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ol | ąą,sot4,6 | 6?,3411?,53| 6q,l4t13,91l 25,56t2,99

z | ązps t 7,63 |56,6? + i3,?3l66,93 + 13,36l 2418+ 3,48

Tab. 3. Wskaźniki przemian białkowych i tłuszczowych
w surowicy warchlaków po podaniu vitaminy D3 (x + s; n:7)

Analizując wyniki parametrów określających prze-
miany kostno-rnineralne w porórvnaniu ze współczyn-
nikiern hyrdroksypro,lina/kreatynina w moczu należy
,stwierdzić, że stężenie wapnia całkowitego i fosforu
niecrganicznego w surowicy ulega stosunkolwo krotko-
trwałym istotnyrn zinianom. Aktywność fosfatazy za-
saldowej olbrriża się wyraźnie dopiero w drugirn ty-
godniłr po przeda,uvkorvaniu wit. D. Parametry te są
,obciążorre dużyrni zrnia,nami o;obniczymi do 300/o, śred-
ni,ch wartości. Różnice we wsrpółczyrrniku hydroksy-
prolinaĄreatynina są istotne s,l.atysrtycznie, a średł:iie
cechują się niewie(kimi odch5,Ieniami starrd,ardowymi,
co świadczy o małej zrnienności wyników w obrębie
badanej populacji.

Na podstawie przeprowadzonych b,adań weryfikują-
cych czułość p,o1§qlnyq7anych pararrret,rów na zrniany
w mertabolizrnie kośtno-mineralnyu:n w hiperwit,ami-
nozie D u warch,laków rnożna rvnios,kować, że rvspół-
,czynnik hydroksyprolina/kreatynina w moLczu jest
dobryrn wskaźnikiem diagnostycznym.

l l ąa]tt 3,35l 4B3? + 15?8 lso,oz * 20,46128, 52 + 2.26t | ła,zr+s,ss_7 _| 3,!_Ł3,35_|_489l_t_l!19__] Jq,07 + 20,46 28.52 + 2,

tą | ąl ,zsł4,99 |52,88+189,4| 56,83+12,35| 25,60+2.2,84

perkalcemia po podaniu wit, D jest krótkctrwała
(w praktyce trudna do uchwycerria), dłatego też diag-
nostyczna warrŁość tego parametru wydaje się być
dyskusyjna (B).

Brak k]inicznych objawów hiperwitarninozy D i sto-
sunkovlo niewielkie zrniany w stężeniach waprria cał-
,kowitego, fcsf,orrLr nieonganiczneg,o i aktywności fosfa-
tazy zasadowej można wyjaśnić p,ewną bezlwładrrością
w biologicznym działaniu witarniny D, ulegającej rna-
gazynowałriu w wąrtrolbie, trarrsforrnacji w nerkach
i skórze, tym lbardziej, iż w zirnowyrn sezonie wycho-
wł.r istnilało duże prawdopodobieństwo hiperwitarnino-
zy D (9); tłkże fakt, niepowtarzania i,niek,cji i niepoda-
wania w paszy ,preparaitów zawierających ten cz;mnik
wzrostu mógł wipłynąć na nietoks}czność dawki. Przy-
padki zatru,cia preparatarni wit. D występują po sto-
sowaniu znacznte rrrniejszych dawek, le,cz polvtarza-
nych przez dłllzszy okres czasu (2). Wa,rchlaki w sezo-
nie zimowym wykazują znaczlr.ą tolerancję na jedno-
raz3we przedawkowanie witaminy D.
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Wpływ nopromieniowonio mięso peklowonego no dynomikę

dawrki redukclję azortynu soCowego w próbkach peklo-
\^Ianego rnięs,a (17). Uzystkane W)/niki wykazały, że
1ąda,pertyzacja przetworów mięsnych peklowanych
z dodatkiern 156 mgĄg NaNO, o,bniża stężenie tego
z:wiązku do p,oziornu, przy któryrn nie ob,s,erwuje się
jego bakteriolstatyqzp,ęg,o o,ddz,iaływ,ania na C. botuli,-
num. P,oniew,aż stężenie lazo$ynu so,dowego jesrt nie
tylko jednyrn z pods,tawowych czynników t,arunk;rrją-
cych rozwó j C. botulżnu,m, ale wywiera róv,znież istot-
ny wrpływ na wzro,st inny,ch ba,kterii (1,2, 11, 14), wy-
daje się, że prornieni,owarrie jonizujące, p,ołvodując
rozkład tego związku, może w pewnych warunkach
zmien,iać lp,o,Catność paklowanych,prze,tworów rnięsnych
na rozkład gnitny i być może ułatwiać rozwój nie-
któ,rycLr bakterii, jeżeli dojdzie do skażenia nimi prc-
duktu już po obróibce radi,acyjnej.

W tej sytuacji uzasadnione wydaje się podjęcie ba-
,dań D,ald określeniem możliw,ości n,amnażan,ia się w
peklowanvm i napromienic,,vanym wysokirni dawkami
mięsie pałe,czek Salmonella, które należą do drobno-
ustrojow najczęściej łvywołujących zatrucia pokarrno-
we w naszym krajł; t(9), zwłaszcza, że l,v dostępnyrn
piśmiennictrł,ie nie spctka,no informacji na ten temat.

wzro§lu połeczek Solmonello (wprowodzonych po i]opromieniowoniu)

Katedra Higieny ŻywnoścI wydziału wetery_nalyjnego sGGw-AR,- uI.- Nowoulynowska 161, 02-9?5 warszawa

Summary
Effect of irratliation of cured meat on the growth rate of
§almonella

The purpose of the work was to cotnpare the growth
rate of salmonella cells in unirradiated and irradiated
samples of cured meat, inoculated fo1Iowing irradiation,
and stored under room temperature, The samples of pork
lvere cured with the addition of 0 and 156 mg/kg sodium
nitrate, pasteurized f or 30 min at '/0oC, irradiated with
0, 10, 20, 30, 40, and 50 kGy, inoculated with S. enteritidis
or S. typhimurium and incubated at 20oC. The number
of the bacteriae was determined after 0, 7, 2 and 3 days
of 'storage. The findings demonstrated that: a) Sodium
nitrate at a dose of 156 mg/kg decreased the grovlth rate
of the bacterial cells in cured meat, b) Irradiation of cure<l
meat without NaNO, had no effect on the growth rate of
salmonellae, c) A high dose of irradiation (10-50 kGy) of
cured rneat with the addition of 156 mglkg sodium nitrate
led to a faster multiplicatiori of the bacterial ce]Is in the
sampies under study.

MIe wcześnie jszych badaniach własn}}ch stwierdzo-
no, że wysokie dawki prornienio,"vania jonizłrjącego
(10-50 kGy) pow:dują z:naczl.rą, pł:oporcj,onainą do
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lVIateriał i metocly

Materiałem do badań byly pr-óllki rnięsa wieprzowe_qo,

od uboju zwie,-ząt. Pobra,tle wl,cinlii mięśni rozdrabniano
przy polxocy jałovu,ej maszynki cio mre]eni: mięsa, ,c śred-
nicy oczek siatki 4 mnl.

W pró;bl<ach mięsa (przed peklorł,aniern) oznaczano zł-
r.vartość bialka. v,ody i tłitszczu. traCarr;a prz,^pro-wad.zarro

zgcdnie z reelcdami podanymi iv Polskirlh Nornach (,:l, 6,

?), przy jmu jąc za -w;rnii< średnią al}rimetyczil_a 3 rór,vno-
ie3łych ozn:,czeti. }Ja podstawie uzr*skanych lvyników oraz
z,.lane?o składLl chemicznegc iodan1,-ch później so]anek
peklujac"",ch obliczano procentołvą zalvartość białka, tlusz-
czu i rł,ocli, uz próbkach peklo,ńian_ych (tab, 1).

\V ba c]aniach posłużono się r,kła dem m6§gl6\^lyin zb']i-
żonym do opisaneto przez F,hociesa i Jarrrisa (10) i s'|oso-
wan)/m później w pracach innvcl-t autoró,lz (1, 12, 13). l/rje-
lone mięso wieprzolve clzie]ono na 2-glamowe próbki,
które dokładnje ho,n-.ogenizowano z 2,.i crnl solankj peklu-
jącej o różnych stężeniach NaNO,, Koncentracja azotynu
sodowego w prół]kach homo.qenizatLr wynosiła 0 i 156 mqi
/kg. Iiońcowe stęże;ria (uzyskiwnr-re po skażeniu oróbek)
pozost:łych zrviązkó.ł, dodawanych łv procesie peklowania,
tj. askolbin;anu sodowego. wieJofosforanó-v, gb:l<ozy oraz
chlork,r sodoweso, b),1o identyczne .ire rvszystkich prób-
k"c]r (tab. i'l. 7b\iżala koncenfracię l"ill:p!glia;ny,3h z,ł:az-
kórv peklujacych uzylkuje się lv konseirvo,,vej sz),n{"e pa-

n.niej NaC1 rv fazie woCn3j (1i), co mogło d_odatnio lvply-
wać na wzrost salmoneli.

Po dodaniu zwiazków peklu jących nróh]<i przecho,,vy-
wano \i/ ternp. 4-6oC przez 18 h. Po tyrn cl-;resie r,vszyst-
kie oróbki pocldarłrano obróbce termiczlej ,N ła.ll;, wodnej
o ten,l,p, 7a"C ptz,ez okres 30 mjn.. a ,następnie chłodzono
w rvoclzie z loclem i umieszczano ,ł lcdówce o temp.
4-6aC,

Po 1 h od zakończcnia pasteryzacji próllkl napromienio-
lł,ywano da.wką 0, 10,20.30,40 ]ub 50 kGy ]]IomjCĄi
ganima w temp. ok. 10oC. NIoc darł,ki rvynosiła ok.
1,]0 Gr./min. Do ke,libracji użyto dozymetrlr !'rickego (3).

Próbki mięsa skażano beznośrednio po napromienio-ła-
niu wprowadzając do każiej probówki po ok. 2 X 101

salmone.];i zawieszonych w 0,5 cm8 płvnu co rozcieńczeń
(11). Jako drobnoustrojów testol,v:-ch użyto S. enteritźdźs 28
oTaz S, tapltźm,ttrżu"m 72. Dlobnoustroje te reprezentują
dwa na jistotnie jsze z epidemiolog-iczlleEo punktu widzenia
se;-oiypv sa]moneli, Ętóre łącznie rł,vtł,cłuia w Polsce ok.
96]/o zatruć i zakażeri pokarmowych spowodowanyck' przez
pałeczki Salmonelia (9),

po s]<ażeniir lv,szystkie próbxi wstawiano do inkubatora
o temp. 20oC. Po 0,24, 18 oraz 72 h inkubacii D]:"eDTo§/a-
,dzano bada,nia m,ikro,biclogiczne 11r kienrnku określenia
],iczby salmcneli w 1g mięsa. Próbki horr.o.'qenizowano
z dzie.lzięciokrotrra ilością płynri cl.o rozciericzeń za pomocą
homogeniza+.ora l,ab,Blender 4C0 i przyrotorvywanc sze-
Tegi dziesięciokrotnych rozcieńczeń, Z każdero roze.ieńcze-
nia wys,;,ewano po 1 cm3 na 2 rórvr-roległe płvtki Petrieqo
Z agarem odŻylvczyrn. Posiew;l jnkttbowano w temp, 37oC
pIzez 48 godzin, Liczby lto]onii na płi,tl<ach obliczano
według ogó]nie przyjętych za,sad- (5).

Tab. 1, Charakterystyka próbek mięsa -"r,,ieprzowego użytyclr
w baclaniach

Białko (0/o)

Tłuszez (Dlo)

H"o
Dodane zsv,l,ązkt peklu jące

Azotyn sodowy (rng/kg)
Askorbinian sodowy (mg/kB,)
Wielofosf orany (c/o)

Glukoza (c/o)

NaC1 (0/o)

NaCl w fazie, łr,,odn3j (0/6

pH po peklowaniu

9,5
2.0

ol ooLrA

0 lub 156
406

^^,
1,61, 3.30
3,9
6.0

Oplsare dcilviadczenie pcwiórzono 4-krotnje z każdym
z d-łóch szłzepów sa]moneli użytych w bacianiac,ti. Uz},-
sl<ane wyn;ki ,coddano trarrsfornlacji lo,3arytmicznej, a na-
siępnie opraco-ffanill staiystyczłenu przJl pomocy a,naliz;,
,ła.riancji dwukierun]<owej l,, ukłaczie zależnym. \ł/artości
śreCnie porównano przy ponlocy testu studentyzov"anego
rozsię,pu Tukeya (18).

Wyniki iomurvicnie

W tab. 2 i 4 pł:z,eds,tar,vionc wyniki dośr,,,iadczeń
z próibkami skaż,onylini S, enteritźdżs 28. W;uniki doty-
czące wZ,ToStu S, enterŻtitlis 28 w mięSie peklowanyrn
bea dodatktl NaNOn (tab. 2) wskazują, że teł-npo na-
mnażaĘia się tego drobnoustrcju zarółvno w próbkach
nie naprcnrrieniolvanych, jek i naprornieniolvanych
dałv,ką 50 kGy było bardzo zbl7żone. Potrvierdza to
aflaLiza warianc.ji, z J<tórej wynika, że je,dynie czas
inkubacji pro]oek wywie,rał statystycznie istotny lvplyr,ł,
l:la liczbę salmoneli ,w omalvianyrn ,wariancie dośrviad-
czenLia, natomiast nieistotne s,tatystycznie okazało się
ocldziałyr,vanl',e promieniowania oTaz interakc ja pro-
itieniolvanie X czas inkubacji (tab. 4). Przy porólvna-
niu terrlpa wzrostu salrnonel,i ,rv próbkach ł-lie napTo-
mieniorvanych, peklowanych bez NaNO, oraz z da-
datkiem tego zl,viązku (tab. 2) można stlvierdzić, że
azc,tyn sodo-ły wyraźnie hamuje rozwój tych bakterii.
Statlrs|y3711e istotne różn,ice pomiędzy clwiema po-
rć,r,vnyr,vanymi g]rllparni występowały po 21 48 h,

natolmias,t nie str,vie,rdzano ich po i2 h przechcwyrva-
nia próbek, Ana]iza wariancj,i ornaw,ianych wyników
11,yraźnie wlskazuje na statystycz,nie istotny wpływ azo-

tynu scCor,vego oraz czasu inkubacji na liczbę saimo-
neli (tab. 4), Statystycznie ,istotna interakc ja obt-l

cz_vnnilrów doświadczałnych Świadczy o różnyrn kształ-
cie klzylvej \Ń,zTostu d,robnoustrojow w mięrie peklo-
\\,nnym bez NaNO, oTaz z jego dodatkiem.

Interesująca wvalaje się ocena rvyników dctyczą-
cych próbek peklol,varrych z dodatk,iern 156 mg/kg
NaNOr, a następnie poddanych naplornienio\l,aniu
(tab. 2). Statystycznie istotne różriice p,omiędzy po-
szcu egÓlnymi gru,pami doŚwiadczalnyrni stwierdzano
po Z+ i 48 h przecho,wywania w tern:p. 20oC. Pa 72 h
irrkubacji liczbv sa].moneli ,we wszystkich próbkach
osiągały zbliżony poziorn. \,V pró,bkach nie napromie-
nicłł,anych obserlv/owano lvyraźnie woln,iejsze tempc
namnazania, Się se,tmo,neli \V porÓWa,nill z próbkami
naplolmieniowanymi. W rniarę żwiększan,ia się dalvek

Tab. 2, Wzrost S. enteritźdźs 28 w próbkach pek1o,"vanego,
napromieniowanego mięsa, przech h w temperatu-
rze żO"C (próbki skażone salmoneł pł:omieniovlaniu,

a następnie poddane

Steżenie
azotynu

56616rvgo6
(mg/}<g)

l

Logaiytm liczby salmoneli
w 1 g mięsa

Okres przechowyr,vania próbek
w 20oC (godziny)

24

J, j.J -

3,61 a

3,43 a

3,47 a

3,47 a

3,40 a

3,42 a

3,4l a

6,7ż d
6,63 d

5,38 b

5,80 bc

5,50 t,c

5,87 bc

6,03 c

B-91 d

8.82 cd
,7.1ż a

B.41 bcd

8,25 b

8 ^Ę8 
bcd

8.25 bc

B,48 bcd

8,52 a

8,50 a

8,41, a

8,53 a

o 4q a

8,?B a

8,'l2 a

8,?6 a

objaśni-,nic: a, b, c,
różn],mi literami lóżnią

c1 ślednie.tr tej Samej ](olumnie aznaczone
Się Statystycznie pTZy p<0,05.

0
50

0
10
20
30
40
60
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bkach kGy
(tab. 2).

Na podstawie analizy warianc,ji ou:nawianych wyni-
ków (tab. 4) s,twierdzorro, że statystyczrr,ie istotrry

wpływ na liczibę sa]rnonełi wywierało zarówno napro-
mieniowanie, jalk i czas inkubacji pró;bek. Istotna sta-
tystyc,zrr,ie była również ,interakcja obu tych czynni-
ków.

w talbełi 3 ii 4 przedstawiorro wyniki doświadczeń
z próbkami skażorrymi S. taphźmurżum 72. Pornimo

nieznacznie rnniejszej dynarniki wzrostu tego drobno-

pleklowanego
w temperatu-
omieniowaniu,

Logarytm liczby salmoneli
w 1 g mięsa

ustroju we wszys kich ro,dzajach próbek doświ,adczal-
rrych, uzyskane wyniki potwierdzają prawidłowości,
kto,ne jłr,ż opisano przy ornówienił.r wyników dotyczą-
cy,ch S, enteritźdis 28.

Na po,ds,tawie rvyrlików dośrviad,czeń z dwoma sero-
typairni salrnoneli moźln,a stwderdzić, że istnieje wy-
tażna za\eżność między pozj,omnern azo,tynu w pek!.o-
wanym rnięsie a tempem wzrolstu tych dro,b,noustrojów,
Rozkład azotynu sodowego wywołany wysokimi daw-
karni pr,orrnieniowania (17) rnoże prowadeić do łatwiej-
szeE|o narnnaŻania się salrnoneli w raldapertyzowanyckr
przetwo,rach mięsrrych, jeżełi dojdzie do ich skażenia
po obrób,ce radia,cyjnej.

W ,dostEpny,m piśmiennictwie łrie spo,tkano prac,
rozwoju

działan
wo nieli,

nież prace pozwalające na szczegółową ocenę rnożli-
woścd, wzrostu s,a[moneli w peklowanym mięsie, w po-
równaniu z dużą liczbą publikacji dotyczący,ch wpły-
wu poszczególnych składrrików solanek peklujących
na prawd,opodobieńs,tlvo, wzrcstu C. botulinum (2,

11-15, 17). \M publikacjach przeglądowych z zakresu
rni,krobiologiń żywności spotyka się na ogoł stwierdze-
nie, że warunkń środowiskou,e panujące w rriektórych
peklowanyckr przetworach mięsnych urnożlirviają na-
mnażanie się sałmorreti (11, 19), Wiadomo równteż, że
szansa rozwoju tych bakterii w przetworach rnięsnych
uzależniona jest głółvnie od ich składu chemicznego
(zar,r,artośc wody, białka i tłuszczu), aktywrrości wod-
nej, stężenia NaNO, pH, potencjału oksydo-redukcyj-
nego oraz terrrperatury przechowywania (11, 19).

W skornplikowanym układzie lvielu równolegle dzia-
łających czynrrików często trudno ocenić rolę jednego

z nich np. azotynu sodowego. W naszych wcześn,iej-
szych badaniach (16) oiloserwowańo zbliżony do stwier-
dzonego w nin.e,jszej pracy wpłvw NaNO, (w stęże-
niacLr 100 i 200 rng/kg) na rozwój salmoneli w prób-
kach rrriel,oneg,o, sur,owego rnięsa wieprzowego, prze-
,chowywanego w terrrperaturze 20oC.

Wnios[<i

1. Azotyn sodowy, w stężeniu 156 ,mgĄg, jest czyn-
nikiem obrriżający,m ternpo narnł:rażania się pałeczek
Salmonellą w lpeklowanym rreięsie.

2. Napromieniowanie dawką 50 kGy rrrięsa peklo-
wanego bez azotyrru s,o,dowego nie wpływa na tempo
vlzrosrtu salrnoneli.

3. Naprornienio-warrie wys,okir-ni dawkarni (10-50
kGy) ł-nięsa peklowanego z do,datkiern 156 nrg/kg
NaNO, powoduje, wraz ze wzrostern dawki, wzrost
tempa narnnażani,a się salmoneli (wprowadz,onych p,o

napromieniow aniu).

piśmiennictwo

1. Gżl]son A. M , RobeTts T, A , Robżnso]? A ; J. Fd Technol, 19,

29. ] 9B,l
2. IfauschżLd, A. H w : Fd Technoi. 36, (12), 95, 1982
3. TFFIT: Hanual oi food iTladiation, Wageningen, 1980.

4_ Potska NoIma: PN-?5/A-0401B
5. Polska LJor[a: PN -B3/A !2054
6 Po]ska Nofma: P\T_?_l/A-ill110.
? Polska Nolma: PN-73/A-82111.
8. Poi§ka Norma: PN-?4/^-n2114
9.

]0. 1i, 13, 19?6.

] ]. matelials, w Ecology
1 Press 1pa0,
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Stężenie,
azotynu

sodowego
(mg/kg)

Dauzka
pIomIe-
niowanlia

(kGy)
Okres przechowywania próbek

w 20oC (godziny)

24 l *, 
l

0
0

156
156
156
156
156
156

0
50

0
J.0
20
30
40
50

3,4B a

3,59 a

3,75 a

3,64 a

3,71 a

3,63 a

3,59 a

3,63 a

5,78 d

5,76 "a
4,03 a

4,55 "t
4,52 au

4,84ut"
4p7 a,a
5,1 6 u"a

B,00 c

8,00 c

5,91 a

6,85 b

7 .62 bc

B,03 c

?,B2 c

B,80 a

8,61 a

8,06 a

B,32 a

8,20 a

8,37 a

8,64a
8,50 a

Objaśnienie: jak w tab. 2-

Ta,b. 4. Ocena istotności wpływu poszczegó7nych czynników
dośwdadczalnych na logarytm liczby salmoneli w próbkach

peklowanego mięsa

Rodzaj
próbek

Fróbki skażone
S, enteri,tidis 28

peklowane
bez NaNOz

nle napro-
rnrenlowane

peklowane
z NaNOz

próbki skażone
S.tgphimurium
72

peklowane
bez NaNOz

nre napro-
mlenlowane

peklowane
z NaNOz

żródła zmienności

wpływ naprornienio-
wanla

wpływ czasu inkubacji
interakc ja
wpływ dodatku NaNOz

wpłyl,v czasu inkubacji
interakcja
wpływ napromienio-

wanla
wpływ czasu inkubacji
interakcja

wpływ napromienio-
lń/anla

wpływ ezasu inkubacji
iłiterakc ja
wpływ dodatku NaNO:

wpływ czasu inkubacji
interakc ja
wpływ napromńenio-

wanla
wpływ czasu inkubacji
interakc ja

i1

,1

,3

J

5

15

1

1

3
J

5

15

\,57
1505,30 **

0,1,2

353,26 **

1350,7B **

85,92 **

34,32 **

3043,81 **
g,27 **

0,14
548,66 **

0,40
80115 **

315,37 **

19,71 **

14,B9 **

1001,76 **

4,95 **
31.1?" 1!}B2.

13 Robżnson A., GżL]son A M, Roberts T. A
,l21 19B2

J, Fd Technol. 17"

objaśnienia: * istotność przy p<0,05, ** istotność pTzy p<0,01. L4 so/Os J N , Busid F F,: I'd Technol. 34, (5), 244, 1980,
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Summary
The use of cow mi]k cxaminations to evaluate selenium
supply in chosen regions of Poland

In four regions of Poland (6 voiwodships) differing by
type of soils, methods of agricultural production and level
of industralization 72 samples of milk were chosen from
cleamery. The content of selenium, determined by the
method of McCarty et all., profoundly varied from 39.5 to
234.6 nmol.L:1. The lowest content ,of selenium was noted
in the north-east and east part of Poland. It is suggested
that the level of selenium depends mostly on type and
quality of soil and industrial pollution.

Od 1957 r., kiedy to Schłvarz i Foltz (24) rvykazali
obecność selenu w tzlv. czynniku 3, zapobiegającym
rnartlvicy rvątro,by u szczurów, wie,dza na temat
funkcji biochemicznych oraz schorzeń będących wyni-
ki,ern niedoiboru tego pierr,viastka znacznie się posze-
rzyła. Wiełe schorzeń wysrtępujących u zrvierząt ga-
spodarskich ma swoją przyczpą w brakach selenu.
r\ależy do nich pokarmowa dystrofia mięśniowa cieląt
\6, t2, 22). Cząstymi schorzeniami towarzyszącymi nie-
doborowi Se u krów są zaburzenia rozrodu, zatrzytna-
nie łoźyska, zapalenie gruczołu ,mlekowego (14, 16).

Sełen jest składnikiern peroksydazy glłrtationowej
i jego funkcja biologiczna ]przejawia się głównie lv
działanńu tego enzyrnu. Peroksydaza glutationowa
(GSH-Px) E.C. 1.11.1.9 jest enzymem katalizującyrn
reakcje redukcji nadt]enkórv. Enzlnrn ten w połączeniu
z innymi systemami enzymatycznymi, tj. katalaza,
s-transf erazy glutationu i dysł:nutaza ponadtlenkowa
chronią jako prze,ciwutlendacze mitochondria struktury
mikrosornowe i ,błony koł:nórkowe przed des,truktyw-
nym działanierrn wyżej wymienionych agresywnych
grup chemicznych '(4). Ak;tywność GSH-Px jest za-
zvłyczaj ś,ciśle skorelo.uvana z koncentracją Se w peł-
nej krwi, a także w słrł:owicy (2, 25, 26, 2B). Wykaza-
no także, że aktyrł,ność GSH-Px .,v mleku jest istotnie
skore].owana z poziornem Se w mlekru (9). W związku
z tyrn uznaje się, że badanie poziornu Se, j,ak i aktyw-
ności GSH-Px w materiale biologicznym jes,t równo-
rzę]dne w ocenie stanu gospodarki selenowej w orga-
nizrnie zwierzęcyrn. S;twier,dzono także, że lv pewnych
zakresa,ch is,tnieje liniowa za|eżność między koncen-
tracją Se lv paszy oraz w sunolvicy i w rnleku (1?).
Mleko jest rnate,riałem łatwym do pozyskania i d'la-
tego jest szc,zegóInie 1przydatne w badaniach d.iagno-
stycznych dotyczących selenu, a także innych pier-
wiastków np. jodu (3).

Celem badań było rozpozn,anie sytuacji w pokryciu
za6rotrze owania krów na seJ,en, w odpowiednio wy-

branych rejonach P,olski, w oparciu o rejesńrację po-
ziormu Se ,w mleku. Badania te by}y wstępern ,do ba-
dań ogólnopols,lrich, a także miały pczwolić na wyty-
powanie rejonu do przeprowa,dzenia badań aplikacyj-
nych ma jących na celu trzupełnienie deficytu Se
u ]<,row.

Materiał i metody
,Badania przeprowadzorro w cztelech re jonach Polski,

zróżnicowanych pod względem gleby, formy gospodarki
rolnej i uprzemyslowienia.

Rejon T - o,bejmował część makroregionu północno_
-wschodniego - województwa białostockie i suwalskie,
Jest to rejon dorninacji drobnej gospodarki indywidualnej,
z m,inirna nym nasyceniem przernyslern, i.nteresujący pod
względem gleb, szczególnie w części , gdzie do-
minują młode gleby pochodzenia po1 ,go, których
wyługowana .,varstwa wlerzchnla mo ywać braki
szeregu składników mineralnych, w tyrn także Se. Wystę-
pują tam również duże kompleksy torfów niskich. Z ir.for,
macji lekarzy weterynariii i ZHW rnożna wnioskować, że
rvystępu ją tam k,li,rriczne formy niedo,boru Se u bydła
i owiec. Rejon II, obe j,mu jący w-o jervództwo poznańskie,
jest rejonem z dominacją dużych gospodarsiw sektora pań-
stwowego, o wysokiej kuiturze roi.nej. Rejon ten zasługuje
na szczególną uwagę ze wzglę,du na fakt, że na obszarze
tym najwcześniej na zierniach polskich zaczęto stosować
nawożenie mineralne. Nawoże,nie mineral,ne stanowi czyn-
nik zmienia jący ,w sposób istotny nattrralne proporc je
składu pierwiastkowego gle,by. Prowadzi do wzbogacenia
gleib w niektóre składniki, niekiedy w nadrn,iarze, może
jednak w sposób pośredni plrzyczynić się do zubożen,ia
sl<ładu mineralnego gleby, szczególnie w rnikroelementy.
Rejon III - wiel}ioprzernysłowy, obejmujący województwo
katowickie, zajmu je obszar wokół dużych aglomeracji
przemysłowych, charakteryzuje się wysokim stopniem ska-
żenia śro,dowiska. W rejonie tym można podejizewać wy-
siępowanie zaburzeń na tle niedo,boru Se będących na-
stępstwem nagromadzenla w środowisku pie,rwiastków
antagonistycznych w stosunku ,do Se jak np. siarka i arsen.
Re jon IV - centralny, obe jrnu je wo jewództwa stołeczne
i sied]eckie, w których do,mintr ją drobne gospodarstwa
irrdywidualne. Jest średnio nasycorry przemysłem, a w wo-
jewódziwie siedleckim w stopnriu niewielkim. Stanowi on
odniesienie ,do różniących się istotnie pozostałych rejonów
badań.

W każdym z ,powyższych rejonów, w miesiącach rnaj
i czerwiec, pobraino w zlewniach OSM zbiorcze próby mle-
ka z cystern. W ka,żdyrn z wojewó,dztw pobra,no po 12 prób
mleka. Po separacji ptzy użyciu chrornatoglafii gazowej
oznaczano Se metodą qpisaną przez McCarthy ii wsp. (18),
opartą o zasadę wychwytu elektronów.

Wyniki badań pod,dano analizie statystyczne j; istotność
różnic między średnimi oceniono wielo,krotnym testern
rozstę,pu Duncana (23).

Wyniki i omówierrie

Uzyskane w badaniach wyniki przedstawiono w
tab. 1. Najniższy pozionn Se w młeku stwierdzorro


