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mórek limfocytarnych, bardzo wyraźnie zagęszczonyc:h
w części obwodowej zrazików. Struktura mikrosko-
powa (thymoma epźtheliolymphocgtare). W innych na-
rządach nie stwierdzono ,w badaniu mikroskopowym
zmian no\^rotr,vorowycIr. Biorąc pod uwaqę 7naczny
stopień zróżnicowania komórek nowotworo.urzt,ch oraz
brak przerzutów należy lznać, że opisany grasir:zaJ<
był typu łagodnego.

Przedstawiony opis makro- i mikroskopo\yv gt]7.1
odpowiada opisom grasiczka u zwietząt przedstawio-
flym przez innych autorów (2, 7, 8, 9, 10), a t:,.i::
przypomina zmiany nolvotworowe obserwowane I
grasicy człowieka (B). Grasiczakom u ludzi często to-
warzyszą zaburzenia kliniczne w postaci myasthenia
grauis (2, 5, 6). U zwierząl na ogół brak podobnych
objawów, jedynie w jednym przypadku opisanym
przez Ha7Ia (2) stwierdzono u psa wspólistnienie gra-
.siczaka i mgasthenia graui,s.
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Użycie półprzetworów jest korzystniejsze, gdyż
elirrrinuje źrodło zanteczyszczenia mikrobiolo-
gicznego treści jaj 

- zabieg wybijania, roz-
dzielania treści na białko i żółtko oTaz zapew-
nia jednolitą jakośó całej partii. Pasteryzacja
przemysło\Ma Stosowana do przetworÓW z jaj
jest obowiązującym zabiegiem'w świetle ak-
tualnych plzepisów sanitarnych. Ze względu
na stosowane parametry obróbki cieplnej, ogra-
niczone podatnością białek jaj na koagulację
ternriczną, pToces pasteryzacji nie daje pełnej
gwarancji zniszczenia mikroflory bakteryjnej,
zwłaszcza przy wysokim zanieczyszczeniu bak-
teryjnym. Stąd mogą ptzeżywać niektóre drob-
noi]stroje, w tym i chorobotrłzórcze, np. Solrno-
nellcl. czas ji przemy-
sło.,łrej 58- 1,5 minu-
ty,a 66-6 2minuty.
Do produkcji suszonych produktów jaczarskich
d,opuszcza się w kraju użycie jaj przechorvy-
wanych w warunkach chłodniczych oraz jaja
przemysłowe, które nie kwalifikują się jako
jaja konsumpcyjne, a więc o niskim ciężarze,
zabrudzone i tłuczki świetlne, W procesie pro-
dukcji przetworów w wyniku nieprzestrzega-
nia zasad higieny dochodzi do wtórnego zaka-
żenia produktu.

W okresach nadwyżki produkcji jaj w sto-
sunku do zapottzebowania zakłady drobiarskie
stosują icll zamrażanie. Brak dostatecznej ilości
pasteryzatorów i su_szarni powoduje, że treść
jaj zamraża się bez piocesu pasteryzacji (nie-
z§odnie z obowiązującymi normami) i przecho-
wuje dłrrższy czas niejedno,krotnie ze względu
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Swieżo zniesione jaja zdrowych kur nie za-
wierają bakterii oTaz posiad.ają mechanizmy
obronne przeciwko infekcji drobnoustro jów.
Przetwory z jaj podlegają obroto\^/i w stanie
zamrożonym lub suszonym, gdzie możlirvości
namnazania się mikroflory są ograniczone.
Przemysł,owa produkcja przetworów ja jczar,-
skich prowadzona w higienicznych waTunkach
nie eliminuje całkowicie możliwości przezywa-
nia bakterii patogennych, w tym pałeczek So,1-
monellt. Istnieje również możliwość wtórnego
zakażenia surowca ,w czasie produkcji. Żródłem
bakterii chorobotwórczych w plzet\^/orach jaj-
czarskich może być skorupa jaj przechowywa-
nych przez dłuższy okres czasu w warunkach
normalnej temperatury środowiska. Procent
jaj kurzych, na któryc}r są obecne pałeczki
Salmonella waha się od 0,21 do 3,0ło, chociaż
są feTmv, w których jaja nie są nimi zakażo-
ne (36, 37). Uważa się, że pierwotnym żródłem
zakażenta iaj bakteri nella rnog_ą być
pasze dla drobiu. Do treści jaj może
dochodzić w momenc ia ręcznego lub
maszynowego.

Uzycie mrożonych i suszonych przetworów
w przemysłowej produkcji żywności ma wiele
zalet i stąd istnieje duże zapotrzebowanie na

przemyśle garmazeryjnym powszechnie stosuje
się mrożone i suszone produkty jajczarskie.
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tymczasowo do 6 kGy. W celu wnież Thornley (24) stwierdziła,
minacji mikroorganiŻmów w Gy eliminuje Salmonella tEphi-
*ur." ,ą średnie-dawki od 1 li nrożonej i niezamrozonej masy
ń"*r.i iego rzędu wielkości pr ł2) dla uzyskania efektu w płyn_
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ki radiacyjr..j do utrwalania ż, nieniowania gamma powodowały
przede #rżyrltl* opłacalności zczenie trzech gatunków Salmo-
Ó możliwoŚci powśtawania żonej_ chińskiej masie jajowej
wzbudzonei oriz zrnlan oT€ r 10 kg pojemnikach,
promieniowanie jonizujące dzi rwartoŚci. różnych mikroorganiz-
wszelkie mikroorganizńy, choć lnej masie jajowej od wielkoŚci

meóhanizm. wg Thieulin i wsp. (22) w tab. 1.

ie struktury DN - Z d7nych_w;mika, ente-
pod wpłyńem - ritidżs i Sa.lmonel są w
przyimujó się u 2 Polsce główną p giną
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Tab. 1. Zmienność liczby rnikroorganizmów w mTo-
żonej masie jajowej w zależności od dawki promie-

nlowanla

Lyczbq_d|obao*sfrojów w Ąq rvwsy
Yikroorgoarznz jo.jow@J pod wplyworlz dow'ki k§y

Klo5y
Joko5c}owe

2,5 5,0

Tab. 2. Obowiązujące normy branżowe wymagań mi-
krobiologicznych dla mrożonych i suszonych przetwo-

rów jajowych

|'lrożorlą

nz+se jojowo biąłko 1aj+cok biołko
Ąo7 2.9 x Ąo'! 50o
ĄO5 3.0r ł01 40Ąo? ĄoĄoĄ 40ĄoĄ Ą _
40?Ą-ĄoĄĄ-

ABCABABAB

(kly) o 4,25 2,503,?5 5,o

4o6doĄ06, rc?aolo}_ ąddaĄoŁ ą ą
Ąńda ĄO? ĄOldóĄO4 .Ą

x$#xąi. 1źińxźi xtt]tł _
10b do ĄOb ĄO"óoĄ0. 4 _ _

przy dawkach od 3,7 kGy. Dawka 4-5 kGy
powodowała redukcję o 6 cykli logarytmicz-
nych liczby mezofili tienowych i redukcję form
colź i Staphglococcus auTeus poniżej \,vykrywa-
nego poziomu (20). Badania efektu promienio-
wania gamma na Zanieczyszczony proszek ja-
jowy prowadzili Brogle (9) i Nickerson (26)
i stwierdz,lli, że pałeczki z rodzaju Salmonella
są bardziej oporne na działanie promieniowa-
nia jonizującego (katodowego) niż zawarte u,
mrożonych lub płynnych produktach jajczar-
czalskich. Nie znaleziono w dostępnej literatu-
rze badań nad eliminacją bakterii Salmonell"Q
przy użyciu plom,ieniowania gamma z suszo-
nych produktów jajczarskich. Licciardello (24)
wykazał, że Salmonello w jajach staje się bar-
dziej czuła na radiację przy wztoście tempera-
tury. Letalny efekt ciepiny wpływu podwyż-
szonej temperatury rozpoczyna się od 43"C,
gdzie efekt cieplny lozpoczyna swe działanie.
Z badań wynika, że niska dawka promieniowa-
nia nroże być użyta w kombinacji z jednoczes-
nym umiarkowanym ogrzer,łlaniem i taki pro-
ces może stać się alternatywą dla ciepinej pa-
steryzacji.

Obowiązujące w kraju normy mikrobiologicz-
ne na mroŻone i suszone przetwory jajczarskie
nakładają rygory p,odane u, tab. 2. Przy ocenie
efektu napromienienia istotne znaczenle ma
ustalenrie wpływu na własności chemiczne,
technologiczne i cechy smakowo-zapachowe
produktu.

składnikiem organicznym części
białka, a części żółtkowej lipidy.
any struktury chemicznej tych

związków pod wplywem promieniowania rzu-
e i cechy orga-
jako struktury

okiej masie czą-
steczkowej należą do tych składników żyrvno-
ści, które najintensywniej mogą reagować z
produktami radiolizy wody (32). Zrntany w biał-
kach w czasie napromieniowania oraz ich me-
chanizm zależą od warunków procesu; od tego
czy promieniowanie działa na produkt \M stanie
suchym czy w stanie roztworu. W pierwszym
przypadku mamy do czynienia wyłącznie z
efektami pierwotnymi działania promieniowa-
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nia, w drugim zachodzą wtórne działania pro-
duktów radiolizy wody na cząsteczki rozpusz-
cz,onego białka. Najbardziej typowymi zmiana-
mi w białkach pod łvpływem plomieniowania
jonizującego są: zmiany o charakterze denatu-
racji, degradacji, agregacji i polimeryzacji (5).

Efekty napromieniania białek przy dawkach
średnich (1-10 kGy), choć ilościowo niewiel-
kie, mogą rnieć znaczniejszy wpływ na własno-
ści funkcjonalne (fizyczne) oraz smakowo-za-
pachowe produktu. Na przykład w wyniku
reakcji aminokwasów z wolnymi rodnikami
rrroże nastąpić dezaminacja, dekarboksylacja,
utlenianie i powstawanie polimerów. Powstają
również lotne produkcji reakcji takie jak amo-
niak, CO2, H2. Spośród innych związków wpły-
wających na smak i zapach napromieniowane-
go białka powstawać może etyloamina, metan,
ket,oaminokwasy. Z aminokwasów siarkowych
może uwalniać się H2S, a z metioniny mogą
powstawać metylomerkaptany. .Można sądzić,
że w znacznym stopniu produkty jajczarskie
będą ulegać niekorzystnym zmianom jeśli pod-
dane zostaną raduryzacji w stanie ciekłym niż
zamrozonyrn czy wysuszonym.

Zmiany zachodzące w tłuszczach pod wpły-
\^,em promieniowania jonizującego mają inny
przebieg niż w białkach ze względu na brak
środowj.ska wodnego. Niemal cała energia pro-
mieniowania pochłaniana jest przez cząsteczk\
tłuszczu (5). Tłuszcze należą do najbardziej ra-
diowrażliwycŁt związków chemicznych. Zmiany
chemiczne w tłuszczach mogą obejmować głów-
nie reakcje oksydacji, rozpadu i polimeryzacji.
W rvyniku tych przemian powstają zwtązku
karboirylowe; aldehydy i ketony, które są od-
powiedzialne za zmtany smakowo-zapachowe.
Duża ilość fosfolipidów w żółtku jaja, związ-
ków podatnych na utlenianie może być źró-
dłem niepożądanych zmian w raduryzowanych
pro,duktach jajczarskich. Według Schuberta
(31) biologicznie aktywne produkty reakcji ra-
diolizy tłuszczu są podobne lub identyczne z
produktami ich autooksydacji.

Obcy zapach w ciekłej masie jajowej zaob-
seiwowano przy dawkach 2 kcy (25). Zmiany
w smaku masy jajowej nie miały wpływu na
zmiany smaku ciasta, lecz pogarszały smako-
witość kremów przygotowanych z laduryzowa-
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nej masy ;ajowej. Proctor (30) stwierdził po-

znaczenia (19, 20). Niewielkie straty dotyczą
tyiko tiaminy, a obniżenie ogólnej wartości wi-
taminowej nie jest większe ntż w procesie pa-

Ekonomiczne stu,dia nad opłacalnością zabie-
gu radiacyjnej pasteryzacji jaj prowadŹtła flt-
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postępowanie w celu redukcji iub ziikwidowa-
nla irrepożądanych odchyleń snraku i zapachu.
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określonych zabiegów sanitar:no-weterynaryj-
nych, starnołwi z ep[zoobio,1o,gi|czlnelgo puntktu
.widzenia bezpieczniejszy sposob obro,tu zwie-
rzęcym materiałern genetycznym niż eksport
7ylierząiL hodowla,nych ]ub nasienia.

Celerm obecnego orp,Iacowalnia jesrt prrzedsta-
wienie danych łączących się ze wspomn,ianymi
aspektarni epiz,oot,iologicznymi pTzy ptzenosze-
niu zarodków bydła.

podstaworwy,m warulnkiem profilaktyki cho-
rob zakażnych w trakcie przenoszen,ia zarod-
ków jest dysponowanie dawczynią wolną od
zarazków chorobotwórczych oTaz pochodzą-
cą ze stada zwierząt również nie zakażonych
tego rodzaju dr,obnoust,rojam,i. Te same warun-
ki rmusi slpełniać biorrczyni zaro,dlka. W kolej-
ności podanych zostanie kilka okoliczno,ści
sprzyjających profilaktyce chorób zakażnych,
zwtązanych z pTzenoszeniem zarodków.

Z teoretycznego punktu w,idzenia źródłem
infekcji zaro,dka mógłby być plemnik lub ko-
mórka jajowa, uprzednio zakażona chorobo-
twórczymi drobnoustrojami. Jak dotychczas nie
zostało to jedrrakze doświadczalnie u,dowo,dnio-
ne w odniesieniu do zwierząt domowych (2, 9).

Barierę chroniącą zarodek przed zakażeniem
stanowi o,rganiz,m matki i jama macicy, a prze-
de wszystkim otaczająca go otoczka przejrzy-
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Profiloktyko chorob zakoźnych przy przenoszeniu zorodków u bydło

Meto,da przenoszen,ia zalrodków zdobyła so-
bie utrrwa]oną ]po,zycję w doskornale,niu genoty-
pu zw,ierząt gospodarskrich, zwłaszcza bydła.
W 1986 r. wykonano na świecie około 200 000
tego r,odzaju zabiegów, z czego 2/3 w Ameryce
Pół,n,oonej, głównie w USA (1, 6, 9). Kolejne
miejsca po USA zajmują kraje Europy Za-
chodiniej, takie ja,k Francja, RFN, Wielka Bry-
tania, Holandia i Włocłry (B). Również w kra-
jach Eunopy Wschodnriej zaczyna się coraz
szerzei k,orrzystać ,z przenoszenia zarodków. Za-
bieg ten, niezależnie od bezpośredrni.ch korzyś-
oi w praktyce hodowia,nej, wzboga,ca rmożIt-
wości prowadzenia prac naukowo-badawczych,
zmierzających do postępu w zwię szariiu wy-
dajnośoi produkcyjnej zwierząt (9)

W porównianiu z szeloko stosowaną szŁucz-
ną ilnseminacją u bydła (około B0 milionów za-
biegow ro,czlnie na świecie) należy uznać prze-
noszenie zarodków jako metodę doskonalenia
genotypu o dużo rnniejszym z,naczeniu. Dodat-
kowo jest to zabieg sto,sunkowo kosztown;z.
Mim,o to będzie on c,oraz szerzej stosowany ze
względu na możłi."łrość u,iększego niż dotych-
c,Zals Wykorzystyłwarnia W ten sposótb lge,netycz-
ny,ch warr t oś,ci os olblnilka żeńsikie go łv p,odn osze niu
efelktów pro,dukcvjnych. Oprócz tego motywu
przenosze,nie zarodków, przy uwzględ,nieniu
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