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morek limfocytarnych, bardzo wyraznie zageszczonych
w czesci obwodowej zrazikéw, Struktura mikrosko-
powa (thymoma epitheliolymphocytare). W innych na-
rzadach nie stwierdzono w badaniu mikroskopowym
zmian nowotworowych. Biorgc pod uwage znaczny
stopien zréznicowania komodrek nowotworowych oraz
brak przerzutéw nalezy uznaé, ze opisany grasiczak
byt typu tagodnego.

Przedstawiony opis makro- i mikroskopowy gurza
odpowiada opisom grasiczka u zwierzat przedstawio-
nym przez innych autordéw (2, 7, 8, 9, 10), a tals
przypomina zmiany nowotworowe obserwowane v
grasicy czlowieka (8). Grasiczakom u ludzi czesto to-
warzyszg zaburzenia kliniczne w postaci myasthenia
gravis (2, 5, 6). U zwierzat na ogo6t brak podobnych
objawow, jedynie w jednym przypadku opisanym
przez Halla (2) stwierdzono u psa wspdlistnienie gra-
siczaka i myasthenia gravis.

Pis§miennictwo

L. Groniowsk} J., Krué§ S.: Podstawy patamorfologii. PZWL,
Warszawa 1984.

2. Hall C., Howell J.,, Lurta D.: J. Path. Bact. 108, 177, 197%

3. Jarrett W. F. H., Mackey L. J.: Bull. Wild HIlth Org. 50,
21, 1974.

4. Jubb K. V. F., Kennedy D. C.: Pathology of Domestic
Animals. New York, London, 1963,

. Kolodziejska H.: Patologia i klinika nowotworéow., PZWL
Warszawa 1965.

6. Moulton J. E.: Tumors in Domestic Animals. Barkeley
L.os Angeles 1961.

. Parker G. A. Casey H. W.: Vet. Path, 13, 353, 1976.
. Robinson M.: Vet, Path. 11, 172, 1974,

. Talerman A., Gwynn R.: J. Path. Bact. 101, 62, 1970.
10, Watson A., Farrow B.: Vet. Rec. 89, 460, 1971

ot

@2 o -3

Adres autora: lek. wet. Datti Adamu, ul. Paaa Tadeusza
8/1, 20-609 Liublin

HIGIENA ZYWNOSCI

JACEK KIJOWSKI, JAN ZABIELSKI* ADAM NIEWIAROWICZ,

LILIANA KWASNIEWSKA, WEODZIMIERZ FISZER*

Radiacyjne utrwalanie mrozonych i suszonych przetworéw z jqj

Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego A
+« Zaklad Techniki Jadrowej w Rolnictwie Wydzialu Technologii Zywnosci AR,
ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan

Swiezo zniesione jaja zdrowych kur nie za-
wieraja bakterii oraz posiadajg mechanizmy
obronne przeciwko infekcji drobnoustrojow.
Przetwory z jaj podlegajg obrotowi w stanie
zamrozonym lub suszonym, gdzie mozliwosci
namnazania sie mikroflory sg ograniczone.
Przemystowa produkcja przetwordw jajezar-
skich prowadzona w higienicznych warunkach
nie eliminuje catkowicie mozliwosci przezywa-
nia bakterii patogennych, w tym paleczek Scl-
monella. Istnieje réwniez mozliwosé wtornego
zakazenia surowca w czasie produkcji. Zrédiem
bakterii chorobotwoérczych w przetworach jaj-
czarskich moze byé¢ skorupa jaj przechowywa-
nych przez dluiszy okres czasu w warunkach
normalnej temperatury s$rodowiska. Procent
jaj kurzych, na ktérych sg obecne paleczki
Salmonella waha sie od 0,21 do 3,0%, chociaz
sa fermy, w ktérych jaja nie sg nimi zakazo-
ne (36, 37). Uwaza sie, ze pierwotnym zrodiem
zakazenia jaj bakteriami Salmonella moga bye
pasze dla drobiu. Do zakazenia tresci jaj moze
dochodzi¢ w momencie wybijania recznego lub
maszynowego.

Uzycie mrozonych i suszonych przetwordéw
w przemyslowej produkeji zywnosci ma wiele
zalet i stad istnieje duze zapotrzebowanie na
te przetwory. W produkeji majonezéw i lodéw,
gdzie nie ma dalszej obrobki cieplnej, wyko-
rzystuje sie mrozone produkty jajezarskie. W
przemysle piekarskim, cukierniczym, koncen-
tratow spozywezych, produkeji makaronow, w
przemysle garmazeryjnym powszechnie stosuje
si¢ mrozone i suszone produkty jajczarskie.
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Uzycie polprzetworow jest korzystniejsze, gdyz
eliminuje zroédlo zanieczyszezenia mikrobiolo-
gicznego tresci jaj — zabieg wybijania, roz-
dzielania tresci na biatko i zo6ltko oraz zapew-
nia jednolity jakost catej partii. Pasteryzacja
przemystowa stosowana do przetwordw z jaj
jest obowigzujgcym zabiegiem “w Swietle ak-
tualnych przepisow sanitarnych. Ze wzgledu
na stosowane parametry ohrobki cieplnej, ogra-
niczone podatnoscig bialek jaj na koagulacje
termiczng, proces pasteryzacji nie daje pelnej
gwarancji zniszczenia mikroflory bakteryjnej,
zwlaszeza przy wysokim zanieczyszezeniu bak-
teryjnym. Stad moga przezywaé niektére drob-
noustroje, w tym i chorobotwéreze, np. Salmo-
nella. Temperatura i czas pasteryzacji przemy-
stowej bialka wynosi 58—59°C przez 1,5 minu-
ty, a masy jajowej 66—68°C przez 2 minuty.
Do produkcji suszonych produktéw jaczarskich
dopuszcza sie w kraju uzycie jaj przechowy-
wanych w warunkach chlodniczych oraz jaja
przemystowe, ktére nie kwalifikujg sie jako
jaja konsumpcyjne, a wiec o niskim ciezarze,
zabrudzone i ttuczki §wietlne. W procesie pro-
dukeji przetworéw w wyniku nieprzestrzega-
nia zasad higieny dochodzi do wtérnego zaka-
zenia produktu.

W okresach nadwyzki produkeji jaj w sto-
sunku do zapotrzebowania zaklady drobiarskie
stosuja ich zamrazanie. Brak dostatecznej ilosci
pasteryzatoréw i suszarni powoduje, ze tresé
jaj zamraza sie bez procesu pasteryzacji (nie-
zgodnie z obowigzujacymi normami) i przecho-
wuje dluzszy czas niejednokrotnie ze wzgledu



Nrl—2—3

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XLVI

na jego niewlasciwy stan higieniczny. Produkt
taki przeznacza sig¢ na cele techniczne lub pa-
szowe, co oczywiscie jest duza strata dla pro-
ducenta. W trakcie rozmrazania przetworow
uprzednio zamrozonych, wzglednie rehydrata-
cji suszonych powstaja dogodne warunki do
namnazania resztkowej mikroflory lub wtor-
nego zanieczyszczenia mikroflora wywolujaca
zatrucia pokarmowe czlowieka.

Proces pasteryzacji cieplnej produktow jaj-
czarskich réwniez niekorzystnie wplywa na
funkecjonalne cechy produktu, np. pienistos¢
bialka i ogolng rozpuszezalnesé. Obecnie w kra-
ju w znacznych ileéciach produkuje sig suszo-
ny proszek jajowy (z calych jaj), a muiej pro-
duktow dzielonych (z bialka i zdltka).

W latach 50. i 60. kraje produkujace i eks-
portujace mrozone i suszone przetwory z jaj
zainteresowaly sie promieniowaniem jonizuja-
cym jako potencjalng metoda, ktora databy
gwarancjg eliminacji mikroflory chorobotwor-
czej (radicydacja), wzglednie przedtuzylaby
trwaloéé przetworow (raduryzacja) (4, 11, 14,
95, 34, 35). Sprawdzono mozliwos¢ zastosowa-
nia promieniowania beta i gamma dla znisz-
czenia mikroorganizméw na skorupie jaja.
Dawki promieniowania beta w granicach od
0,8 do 2,6 kGy pochodzace z akceleratora li-
niowego o energii 3 MeV powodowaly bardzo
silne rozrzedzenie biatka odpowiadajace wiel-
koéci ponad 50 jednostek Hougha. W dedatku
blona witelinowa zoltek jaj napromieniowa-
nych byla wyraznie oslabiona i wiekszos¢ z6t-
tek byla rozlana po rozbiciu skorupy jaja. Ta-
kie niekorzystne skutki obserwowane przy sto-
sunkowo niewiclkich dawkach eliminujg moz-
liwosé zastosowania sterylizacji radiacyjnej jaj
w skorupkach (28).

Badania nad napromieniowaniem produktow
jajezarskich dotyczyly oznaczen mikrobiolo-
gicznych, chemicznych, technologicznych i or-
ganoleptyeznych cech produktu, jak rowniez
aspektu ekonomicznego zabiegu. Wedlug naj-
nowszych danych (1) dopuscily zastosowanie
promieniowania jonizujacego do wyjalawiania
proszku jajowego — Jugostawia od 1984 r. bez-
warunkowo dawkami do 10 kGy oraz Holandia
tymeczasowo do 6 kGy. W celu radiacyjnej eli-
minacji mikroorganizméw w zywnosci stoso-
wane sg $rednie dawki od 1 kGy do 10 kGy.
Dawki tego rzedu wielkoSci przedluzaja trwa-
lo§é poprzez redukcje wzglednie eliminacje mi-
kroflory, w tym patogennej (13).

Kontrowersje odno$nie zastosowania techni-
ki radiacyjnej do utrwalania zywnosci dotycza
przede wszystkim oplacalnosci zabiegu, obaw
o mozliwosci powstawania radioaktywnosci
wzbudzonej oraz zmian organoleptycznych.
Promieniowanie jonizujgce dziala niszczgco na
wszelkie mikroorganizmy, cho¢ do dzis nie jest
w pelni znany jego mechanizm. Uwaza sie, ze
nastepuje uszkodzenie struktury DNA. Za kry-
terium inaktywacji pod wplywem promienio-
wania jonizujgcego przyjmuje sig utrate przez

komérke zdolno$ci tworzenia kolonii po wy-
tworzeniu korzystnych dla danego szezepu wa-
runkéw rozwoju. Efekt ten okredla sig liczba
przezywajacych komorek w stosunku do popu-
lacji poczatkowe].

Liniowe zmiany przezywalnosci mozna przed-
stawi¢ matematycznie:

. N -
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N — liczba komérek przezywajacych daw-
ke D

N, — poczatkowa liczba zdolnych do Zycia ko-
morek

- przeiywalnosé drobnoustrojow

k — stala proporcjonalosci okreslajaca nachy-

lenie prostej.

Stala k rowna jest DL gdzie Dyy jest to dawka
10

dziesieciokrotnie zmniejszajagca populacje.

Bakterie gram-ujemne sa oporniejsze niz
gram-dodatnie. Najmniejsza oporno$¢ wykazu-
ja bakterie przetrwalnikujace i znajdujace sie
w logarytmicznej fazie wzrostu. Aktywnosé
wodna produktu oraz temperatura, w ktorej
prowadzi sie napromienianie majg istotne zna-
czenie dla efektu mikrobiologicznego zabiegu
radiacyjnej pasteryzacji.

Wedlug Proctora (30) w plynnej (rozmrozo-
nej) masie jajowej 107-krotne zmniejszenie —
tj. do poziomu uznawanego za bezpieczny —
obecnosci pateczek Salmonelle typhimurium
i Salmonella paratyphi uzyskano dawke 2,5 kGy
promieniowania gamma. Salmonella senften-
berg ulega takiej samej redukeji‘juz przy daw-
ce 1 kGy (30). Brooks (10) wykazal, ze dawka
promieniowania powinna byé 2—3-krotnie pod-
wyiszona, gdy proby stanowi masa jajowa w
stanie zamrozonym. Poszczegélne szczepy Sal-
monella r6znig sie wrazliwoscig na promienio-
wanie jonizujace. Comer (11) badajgc 18 szcze-
pow Salmonella w zamrozonej masie jajowe]
stwierdzil, ze dawka promieniowania niezbed-
na dla zmniejszenia liczby bakterii o 7 cykli
logarytmicznych miescila sie w granicach 3,6
do 5.4 gGy. Réwniez Thornley (24) stwierdzila,
ze dawka 5 kGy eliminuje Salmonella typhi-
murium z zamrozonej i1 niezamrozonej masy
jajowej. Ley (22) dla uzyskania efektu w plyn-
nych, mrozonych i suszonych produktach jaj-
ezarskich rekomenduje dawki w granicach 2—
6 kGy. Brooks i wsp. (10) wykazali, ze dawki
3—5 kGy promieniowania gamma powodowaly
calkowite zniszczenie trzech gatunkéw Salmo-
nella w mrozonej chinskiej masie jajowej
umieszezonej w 10 kg pojemnikach.

Zaleznoé zawartosei réznych mikroorganiz-
méw w mrozonej masie jajowej od wielkosci
dawlki podano wg Thieulin i wsp. (22) w tab. 1.
7 danych wynika, ze paleczki Salmonella ente-
ritidis i Salmonella typhimurium, ktére sa w
Polsce glowng przyczyng salmonelozy, ging
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Tab. 1. Zmiennoéé liczby mikroorganizméw w mro-
zonej masie jajowej w zaleznosci od dawki promie-
niowania

Liczbo drobroustrojpw w 4(;1( ma sy

Mikroorgarizm  Jojowe) pod wplywenz dawki kGy
0 25 50
ooplna liczba baklerii 40x407 , 9x10 500
Serralia marcescens 76 x 4105 0x 10 10
Peeudomonas 84 x 105 40 =
?Lkroflora coki-podobra gg X 182 9 -
i —
Mikroflorg indologerna 40% do 4105 4 =
} sulffyd rogenda  40%do104 1 =
(kGy) 0 1,25 250375 5,0
Salmonella anatum,  10%do 406 10¢do103  1ddot0* 4 4
Salmonelia publorum. 40b do 4o4d,o4 . - -
Saimonelia meleagridis 402 do 405 ﬁo 10701024 —
Solmonellacnieritidis 105 do 406 403’ 040“ 401do10 -
Salmonzha lyphimurium10% do 406 1070 402 -

przy dawkach od 3,7 kGy. Dawka 4—5 kGy
powodowata redukcje o 6 cykli logarytmicz-
nych liczby mezofili tlenowych i redukcje form
coli i Staphylococcus aureus ponizej wykrywa-
nego poziomu (20). Badania efektu promienio-
wania gamma na zanieczyszczony proszek ja-
jowy prowadzili Brogle (9) i Nickerson (26)
i stwierdzili, ze paleczki z rodzaju Salmonella
sg bardziej oporne na dzialtanie promieniowa-
nia jonizujgcego (katodowego) niz zawarte w
mrozonych lub ptynnych produktach jajczar-
czarskich. Nie znaleziono w dostepnej literatu-
rze badan nad eliminacjg bakterii Salmonella
przy uzyciu promieniowania gamma z Suszo-
nych produktéw jajczarskich. Licciardello (24)
wykazal, ze Salmonelle w jajach staje sie bar-
dziej czula na radiacje przy wzroscie tempera-
tury. Letalny efekt cieplny wplywu podwyz-
szonej temperatury rozpoczyna sie od 43°C,
gdzie efekt cieplny rozpoczyna swe dzialanie.
Z badan wynika, ze niska dawka promieniowa-
nia moze by¢ uzyta w kombinacji z jednoczes-
nym umiarkowanym ogrzewaniem i taki pro-
ces moze sta¢ sig alternatywa dla cieplnej pa-
steryzacji.

Obowigzujace w kraju normy mikrobiologicz-
ne na mrozone i suszone przetwory jajczarskie
nakladaja rygory podane w tab. 2. Przy ocenie
efektu napromienienia istotne znaczenie ma
ustalenie wplywu na wlasno$ci chemiczne,
technologiczne 1 cechy smakowo-zapachowe
produktu.

Glownym skladnikiem organicznym  czesci
biatkowe] sq biatka, a czesci z6ltkowej lipidy.
Dlatego zmiany struktury chemicznej tych
zwigzkdéw pod wplywem promieniowania rzu-
tuja na wlasnosei funkcjonalne i cechy orga-
noleptyczne produktu. Biatka jako struktury
polimeréw biologicznych o wysokiej masie cza-
steczkowej nalezg do tych skladnikéw zywno-
sci, ktore najintensywniej mogg reagowaé z
produktami radiolizy wody (32). Zmiany w biat-
kach w czasie napromieniowania oraz ich me-
chanizm zalezg od warunkéw procesu; od tego
czy promieniowanie dziala na produkt w stanie
suchym czy w stanie roztworu. W pierwszym
przypadku mamy do czynienia wylgcznie z
efektami pierwotnymi dzialania promieniowa-
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Tab..z. Obowigzujace normy braniowe wymagan mi-
krobiologicznych dla mrozonych i suszonych przetwo-
réow jajowych

Klas Mrozone SLSEORE

Jakoscwwe

masa jajowa biatko Jjajocale  bio
A B c A B A B A 8

5
Ogoinn biczba 50:40" 40100 406405 40x10
bakleriitleno- 0x4 052‘ 50x1U" 100405 50x10%

wychk wig nie

WIECE) 1T

Bakierie = gr

COiL LZODECRE W Q49
*J§€ 2kl 7 grupy

Salrronglit niechecne
Qropkowce Choro”
botworcze rie-
opecre w

01g 001g 04g

nieobecne ritobecne

01g 019

nia, w drugim zachodzg wtérne dzialania pro-
duktéw radiolizy wody na czasteczki rozpusz-
czonego biatka. Najbardziej typowymi zmiana-
mi w biatkach pod wplywem promieniowania
jonizujacego sg: zmiany o charakterze denatu-
racji, degradacji, agregacji i polimeryzacji (5).

Efekty napromieniania bialek przy dawkach
$rednich (1—10 kGy), cho¢ ilosciowo niewiel-
kie, moga mie¢ znaczniejszy wplyw na wlasno-
$ci funkcjonalne (fizyczne) oraz smakowo-za-
pachowe produktu. Na przyklad w wyniku
reakeji aminokwaséw z wolnymi rodnikami
moze nastgpi¢ dezaminacja, dekarboksylacja,
utlenianie i powstawanie polimeréw. Powstaja
rowniez lotne produkeji reakeji takie jak amo-
niak, CO,, H,. Sposrod innych zwigzkow wply-
wajacych na smak i zapach napromieniowane-
go bialka powstawaé¢ moze etyloamina, metan,
ketoaminokwasy. Z aminokwaséw siarkowych
moze uwalnia¢ sie H,S, a z metioniny moga
powstawaé metylomerkaptany. Mozna sadzié,
ze w znacznym stopniu produ;{ty jajczarskie
bedg ulegaé niekorzysinym zmianom jesli pod-
dane zostang raduryzacji w stanie cieklym niz
ZaMmrozonym czy wysuszonym.

Zmiany zachodzgce w tluszczach pod wply-
wem promieniowania jonizujacego maja inny
przebieg niz w bialkach ze wzgledu na brak
srodowiska wodnego. Niemal cala energia pro-
mieniowania pochtaniana jest przez czgsteczki
tluszezu (5). Tiuszcze nalezg do najbardziej ra-
diowrazliwych zwigzkéw chemicznych., Zmiany
chemiczne w tluszczach mogg obejmowaé gtow-
nie reakcje oksydacji, rozpadu i polimeryzacji.
W wyniku tych przemian powstaja zwigzku
karbonylowe; aldehydy i ketony, ktére sg od-
powiedzialne za zmiany smakowo-zapachowe.
Duza ilos¢ fosfolipidow w zoitku jaja, zwigz-
kéw podatnych na utlenianie moze byé zro-
diem niepozadanych zmian w raduryzowanych
produktach jajczarskich. Wedlug Schuberta
(31) biologicznie aktywne produkty reakeji ra-
diolizy tluszczu sg podobne lub identyczne z
produktami ich autooksydacji.

Obcy zapach w cieklej masie jajowej zaob-
serwowano przy dawkach 2 kGy (25). Zmiany
w smaku masy jajowej nie miaty wplywu na
zmiany smaku ciasta, lecz pogarszaly smako-
witos¢ kreméw przygotowanych z raduryzowa-
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nej masy jajowej. Proctor (30) stwierdzit po-
garszanie smaku i zapachu plynnej masy jajo-
wej pod wplywem dawki 2,5 kGy wyczuwalne
po ubiciu jaj, lecz nie po wypieku. Intensyw-
nos¢ obcego posmaku w masie jajowej induko-
wanego radiacja nie wzrasta proporcjonalnie do
wielkosci dawki (14, 21). Dawki promieniowa-
nia od 0,09 do 0,3 kGy powoduja pogorszenie
cech organoleptycznych masy jajowei. ktére w
bardzo nikly sposob wzrastajg do dawki 4 kGy.
Prog wykrywalnosei zmian zapachu wyraznie
obnizyl sie, gdy ograniczono stopien napowie-
trzenia masy jajowej poprzez wprowadzenie
azotu do cieklego produktu (11). Niezaleznie
od temperatury w granicach od 0°C do 54°C
podezas napromieniania plynnej masy jajowej
zmiany zapachu i barwy obserwowano przy
dawkach powyzej 0,1 kGy (22).

Zmiany zapachu i smaku plynnych produk-
tow jajezarskich mozna zredukowaé przez na-
promienianie dawka do 5 kGy w stanie Zamro-
zonym (22, 27, 30). Radiacja dawkami 4—5 kGy
pogarsza smak mrozonej masy jajowej lub zyw-
nosci z niej przygotowanej (20, 23). Thieulin
(33) stwierdzil obey posmak metaliczny w mro-
zonej masie jajowej po rozmrozeniu dopiero
przy dawce napromienienia od 7,5 kGy. Przy
nizszych dawkach stwierdzono brak ~obcego
smaku lub slaby mdly smak. Niepozadane
zmiany smaku i zapachu nie wystepuja na ogol
w ciescie sporzagdzonym z udzialem raduryzo-
wanej masy jajowej (10, 27, 30). Rowniez pod
wplywem suszenia napromienionej masy jajo-
we] znika nieprzyjemny zapach (30).

W wyniku napromienienia cieklych i mrozo-
nych produktow jajezarskich dawkami wystar-
czajacymi do istotnej redukeji stopnia zanie-
czyszezenia mikrobiologicznego zaobserwowano
generalnie niewielkie obnizenie zdolnosci funk-
cjonalnych. Nickerson (26) donosi o niewielkim
obnizeniu objetosci bezow z napromienionego
biatka jaja. Piana pochodzaca z tych jaj byta
mniej stabilna niz z jaj nie poddanych promie-
niowaniu. Spadek lepkosci raduryzowanego
bialka jaj w stanie zamrozenia obserwowal
Brooks (10). Ball i Gardner (4) stwierdzili zmia-
ny w elektroforetycznym obrazie rozdzialu
cieklego biatka jaja poddanego raduryzacji po-
legajace na zmniejszeniu stezenia pasm odpo-
wiadajacych: owomucynie, konalbuminie i owo-
albuminie, natomiast wzrost stezenie w pasmie
globulin. Bezy wyprodukowane z tego bialka
mialy gorszg teksture i mniejszg objetoseé.
Wiasciwoscei te ulegly poprawie w czasie post-
-radiacyjnego przechowywania masy w warun-
kach zamrazalniczych. Wedlug Niewiarowicza
i wsp. (27) dawka 5 kGy nie pogorszyla war-
tosci wypiekowej masy jajowej. Dawka ok.
6 kGy sugerowana jest jako wladciwa dla za-
pewnienia radicydacji suszonej albuminy jaja
bez uszkodzenia ich funkcjonalnych i organo-
leptycznych wilasciwosei (14, 17, 34). Z kolei
radiacja proszku jajowego lub zéltka w prosz-

ku dawkami 3 kGy lub wyzej w obecnosci po-
wietrza wywoluje popromienny smak i zapach
(off-flavor) i inicjuje niepozadane zmiany oksy-
datywne (18). Proszek jajowy napromieniony
dawkami 2 kGy byl sensorycznie akceptowany,
lecz redukeja populacji Salmonella wynosila je-
dynie 2—3 cykle logarytmiczne (8, 12, 18).

Zmiany warto$ci odzywezej produktéow jaj-
czarskich utrwalanych dzialaniem dawek pro-
mieniowania jonizujacego (do 10 kGy) uwaza
sie za znikome i nie majg one praktycznego
znaczenia (19, 20). Niewielkie straty dotycza
tylko tiaminy, a obnizenie ogdlnej wartosci wi-
taminowej nie jest wigksze niz w procesie pa-
steryzacji cieplnej. Przy dawkach do 5 kGy nie
stwierdzono zmian w wartoSci zywieniowej bia-
lek masy jajowej. Promieniowanie jonizujgce
moze powodowaé wzrost liczby nadtlenkowej
thuszezu zottka (9), jak rowniez stymulowac
tworzenie sie aldehydu malonowego w masie
jajowej, przy czym okres indukeji trwa kilka
dni (27).

Ekonomiczne studia nad oplacalnoécig zabie-
gu radiacyjnej pasteryzacji jaj prowadzila fir-
ma Arthur D. Little Inc. na zlecenie Komisji
Energii Atomowej (2). Wynika z nich, ze za-
bieg napromieniania jest drozszy niz termicz-
na pasteryzacja. Jesli zachodzi konieczno$é po-
nownej pasteryzacji, zabieg raduryzacji nie
wymagajacy rozmrazania jest tanszy, co wy-
kazat Ingram (16).

Mozna stwierdzi¢, ze napromienianie prze-
tworow z jaj moze okazaé sie celowe, gdy pro-
ces pasteryzacji cieplnej nie wystarcza do uzy-
skania produktu mieszczacego si¢ w obowigzu-
jacych normach mikrobiologicznych. Radiacja
moze by¢ uzyteczna dla raduryzacji zakazone-
go produktu w miejscu odbioru w handlu mie-
dzynarodowym. Najbardziej celowe jest utrwa-
lanie metods radiacji przetworéw jajczarskich
w stanie zamrozonym lub wysuszonym ze
wzgledu na charakter i rozmiary zmian che-
micznych, funkcjonalnych i organoleptycznych,

W gre wchodza rowniez metody kombinowa-
ne utrwalania produkiéw jajezarskich, tzn. pa-
steryzacja cieplna i napromieniowanie. Nowag
interesujaca koncepcje zaproponowal Ball (3),
tj. zastosowanie radiacji promieniami gamma
do przedluzenia trwaloci w temperaturach
chlodniczych uprzednio ultrapasteryzowanej
(HTST) 1 aseptycznie pakowanej masy jajo-
wej. Przydatnosé techniki radiacyjnej do de-
zynfekeji produktéw z calych jaj lub zoltka
mozna zwiekszy¢ przez zastosowanie opakowan,
z ktorych ewakuowano powietrze i w ten spo-
sob ograniczono oksydacje skladnikéw.

Z przegladu pi$miennictwa wynika brak do-
statecznych danych o wielkosciach dawek pro-
mieniowania skutecznych dla eliminacji zaka-
Zenia proszkéw jajowych oraz zmian funk-
cjonalnych w suszonych produktach. Szczega-
lowego rozeznania wymaga takze charakter
zmian organoleptycznych utrwalonych radia-
cyjnie produktéw oraz dalsze technologiczne
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postgpowanie w celu redukeji lub zlikwidowa-
nia niepozadanych odchylen smaku i zapachu.
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Warszawa Putawy

Profilakiyka choréb zakoznych przy przenoszeniu zarodkéw u bydta

Metoda przenoszenia zarodkdw zdobyla so-
bie utrwalona pozycje w doskonaleniu genoty-
pu zwierzgt gospodarskich, zwlaszcza bydta.
W 1986 r. wykonano na $wiecie okoto 200 000
tego rodzaju zabiegow, z czego 2/3 w Ameryce
Pélnocnej, glownie w USA (1, 6, 9). Kolejne
miejsca po USA zajmujg kraje Europy Za-
chodniej, takie jak Francja, RFN, Wielka Bry-
tania, Holandia i Wiochy (8). Rowniez w kra-
jach Europy Wschodniej zaczyna sie coraz
szerzej korzysta¢ z przenoszenia zarodkéw. Za-
bieg ten, niezaleznie od bezposrednich korzys-
ol w praktyce hodowlanej, wzbogaca mozli-
wosci prowadzenia prac naukowo-badawczych,
zmierzajgcych do postepu w zwiekszaniu wy-
dajnosel produkcyjnej zwierzat (9).

W poréwnianiu z szeroko stosowang sztucz-
ng inseminacjg u bydia (okolo 80 miliondéw za-
biegéw rocznie na $wiecie) nalezy uznaé prze-
noszenie zarodkow jako metode doskonalenia
genotypu o duzo mniejszym znaczeniu. Dodat-
kowo jest to zabieg stosunkowo kosztowny.
Mimo to bedzie on coraz szerzej stosowany ze
wzgledu na mozliwos¢ wiekszego niz dotych-
czas wykorzystywania w ten sposdh genetycz-
nych wartosci osobnika zenskiego w podnoszeniu
efektéw produkcyjnych. Oproéocz tego motywu
przenoszenie zarodkéw, przy uwzglednieniu
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okreslonych zabiegéw sanitarno-weterynaryj-
nych, stanowi z epizootiologicznego punktu
widzenia bezpicczniejszy sposob obrotu zwie-
rzecym materialem genetycznym niz eksport
zwierzat hodowlanych lub masienia.

Celem obecnego opracowania jest przedsta-
wienie danych lgczgcych sie ze wspomnianymi
aspektami epizootiologicznymi przy przenosze-
niu zarodkow bydia.

Podstawowym warunkiem profilaktyki cho-
réb zakaznych w trakcie przenoszenia zarod-
kéw jest dysponowanie dawczynig wolng od
zarazkow chorobotwoérczych oraz pochodzg-
ca ze stada zwierzgt réwniez nie zakazonych
tego rodzaju drobnoustrojami. Te same warun-
ki musi spelnia¢ biorczyni zarodka. W kolej-
noéci podanych zostanie kilka okolicznosei
sprzyjajgcych profilaktyce choréb zakaznych,
zwigzanych z przenoszeniem zarodkow.

7 teoretycznego punktu widzenia zrédlem
infekeji zarodka mégtby byé plemnik lub ko-
moérka jajowa, uprzednio zakazona chorobo-
tworczymi drobnoustrojami. Jak dotychczas nie
zostato to jednakze doswiadczalnie udowodnio-
ne w odniesieniu do zwierzgt domowych (2, 9).

Bariere chronigcg zarodek przed zakazeniem
stanowi organizm matki i jama macicy, a prze-
de wszystkim otaczajaca go otoczka przejrzy-



