

kładu Technologii Mięsa w 4 powtórzeniach szynki go-
towane sznurolrane zgodnie z oborł,iązującą instrukcją
prodttkcyjną z surowca pobieranego z Zal<ładów
Mięsrrych Żerań" Stosowano 3 warianty solanek. 'W
waliancie A solanka zav,,ierała poza solą (160/o) azo-
tyn sodu (0,19h) i stosowaną w praktyce przemysłowej

Głównym sltłaCnikiem tej mieszanki jest tripolifosfo-
ran, któremu t niewielkie ilości orto- i pi-
rofosforanu. W B solanka miała skład iden-
tyczny, lecz sfclranółł,. W obu tychwariantach domięśniowy apara-
tem wieloig w stosunku do masy
surcwca rnięsnego. W rvariancie C solanka bez do-: ","ii,(;:łł.,,(1'T],,l"ń;_

1 ę.o peklowano przez 2

C,zęś i ob-róbką turze-20oC, w wzal<ład ki te
po roztnrożeniu t,ędzono i gotowano.

nów i a oraz PzOs stosując
tody. Oc aiizy wykonano w
Jallości Jakości i Higienv

żo
po
ko
i
po
wyWanlu.

stwę po iorvą o cm, ze wzglę-
du. na e pleś ano' metoclykęopisaną eśniejs u (2) okreŚta-
Jąc: 

ów , mezofil-
pos rzcht-tiow;,
li n Kesslera-
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- obecność beztlenowych laseczek przetrwalnikują-
cych na podłożu Wrzoska oraz Wilson-Blaira

- liczbę bakterii z todzaju Lactobacillus na zmody-
fikowanym podłożu MRS

- liczbę drożdży i pleśni na podłożu z chloramfe-
nikolem.

Wyniki i omówienie
W tabeli J. przedstawiono rvskaźniki techno*

Iogiczne szynek uzyskanych w trzech warian-
tach dośw-iadczalnych, węcizonych i gotowanych
bezpośrednio po zapeklowaniu i po przechowa-
niu przez 14 dni w stanie zamrożonym plzed
wędzeniem i gotowaniem.

W tabeli 2 zestawiono średnie wyniki punk-
towej oceny sel]sorycznej szynek doświadczal-
nych wędzonych i gotowanych bezpośrednio
po zapeklowaniu. W tabeii 3 zawarte są wy-
niki chemicznych analiz zawartości składników
wprowadzonych do szynek w solankach peklu-
jących.

Dane z tab" 1 w-skazują na bezpośredni efekt
technologiczny stosowania dodatku poiifosfora-
nów w procesie produkcyjnym szynek. Większe
uwodnienie białek mięśniowych, rozluźnienie
struklury i zmniejszenie skurczu cieplnego mię-
śni porł,oduje w przypadku stosowania dodatku
polifosforanów znaczne obniżenie ubytków w

Tab. 1. Wskaźniki technologiczne szynek doświadczal-

Wor.loat

A
Apo rrzrażan-v+

B
B po mr"oźc,niu
c
C po mrożc,niul,

98,3

. ?7,a

8?,9

83,Y

86,3

89,ł

. obiaśnienie: i - lv przypadku szynek mrożonych obeJmu-
Ją również wyciek podczas rozmraźania

Tab, 2. Charakterystyczne łvskaźniki oceny senso-
r",-cznej (skala 5-punkto,"łra) szynek dośw,iadczalnych

R'ołia.rri
\tJyróń it!k jcrkł:ici
Socxy;toŁc Kr.trchcsd

B
c

ł,ł3
3,Ę3
q 6-3

c,9o

aĄą

3,9o

3.6,|

3,50

3,60

2,Ąv

2.Ą3

Tab. 3. Zawartość w szynkach składników wprowa-
dzanych w solankach

słot iont !o,wąr.iośó

ĄĄ,Ą

Ąg,9

żo,6

2g,?

48,5

2Ą,|

Zwiątoz]e,
pLoilrów

No NO2
rrzg lkq

J! NoCl
o/o

Fo 0a

B
c

59,g
ąo,o

3B,o

Ą5,4 *

Ąqo '
85,2

0,5T
q40
o.Ąo

2.2

2,Ą

2,s
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procesach cieplnych i, głównie z tego powodu,
sl&t}§l}cZnre I§lotlry zrraezrrle wrif.§zy urrJ9K
p]'oquKtu z teJ §a.(rrg] ilUsCI §Ll}owLą 1r,l p.rlrad
rUY0,' w porownanru oo proquKcJl §eZJ.o§J.Ulalro-
weJ. WydaJnosc m nle pl'ZeĄI'aUZa Jęr{IIa^ tUU7u,
Wopec cZeso stosOwanie poltlo§l.01a.rrow Ille
powod,u;e,,Iozwoclnlen]a" proouklu. fdowrrre
wylazną poplawę ZwląZanla SoKow mlęSnycr)
obserwuje slę w przypadku rozlĄrazarLla su-
rowych peklowanycir szynek. W opecnoscl po-
lrtostoranow t Ożnlca Wyc[alno§cr ploclurrc./.1r),cl
szynek z półproduktu rnrożonego 1 nremrozoire-
go była nleznaczna, nleco }jowyzeJ lyo poquzas
gdy dta szynek nle zawlelającycn polllo§lorą-
now oslągała wąrtosc 49o.

_ Wyrazne różnice w jakości szynek z dodat-
kiem i pez dodatku polifostoranow prezentują
d,ane z tab. 2, Szynkr z dodatkiem potrfosfora-
now były preterowane zarowno pocl, wzEIę-
dem smakowrtości, jak soczystosci i kruchosci,
jecinak największe zróżnicowanie obserwowano
w zwlązaniu plastrów. Piastry szynki bez do-
datku polifostoranow rozpadały Śrę na frag-
menty, występo,,liały w nich irczne otwory i
szpa],y. Przy rozKrawaniu bloku z otworow i
szpar wyclekały nj,ezwiązane soki mręsne. Rze-

_ Zawartość sumy azotynów i azotanów, so]i
kuchennej i P2O5 (tab. J) w żadnym przypau-
ku nie budzi ktu widzenia
bilansu ilośc oznaczonych
analitycznie a pozostałość
azotynów i azotanów sumarycznie w przelicze-
niu na azotyn sodu w5rnosiła od 46 do 607o
ilości dodanej. Stwierdzona analitycznie ilosc
dodanego rrUu (0,170/o) stanowrła 8o9o rlosci tax-
tycznie wprowadzonej, ale żrodłem błędu w
tym oznaczeniu moze być zrożnicowanre za-
wartości fosforu fizjologicznego w mięsie. Jak
widac z tab. 3 ilośc ta jest d,ość znaczna. l\a
świecie przvjmuie się, że każdv gram białka
mięśniowego wnosi około 10 mg fosforu, czyli
około 23 mg PrOu. W krajowych surowuaen
mięsnych notuje się nieco niższy poziom fos-
foru fizjologicznego - średnlo B,7 mg P/g
białka, co od,powiaoa około ż0 mg prOrlg brat-
ka.

Wyniki badania mikrobiologicznego surowca
wskazały na zróżnicowany stan wyjściowv
mięsa użvtego do produkcii szvnek. Obecność
pałeczek z grupy colź stwierdzono w 10-1 - do
10-' g, pTzy czym w ponad 8096 próbek przed
i po peklowaniu występowały one w 10{ i 10a g.
Obecność enterokoków wykryto w 10-1 do 10-a g.
Dominowały próbki, w których bakterie te wy-
stępowałv w 10-2 i 10-3 g, tj. 940/o przed peklo-
waniem i ?B% po peklowaniu. Zaobserwowano
wzrost odsetka próbek, w których enterokoki
występowały w 10-ł g z 6% przed peklowaniem

Tab. 4. Wybrane wyróżnil<i. mikrobiologiczne surowca
szynkowego przed i pl pekJ.owanlu

Ełro,2 6,5ląĄ 3,7ż0,8 Ą,o!o,1 x,1! o,ż ł,Ąro,3rt
5,9!o|| 5,? !q6 39to,7 Ąo1o,8 3,5 ż o,3 t{,3:ą2 t
5,5!q3 ą610,7 3,61q9 g?gło 3,łlq3 3,łlq3

_ obJaśnlenia: a) ardowe
dla. _ł ..r.u __,cjr_ 1lc!9ybakteriipl_zed_i aprzypoz-omle LrfnoŚcr pizeór po pekiowanru u-nooci
0,0r.

do 19% po peklowaniu. Beztlenowe laseczki
pfzet.rwai.,rkuląue WJ S !ęp,JWaly SpJJIAoJ e l.rie

je w 10-1 s kach mięsa na36 przed pek.l i w ? rla 36 po
pe Zrlacznle cz ielr}Z&fl,o oJ;,C-
ność gronkowców koagulazododatnich w 10-1 8
mięsa, bo w 2U probkach na ;ti badanych za-
równo przed, lak i po peklowaniu.

ogóina liczba drobnoustroiów tlenowych, me-
zofilnych wvnosiła od 4,0XiU4 do 4,0X106 w 1 9,
liczba bakterii z rodzaju Lactobrcźllus wahała
się o{ <500 do 8,1XlOa w 1g, a ii,czoadtozdży
od (50 do 4,8X 10a w 1 g.

W ta,ler, 4 zeslawiono srednie wartości loga-
rytmów dziesiętnych liczb, ktore określają za-
każenie sulowca przed i po peklowanru. OgoI-
na liczba drobnoustrojów tlenowych, mezcfil-
nych oraz liczba drożdży w 1 g tylko nrezlracz-
nre się walrały, a na icir lvartośc nte miał wpły-
wu skład soianki. Natomiast w przypadku bak-
terii z rodzaju LactobacżLlus zaooserwowano
wzrost liczby tych bakterii we wszystkich prób-
kach po peklowaniu w porównaniu z odpowied-
nimi próbkami przed peklowaniem. W poszcze-
gólnych wariantach A, B i C uzyskano wzrost
Iiczby tych bakterii o odpowiednio, 1,3; 0,B i 0,5
rzędu.

tl iewielkie różnice ogóIne j liczby drobnoustro-
jów tlenovrych mezoirlrrych przed i po pekio-
waniu zgodne są z obserłvacjami innych auto-
rów. Wydaje się, że zahamavłanie namnażania
się drobnoustrojów z tej grupy w mięsie spo-
wodow-ane było przed wlz}s'i}<iin niską tempe-
raturą oraz Codatkiem azoiynlr sodu do solanek
w stężeniu 0,1 do 0,159'0. Jak wykazali Mills
i wsp. (10) azotyn sodu w stęzeniu 0,026; 0,053
i 0,CBO0lo w solance pou,odow-ał już staiystycz-
nie istotne zmniejszenie ogólnej liczby drobno-
ustrojów w mięsie po peklawaniu w porówna-
niu do rnięsa trakiowanego solanką bez azo-
tynu. Stwierdzony wzrost liczby bakterii z ro-
dzajtr Lactobuci\,l,łs znajduje uzasadnienie w
tolerowaniu przez nie \,vzględnie wysokich stę-
żeń soli i niskich temperatur (11, 13). Obser-
wowany brak wpływu polifosforanów na te
bakterie potwierdził wcześniejsze wyniki badań
innych autorów (11, 14),

Po obróbce termicznej stan mikrobiologiczny
szynek był bardzo dobry. Pa}eczki z grupy coli

B
c
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nigdy nie występowały w 10-2 g, a tylko spo-
radycznie w 10-1 g (5 próbek), gronkorvce ko-

próbkach były obecne w 10-1 g.

*o 5. ,tO1

oc 5, .i01 do ło3 Droż&ża
CId.{O3 dc {oe

iczebności odnotowano
Iiczby drobnoustrojów
bakterii z rodzaju Lac-
Stopień zakażenia róż,

drobnoustrojami
odsetek próbek

ce się stopniem
charakteryzują-

ogiczny o-
olifosfor y)
wnaiu Z ez

wariancie A w porównaniu do wariantu B.

podsumowanie
Stwierdzono, że stosowanie dodatku polifos-

f,oranów wywołuje bez,pośredni efelkt technolo-
giczny w p,ro,cesie produk,cyjnym s,zyne[< wę-

i kruchości produktu, a przede wszystkim w
związaniu plastów.

W badaniach mikrobiologicznych w czasie
wudobowego peklowania szynek we wszyst-
ich wariantach obserwowano wzrost bakterii

ffiIl]
tifrffi
$eilffi

r:]
rma]
[|l],]Tjlffi

Ęolao tlę
dłcDaou5,

do 5,48'
od 5" ,io4doło3
od4Ń do 40ł

Boktar!ą z vodzojv
|.ą,ctobacvlLwa

L_/

iffi]

Ryc. 1. szynek po.. _1t1 dobach
pizecho ze ż do 16oC jako or1-

ietek p klasach liczb drobno-
us'irojÓ-w łv 1 g

oblaśnlenia: A - solanka z azotynem 1 polifosforanami,
B -'so]anka z azotynem bez polifosfoianów, C - Soianka
z azotynem i azotanem bez polifosforanów.
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próbek. Największe zmiany po przechowywa-
niu notowano w plzypadku ogóInej liczbv drob-
noustrojów tlenowych, mezofiln5rch, drożdży
i bakterii z rodzaju Lactobacillus. Najmniej-
sze liezeŁrności wymienionych drobnoustrojów
stwierdzono w przypadku szynek pek'iowanych
sołanl<ą azotyn,ową z po,1ifosforanam,i, najwięk-
sze w przypadł<,u szynek peklowanvch solanką
azoty,nową bez poli{osfo,ranów. Wynirki poiśred-

ku szynek p
anową bez
skazują na

ryjną aktywność polifosforanów.
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Trmrreglł.l U., fluyx E.. Mvx<srrłoecraa M.
Texrronorrłvecxlle !I KaqecTBeĘHLle s{rÓeirrrr npwue-

TTIAM w. A,,. nANIEf,ssoN-THAM V. M. L.: rzo-
larr.ia Listeria monoeytoqenes z sera. (Listeria monn-
eytogenes isolateil from soft cheese). Vet. Rec. l22.
539-540, 19BB (22)

Przebadano setv miękkie sporządzone z mleka pa-
steryzowanego i mleka niepasteryztlwanego w kie-
runku T-isteria monoeytoźenes. żarazek ten wysteou-
iacy w serach miękkich spowodolrał w USA w 1985--
S1 142 zachorowania pTzy ezyrr' 330,/o chorveh pacjen-
tów zmarło. Badania przeprowadzone ,w Unosa-li wy-
kazałv, że sery miękkie snorzarlzone z mleka pa-
steryzowanego zawierają 750 tys. komórek L. mono-
cvtoqenes serotyp 1l2b w gramie warstwy powierz-
ebniowe-i sera i 100 komórek tego zarazka w q sera
pochodzacego z warstw ełebszych. W przypadku se-
rór,v snorzadzonvch z mleka niepasteuryzowanego war-
tości te wynosiłv odrlowiednio 4 miliony i 1 milion.
Ponadto sery sporzadzone z pasteryzowaneqo mleka
zaulierały poniżej 10 pałeezek okreżnicy/g. zaś w se-
rach -soorzadzonych z mleka nienasteryzowanego licz-
ba pałeczek okreżnicy doehoclziła do ? milionów v"l

warst.łrie nowierzchownej i do 3 milionów w war-
stwie głębokiej.

G,

nerurn go6anrlt nolrłóoc$aron n lrpoAyKllhil BapeIIbIx
oKopoKoB

l4ccnegoeauo BJI],{aHue Ao6anxu norrlr$oc*atoB Ha
TeXHOJIOTI4qeCK[e W KaqeCTBeHHIJIe [OKa3aTeJL{ COEe-
HBIX BapeHEIx BeTqrłrH. flprueHet:o Tplł Tr{rTa pa3HBIx
paccoJIoB, coAepx(aqlx agonłcroxrcRrrrł HarpNź
NaNoz u nołrsoe@arrr (npo6a A), asorzcroruclutń
aałpuft 6:s nonrłQoc@aroe (npo6a B), agourerorzc-
nuft ualp,uit Id a3oTlloxrłcnslrł Hatpufi NaNOl 6eg no-
nzQoc$aros (npo6a C). KoucrarupyeTcrl, IITo no6aB-
Ka nonlrtloc@aron BF,I3rIBa jla eyrqecreerrrłsrrż pocT
rrpolr3RoAI4Te.zBHocTM ]4 yJIyqrrreIII4E yłepx{].fEarorqerż
cfloeo6HocTI4 (csgsslBaxr(g) npolyxra, KaK y yJlyqlile-
Hue coqHocTtł xpy[Kocrr{ r4 BKyca.

C uzxpo6ronorwłecrof,t ToqKJ,r 3peIlllff, 6ontrne
Bcero pa3HIłqbI Mex(Ay npo6anrtł A, B r C ga6nro-

naeTea noene 14 d eoxpaaeHrfi B xo"[o,qr{JIEHbIx ycno-
srłnx. B To x<e npelłr Ha6mo,qaeTefi lrpex<ne BeeTo
pocT Irłe:locPrłnrrrrrx a3po6Hr,Ix MrłKpoopraijT.f3\toB,
llpox<x<erż w larrepvf,t pona Laetobaeillus, Kcnetatlr-
pyeTefi caMoe Hrł3Koe KoJIl{qeeTRo Mr{KpoopraHrf3lloB
B Bel,qT{Hax A, ca_uoe BEIeoKoe y B u EOepeneTBeH-
goe n C. IIonłfroecParbl npoaBJlgroT TaKfiM o6pasou
arrrrłlołxpo dtlyro arTrtBEoeTB.

Tyszkiewicz T., Jaszezuk E., Murzynowska M.
Technological and qualitative effects of using poty-
phosphates in cooketl cufeal ham productlon

The effects of addition of pol1,phosphates on tech-
nologieal charaeteristie and quality of cured cooked
ham were studied. There lvere used three <lifferent
brine solrrtions containing sodium nitrite and Doly-
phcsphates (A), sodium nitrite rvithotrt polrphosoha-
tes (R). sodium nitrite and soclium nitrate without
polyphosnl-rątes (O. It was obseri,ed th_:t łddition
of po]yphosnhates eaused significant in erea.se of pro-
rluetion rrield and improrrement of prnduet firmness
as rł,ell as imDrorzement of jtliciness, tendelness and
f'l ł,."orlt palatabil;ty of nrodr,ret.

From the mierobiological nojnt of vieqr the mośt
impoltant d jfterenr:es among A. R an4 C srmr_rles
,,-ere ohserverl afto. tlrc 14+Jpws pąlr'! cf6l3Ep 1\[ri1r-
!v the gro..rlth of mg76pfiilie aerobic miclofln;ra,
t,e"sts ancl f,aetobaeilli uras noted. The ],c..vest nurn-
P.or of 11i1_.-ąflnrr 1lrłc enumefated in har.,rs A. tbe
highesf jn B. merlium in C The a.ntihn,terirl aeti-
vitrz of nolvnhoqoh.ates §'ac this obse:",led,

w/E,BI§l/oR,'tr 
';.. 

'1'H[iPSTRA c.. B!,o!]]t!ĘĄAT} M":
Wvl,rywanie przeeirvciał dla afrykańslłlego pomoru
świń stosrl.inc zaklżane ieclno",varstwo",ve hoilowle ko-
mórek i przeeiweiała monoklonalne" (Beteetion oi
antllrnclies against Afriean swine fever virlls usinq
infecteil monolayers anćt monoclonal antibodlles). vet.
Rec, I22, 536-539, 1988 (22)

Trzv nrzeeilłreiała monoklonalne srł,oiste rlla IEG,
TqM i IeA prosiat zastosowano do orlraeolvania izo-
tvnowo swoistvcb testóvr w odczynie IMA z użveiem
jednowarstwowych hodowli w celu wykrywania
swoistyeh przeciweiał dla wirl_rsa afrvkańskiego oo-
morll ś,,łriń. W trarlaniach rvstepnych stosor;rano mie-
szanjne nrzeci,xlłjlł monoklonaln...reh antv IpM i IeG.
Wvniki testu TMA norównano z wynikami uzyska-
nvmi lv orlczvnie ELTSA. rv którym stosowano sura-
wiee świń z,akażąnyc,l,t doświadezalnie oraz surowiee
rlnehodzaee od świń z dwóeh naturalnyeh oenisk
:rfrvkańśkiego oomoTll świń. OEniska te wykrvto ur
Holandii w 1986 r. Choeiaż odezyn ELTSA ceehował
sie mnie jsza czrlłością w rlorównaniu do odezynu
TMA. obvdvra or]ezvny okazały się bardzo przydatne
w badaniach skriningowych.
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