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K nékterym otazkdm veterinarni hygieny potravin
ZivocCiSného puavodu

Piedkladané cislo Veterindarni mediciny je vénovdno nékterjm aktudlnim otdz-
kam veterindrni hygieny potravin a surovin zivocisného puvodu — dulezité sou-
éasti veterindrni ¢innosti, kterd md v nasi zemi dlouholetou tradici. O jeji uspéchy
se zaslouzili nejen na$i vynikajici hygienici a pedagogové profesor MV Dr. Jan
Lenfeldadocent MVDr. et RNDr. Jan H 6 k I, lauredt stdtni ceny, ale i vSichni
veterindrni lékaii, kteii ispésné pracovali v prohlidce jateénych zvifat a masa, v hy-
gienickém dozoru nad prvovyrobou, prepravou, zpracovdanim a skladovdnim potra-
vin a surovin, ve vysetiovacich stanicich a v Fidicich organech.

Vijvojem nasi spoleénosti se zdkladni i specidlni ikoly nasi veterindrni hygieny
méni a rozsiruji. Duslednou veterindrni prohlidkou, kterd zajistovala odhaleni a
zneskodnéni zdvadnijch potravin na jatkdach, podarilo se na nejmensi miru potla-
¢it hromadna onemocnéni z potravin; bylo téz dosazeno poklesu vyskytu parazitoz
na minimum, takze na priklad drive velmi éasty Cysticercus cellulosae je u nasich
prasat naprostou vyjimkou. Diive prevazujici a pii daleko vétsim poétu viyrobcu
naprosto nezbytny dozor nad moznosti falSovdni potravin, ustoupil do pozadi.

Ve vijuce, ve vyzkumu i v praktickém provadéni hygieny potravin vychdzime
z potieb spolecnosti, z dané etapy socialistické Zivocisné vyroby i zpracovani potra-
vin. PFi tom jsme vedeni snahou vytvdiet predpoklady pro vysokou produkci kva-
litnich a zdravotné nezdvadnyjch produktu zivocisného piivodu v socialistické zemé-
délské prvovyrobé i pii jejich zpracovani (z ,profilu absolventa veterindrni fa-
kulty”). Ddvno byla piekondna koncepce kontroly v tom sméru, zda vyprodukovany
vyrobek je kvalitni nebo nekvalitni, zdravotné nezdvadny nebo zdvadny. [iz dfive
byly v nasi sluzbé dany predpoklady ke sledovdni hygienického stavu od produkce
az po distribuci potravin, takze prislusny odbornik je schopen zachytit zavadnou
surovinu bud jiz v prvopocatku nebo v prubéhu zpracovdni a vylouéit ji z dalsi
technologie.

Bude nutné, aby veterinarni lékar - hygienik zasahoval daleko uéinnéji do prvo-
vyroby, ovliviioval chov, krmeni a ostatni faktory vyroby potravin tak, aby ziska-
vané maso, vejce, mléko aj. mély vyssi biologickou hodnotu, tedy na priklad vyssi
obsah vitamini. Pak nebude nutné uvazovat o méné vhodném zpiisobu zvysovani
hodnoty potravin az v prubéhu technologického zpracovdani vpravovanim na piiklad
vitaminu do surovin nebo do hotového vijrobku. NaSe snaha jednou vyusti i v pro-
pagovani takovyjch intravitdlnich vlivii, které by podstatnéji prispély ke zvyseni
trvanlivosti vytézené suroviny na priklad v mrazirndch. Pieobrazem je zkrmovdni
cukru prasatim tésné pred pordzkou jak se to jiz v nékterjch vyspéljch stdtech
provddi. Tedy nikoli vyuzivat takovych ldtek, které by v potraviné pisobily jako
cizorodé, njbrz naopak podporovat takové sméry ve vyrobé i zpracovdni potravin,
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jimiz se Set¥i nutricni hodnota potravin a nedostdvd se do vyrobki cizorodd ldtka,
Skodliva pro lidi i zvifata.

Vijzkumné se rozpracovdvaji podklady pro zptesnéni kritérii pro zabezpeceni
nezdvadnosti potravin zivocisného puvodu v socialistické velkovyrobé. Souéasti této
prdace nemaji byt jen kritéria pro hygienicky spravné tézeni a oSetieni potravin
v prvovyrobé za dnesnich podminek prechodu ke specializaci, ale i zpusoby posuzo-
vani potravin a surovin pii vyskytu nebezpeénych ndkaz zvifat zkoncentrovanych
ve specializovanych velkochovech.

Stdle Zivou problematikou je podminéné patogenni mikrofléra v potravindach,
jeji zjistovdni a zejména pak posuzovdni infikovanych potravin. Intenzivné se pra-
cuje na rozpracovani poznatku, ze NaCl a dusitany pouzivané pti zpracovdni masa
ovlivriuji v primokultuie zakladni biochemické testy, pokladané u stafylokoki za
diferencidlné diagnostické. K obdobnym zméndam dochdzi i po tepelném zpracovani
Resi se a upiesriuje metodika vysSetfovdni na podminéné patogenni mikrofloru, ze-
jména téz slozeni Zivnijch pid. Také stdle éasiéjSimu ndlezu kvasinek ve vySetio-
vanych vzorcich potravin, jak na néj poukazuji veterindrni léka¥i z vySetFovacich
stanic a SVU, bude se muset vénovat zvjsend vjzkumnd pczornost.

Novym smérim v technologii potravin se vénuje pozornost zejména z hlediska
jejich hygienické vhodnosti. Tak na piiklad bylo podrobeno vyzkumu ionizujict
zdreni k prodlouzeni udrznosti masa a k inaktivaci Cysticercus cellulosae ve vepro-
vém mase. Pri tom se téz vénuje pozornost vyuziti radioaktivnich isotopu.

Hygienu potravin nelze chdpat jen tizce jako otdazku cisténi, desinfekce a udr-
Zovdni pofdadku na pracovisti, coz by mélo byt pro kulturni narod samoziejmosti.
Plnénim celé tfady ukoli v hygiené nesmime zapominat ani na tyto zdkladni po-
Zadavky a nékteré problémy Fesit vijzkumné. [e tieba se zamérit na stanoveni vSech
potiebnych parametri pro dezinfekci strojniho i stavebniho zafizeni masnich zd-
vodi, dribezich podniki, mlékdren, dojiren, mléénic atd, PF¥i tom vénovat pozor-
nost volbé vhodnich dezinfekénich prostiedki, jejich ucinnosti a aplikaci ucéinngmi
pristroji. Pro dezinfekci potravindiskych podniku se jevi nutnost vyvinout vice-
ucelovy dezinfekéni pristroj k vyrobé spraye, aerosolu aj. kontinudlnim zpisobem,
potiebné teploty a v dostatecném mnozstui.

V' krdtkosti nadhozené problémy se bud Fe$i nebo se stanou predmélem vij-
zkumu v kratké budoucnosti. [e jasné, Ze novd technologie at jiz v zemédélské prvo-
vyrobé, tak i ve zpracovdni potravin potiebuje zvysSenou kontrolu, a to kontrolu
zalozenou na hlubokijch znalostech mikrobiologickich, biochemickych a jinjch déju
a procestu v ziskdvané a zpracovdavané potraviné nebo suroviné, na znalostech orga-
vice ovérovanou a doplnovanou visledky laboratornich vysetieni, v neposledni
radé kontrolu dobre fizenou. K tomu ddvaji predpoklady nové predpisy, které
vychdzeji z potieb dnesni etapy budovani socialismu, zejména progrezivni zdkon
¢. 66 sb. z 26. ¢ervna 1961 o veterindrni péci, k nému vydand vyhliska MZLVH
¢. 154 sb. z 30. prosince 1961 a k nim pravé vyddvané smérnice.

Doc. MVDr. ZDENEK MATYAS,
redaktor &isla s problematikou veterindrni hygieny potravin a surovin.
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Podklady k plinovani poctu veterinarnich lékaru
v hygiené potravin

I. sdéleni — jatecnictvi

JlaHHble 1S MIIAHHPOBAHHMA YHC/a BeTEPHHAPHLIX BPayeH MO rurueHe NMUIIEBBIX NPOAYKTOB.
I coo6uienne — GoeHCKoe neJo

La base pour planer le nombre des médecins vétérinaires dans I’hygiéne des
aliments., Iére communication. Les abattoirs

MVDr. Emanuel KRAL, doc. MVDr. Zdenék MATYAS,
MVDr. Josef HOLEC, CSc.

Uvod

Veterinarni prohlidka jate¢nych zvifat a masa provadéna podle zdkona pfispiva
k zaji$tovani veterindrni, hygienické a protiepidemiologické péce. Je tfeba si uvé-
domit, ze prace veterinarniho lékafe na jatkdch nezacind az pfi provadéni piede-
psanych fezi na organech ¢i téle porazeného zvirete a ze nekon¢i jiz pfi oznaceni
masa piislusnym razitkem.

Je nutno zaméfit se pfi hodnoceni nalezu zjisténych pfi prohlidce na to, aby
jich jako podkladi mohla vyuzit terénni veterinarni sluzba k zlepSeni a prohlou-
beni preventivnich opatfeni v zivolisné prvovyrobé. Vcasnou diagnostikou a hla-
Senim zjisténych ndkaz se umozni v¢asné provedeni ochrannych akei a zamezi se tak
pfipadnym ztratam.

Dalsi odpovédna ¢innost veterinarni sluzby na jatkach spociva v zabezpeco-
véani ochrany statnich hranic a celého Gzemi naseho stitu pfi provadéni veterinarné
ochrannych opatfeni pti dovozu jate¢nych zvirat, masa a jinych potravin a surovin
zivocisného pavodu z ciziny. Pri tom se nesmi zapominat na to, ze prohlidka jate¢-
nych zvifat a masa je nutnym zdravotnickym opatfenim, které zarucuje zdravotni
nezavadnost vytézeného masa a surovin pro vyzivu lidi nebo pro dalsi zpracovani.

Je tedy vidét, ze tkoly veterinarni sluzby na jatkdch jsou nemalé a okruh pi-
sobnosti dostate¢né $iroky, ze si tedy plnym pravem zasluhuje, aby byla vénovana
zvy$end pozornost jejimu persondlnimu vybaveni. K tomu je zapottebi pfesny plan
préace a z ného vyplyvajici plan potfeby pracovnich sil. Tento prispévek ma za uxol
vytvofit podklady k plénovani poctu veterindrnich lékati na tseku prohlidky ja-
te¢nych zvifat a masa.
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Literarni pfehled

Celkové casové zatizeni veterinarniho lékafe pfi vykonu sluzby na jatkach ne-
bylo dosud podrobné propracovano. Vétsina praci vychdzi jen z pozadavku sta-
noveni nejvys§iho poétu dennich prohlidek. Udaje o dobé& potiebné pro vysetieni
jednotlivych jateénych zvifat v literatufe velmi kolisaji.

Podle Henschela (2) muze veterindrni lékaf v jednom dnu vysetfit 75
kust skotu, 250 telat, 200 prasat nebo 400 ovei. Miiller (6) uvadi jako dobu
potfebnou pro vysetieni jednoho kusu skotu 7 minut, prasete 3 minuty a telete
nebo ovece 1,5 minut. Pokud se tyka vySetieni skotu souhlasi s jeho idajem Seele
(14) a Pokorny — Belica (11). Opel (9) naproti tomu poé¢ita pro je-
den kus skotu 3 minuty, prase 1 minutu a tele nebo ovci 0,75 minut. Schnacker
(16) udava jako dobu potrebnou pro vysetfeni skotu 5 minut, prasete 2 minuty
a telete nebo ovce 1,5 minut. Svaz némeckych obecnich zvérolékara (Gemeinde-
tierarzte) (10) vydal v r. 1913, pro stanoveni nejvy$siiho denniho po¢tu prohlidek
jednotlivych druhi zvifat, tato smérna ¢isla: 54—60 kusa skotu, 135—150 pra-
sat, 270—300 oveci, 230—250 telat do Sesti tydnt nebo 135—150 telat nad Sest
tydnt. V roce 1919 uvedl Junack (3) na 16. plendrnim zaseddni némecké ve-
terindrni rady tyto maximéalni poéty dennich prohlidek: 50 kusa skotu, 100 pra-
sat a 150 telat nebo ovci. Citovani autofi shodné poznamendvaji, Ze veterinarni
lékafi musi mit k dispozici dostate¢ny pomocny personal pro ruzné prace, jako napft.
vysetfeni na uhfivost, razitkovdni, odstrafiovani zménénych &asti, poznamky atd.,
a ze uvedenych vykond jsou schopni jedenkrat az dvakrat tydné pfi znaéném vy-
péti svych sil. V poslednich deseti letech postoupila otazka ¢asu potfebného pro vy-
§etfeni znovu do popredi v souvislosti se zavadénim rtznych linek pro zpracovani
jatednych zvifat na porazkach a pozadavkem stanoveni novych védecky zduvod-
nénych norem pro obsazeni linek prislusniky veterindrni sluzby (4). Cela fada
praci se zabyva fe§enim tohoto problému. Theloe (18) popisuje veterinarni
prohlidku na lince pro porazeni prasat v Magdeburgu a dochédzi k zavéru, ze za
optimélnich podminek miize jeden veterinarni lékat vysetfit 200 prasat za sménu,
tj. 6,5 hodin ¢istého vysetfovaciho asu. Podle téchto vypoéta ptipadd na vySefeni
jednoho prasete doba 3 minut. K této dobé jako potfebné pro vysetfeni jednoho
prasete se pfipojuje téZ Totzek (19). Wiese (20) udavd vysetfovaci dobu
pro prase rtizné podle mista provadéni, a to v USA 45—50 vtefin (pro zdravé kusy
pti pracovni dobé 4 hodiny), ve Svédsku 36 vtefin, v Dansku 120 vtefin a v Ber-
ling 96 vtefin. Samozifejmé, ze téchto ast mize byt dosazeno jen za optimalnich
podminek. R asenack (13) popisuje provoz linky pfi porazeni 120—180 pra-
sat za hodinu a udava, ze veterinarni prohlidka, pfi danském déleném zptsobu, je
zajistovana 3 veterindrnimi lékafi a jejich pomocnym personidlem. Grinwoldt
(1) pak uvadi 2—2,5 minuty jako dobu nezbytné nutnou pro vysetfeni jednoho
prasete. Stanovenim nejvy$§iho mozného poc¢tu dennich prohlidek se zabyva také
Leuchter (5) a dochdzi k zavéru, Ze podle kapacity a zafizeni jatek lze pro-
vést vySetfeni 40 — 60 resp. 70 jednotek, pfi ¢emz jednotkou se rozumi 1 kus dospé-
lého skotu nebo kiifi, 3 prasata nebo 5 telat. Schaffranke (15) udava, ze
pii dostate¢ném poétu pomocnych sil mize veterinarni lékaf vysetfit béhem jedné
pracovni smény (6 hodin ¢&isté prace) 60—90 kusti zdravého skotu. Ok Ken Bok
(8) dochazi po provedeném méfeni na mechanizovanych jatkach k priumérnému
vy$etfovacimu ¢asu u skotu 4,75 minut a u prasat 2,61 minut.
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Metodika

Aby mohl byt sestaven vyéerpdvajici prehled ¢innosti veterinarni sluzby na
jatkach, bylo provedeno podrobné zhodnoceni vlastnich zkuSenosti s organizaci ve-
terinarni ¢innosti na jatkach I. kategorie (21) a vysledky byly porovnany s udaji
z nékterych jinych jatek o velké a stfedni kapacité. Zaroven byly vzaty v avahu
tdaje nékterych zahrani¢nich autort o stanoveni maximalniho po¢tu prohlidek.

Veterinarni ¢innost na jatkach byla rozélenéna do tfi hlavnich kapitol, které
pak byly podrobné rozlozeny na jednotlivé tseky a tkony a zarovei byly stanoveny
mérné jednotky pro ten ktery tsek ¢innosti.

K ¢asovému vyjadreni jednotlivych Gsekt a tkont bylo pouzito vysledki chro-
nometraze vlastni a pracovnikt tstavu pro hygienu a technologii potravin veteri-
narni fakulty a vyzkumného tstavu pro maso. Pro vypocet celkového €asového za-
tizeni pracovniki byly vzaty v dvahu vSechny jejich zakonné a jiné naroky, jako
napf. osobni hygiena, pfirozené potreby atd. a také nezavinéna nepfitomnost v za-
méstnani zplisobena napf. nemoci, vojenskym cvicenim, $kolenimi a instruktaZzemi
apod. V nékterych asecich bylo pak pouzito k ¢asovému vyjadreni na stanovenou
jednotku primeérného ¢asu prepocitaného podle skuteéné ¢innosti na jatkach I. kate-
gorie.

Pozorovani avysledky

K tomu, aby bylo mozno prikrogit k propo¢tu ¢asového zatizeni veterinarniho
lékate pri vykonu sluzby na jatkach, bylo nutno nejprve stanovit primérné za-
stoupeni jednotlivych druhu jateénych zvirat v porazce. Propocty byly provedeny
z procentudlniho sloZeni vytézeného masa (hovézi — 42 %, teleci — 6 %, veprové
— 50 %, skopové — 2 %), z toho pak bylo podle préimérné vytéinosti (skot —
52,6 %, telata — 57,1 %, prasata — 77 %, ovce — 45,4 %), zjisténo slozeni po-
razky v zivé vaze u jednotlivych druht zvifat a pfepoftenim na Zivou vahu jed-
notlivych kusti (skot — 450 kg, telata — 60 kg, prasata — 95 kg, ovce — 30 kg),
bylo stanoveno priimérné slozeni porazky v procentech: skot — 15 %, telata —
10 %, prasata — 66 %, ovce — 9 %. Slozeni porazky je primérné a mize se liit
podle mistnich pomérda.

Jak jiz bylo podotknuto, celd veterinarni ¢innost na jatkach byla rozélenéna
do tfi hlavnich kapitol, a to:

1. vySetfeni jate¢nych zvifat za ziva;

2. vy$etfeni masa, orgdnu a ostatnich ¢asti tél jatecnych zvifat pfi porazeni
a po porazeni;

3. ostatni ¢innost.

Prvni kapitola byla rozdélena do téchto useku:

1. bézné vySetfeni jateénych zvifat pifi pfisunu;

2. podrobnéjsi vysetfeni jednotlivych jateénych zvifat pfi zjisténi zjevnych od-
chylek od normaluy;

3. staly veterinarni dozor nad ustijenymi zviraty.

Pro tyto tseky byly stanoveny mérné jednotky a bylo provedeno rozdéleni na
ukony.
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Ad 1. Pro bézné vysetieni jate¢nych zvirat byla stanovena jako mérna jednotka
jedno vozidlo (1 vagén nebo 1 auto), o pruméru 10 kust zvirat velkych nebo 25 kusu
zvifat malych. Usek byl rozdélen na tyto Ukony (tab. I): registrace zasilky, kontrola
dokladu, vlastni vysetreni zvirat, kontrola hygienického stavu dopravniho prostredku
a zaznamy a rozhodnuti. Casova maro¢nost byla vyéislena u jednotlivych ukonu a
doslo se ke koneénému ¢asu potrebnému k veterindarnimu odbaveni jednoho vozidla:
u velkych zvirat 11,5 minuty, u malych zvifat 9,5 minuty. Veterinarni odbaveni se
déla u vsech zasilek.

1. VysSetreni jate¢nych zvirat

Jednotka (vozidlo) Velka zvifata; vtefin Mali zvirata; vtefin
registrace zasilky 30 30
kontrola dokladu 160 120
vlastni vySetfeni 300 300
kontrola dopravniho prostfedku 20 20
z4aznamy a rozhodnuti 180 100
celkem 690 570

t.j. 11,5 min. 9,5 min.

Ad 2. Pro podrobnéjsi vysetreni bylo vzato za mérnou jednotku jedno velké nebo
malé zvire. Usek byl rozdélen ma dva ukony (tab. II): vlastni vySetfeni a zvlastni
administrativni zdznamy. Celkovy c¢as potrebny k vykonu ma tomto useku ¢ini pro:
velké zvife 11 minut a pro malé zvife 9 minut.

Patii sem podrobnéjsi klinické vySetfeni kust podezielych a rozhodnuti o nich,
zvlastni vy$etfeni pfi riznych nakazovych situacich, malleinace jednokopytniku cizo-
zemského puvodu s prislu$nymi zadznamy a také zevni ohledani zvifat uhynulych
béhem piepravy s vystavenim pruvodnich doklada k pitvé. Celkem prichazi v tivahu
vySetfeni 5% 2z po¢tu vSech pirisunutych jateénych zvifat.

II. Podrobnéjsi vysSetfeni jateéného zvirete

Jednotka (1 kus) Velka zvifata; minut Mala zvirata; minut
vySetfeni 10 ' 8
admin. zdznamy 1
celkem 11 9

Ad 3. Pro staly veterinarni dozor nad ustdjenymi zviraty (tab. III) bylo vzato
jako mérna jednotka 1 zvire a ¢as potrebny k vykonu 5 vterin.

Na tomto useku ¢innosti se zjisfuji zmény zdravotniho stavu ustdjenych zvirat,
provadi se kontrola hygienického stavu ustajovacich prostort, hnacich uli¢ek, kon-
trola potfebného odpoc¢inku, krmeni a napdajeni jate¢nych zvirat. Stalému dozoru
podléhaji vSechna prisunuta zvirata.

Kapitola druh4 je rozdélena na Sest asekl, a to na vySetfeni skotu, prasat
véetné trichinelloskopie, telat, ovci, déle na prvotni evideéni zdznamy pfi porazce a
prohloubené vyseteni. S vyjimkou prvotnich evidecnich zdznami a prohloubeného
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ITI. Staly veterindrni dozor ve stdjich

Jednotka (1 kus) Velké i malé zvife; vtefin

staly veterindrni dozor ve stajich 5

vySetfeni byly rozdéleny na jednotlivé dkony a za mérnou jednotku bylo vzato
1 jate¢né zvife podle druhu a ¢asova naro¢nost byla vyjaddfena pro kazdy samo-
statny tkon zvlast.

Ad 1—4. Celkovy c¢as potiebny k vysSetfeni jednoho kusu byl zjistén tento:
skot 7 minut, prase 5,5 minut, trichinelloskopie 3 minuty, tele 4 minuty, ovce nebo
koza 3 minuty (tab. IV.—VIL)

Jde zde o provedeni norméilniho veterinirniho vy$etfeni masa, orgdnu a ostat-
nich ¢&asti téla jednoho zdravého porazeného zvifete, s provedenim predepsanych
ukonu a oznadenim masa po skondéeni vySetfeni. Vysetfeni se provadi u vsech ja-
te¢nych zvirat.

1V. VySetieni skotu po porazce

Skot — 1 kus Vtefin
krev 10
hlava 70
vemeno g 40
slezina 10
ptedzaludky 10
stieva 60
pohlavni a mocové organy 20
plice se srdcem 80
jatra 30
ledviny 30
télo 40
razitkovani 20
celkem 420, t.j. 7 minut

Ad 5—6. U prvotnich eviden¢nich zaznamut a prohloubeného vys3etieni bylo sta-
noveno za mérnou jednotku 1 jate¢né zvire bez ohledu na druh, a ¢as potifebny k vy-
konu ¢inil u zdznaml 0,5 minuty na jeden kus a u prohloubeného vysSetfeni 25 minut
na jeden kus (tab. VIII. a IX.). Zadznamy o nalezech, konfiskacich apod. se provadéji
u 30 % porazenych jateénych zvirat, jak vyplyva z roénich vykazi o prohlidce ja-
teénych zvifat a masa. Prohloubené vySetrfeni se provadi u 10 % kusli ze vsech
porazenych jate¢nych zvirat (18) a je v ném zahrnuto podrobné vySetreni s pouzitim
pripadnych pomocnych zkouSek apod., a rovnéz je zde zahrnut i konzultaéni ¢as.

Tteti kapitola je opét rozdélena na jednotlivé useky, a to: vSeobecné hygie-
nicky dozor, veterindrni dokumentace a statistika, organizace a vedeni veterinarni
sluzby na jatkach, arbitrazni ¢innost. Ve viech asecich bylo vzato za mérnou jed-

71



V. Vysetreni prasat po porazce

Prasata — 1 kus Vtefin
krev 10
slezina 10
stfeva 60
pohlavni a mocové organy 20
kofinek 110
pulky a razitkovani 120

330, t.j. 5,5 min.

trichinelloskopie:
odbér vzorkl véetné doneseni 45
“stiihadni vzorkl 55
vySetfeni 70
umyvani kompresorii 10
180, t.j. 3 min.
celkem 510, t.j. 8,5 min.
VI. VySetfeni telat po poraZce
Telata — 1 kus Vtefin
krev 10
stfeva se Zaludkem 60
korinek 110
télo a razitkovani 60

celkem 240, t.j. 4 minuty
VII. VySetreni ovei a koz po porazce
Ovce a kozy — 1 kus Vtefin
krev 10
kofinek 110
télo a razitkovani 60
celkem 180, t.j. 3 min.
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VIII. Prohloubené vysSetieni zvifat po poraZce — evidence

Jednotka — 1 zvire Minut

prvotni evidence 0,5

I1X. Prohloubené vysetieni zvirat po porazZce

Jednotka — 1 zvife Minut

prohloubené vysetfeni 25

notku 1000 kust jateénych'zvifat a jako ¢as potfebny k vykonu byl stanoven pri-
mérny cas prepocitany podle skuteéné ¢innosti na jatkach I. kategorie, a to: pro
vieobecné hygienicky dozor 800 minut, pro veterinirni dokumentaci a statistiku
1200 minut, pro organizaci a vedeni sluzby 800 minut a pro arbitrdzni ¢innost 100
minut (tab. X). Tyto aseky nebyly jiz déale ¢lenény a jsou celkovym shrnutim
téchto praci:

X. Hygienicky dozor nad zpracovdnim masa a dal$i ¢innost

Jednotka — 1000 jate¢nych zvirat Minut
hygienicky dozor 800
dokumentace a statistika 1200
organizace a vedeni 800
arbitrdZni ¢innost 100

Ad 1. Vieobecné hygienicky dozor je jeden z velmi vyznamnych useku &in-
nosti veterinarn{ sluzby mna jatkdch. Z jeho néplné je nutno jmenovati predevsim
dozor nad hygienickym provozem poradzZeni jateénych zvirat a celého dalsiho procesu
jate¢ného opracovani vytéZzeného masa, dozor nad chladirnami a expedici masa, dozor
nad sklady ostatnich vytézka porazky, nad provadénim dezinfekce a dodrzovanim
narizenych veterinirné ochrannych opatfeni apod.

Ad 2. Pri rozboru ¢innosti ma useku veterinarni dokumentace a statistiky je
nutno zvazZit rozsah vsech s tim spojenych praci. Provadi se zaznam vSech ndlezl
v denniku (jate¢ni protokol), vystavuji se potfebna osvédéeni a potvrzeni, pripravuji
a sestavuji se vykazy, zajistuji se podklady nezbytné pro éinnost terénni veterinarni
sluzby, podavaji se rtiznd hlageni a obstarava se vSechen pisemny styk s veterinarni
sluzbou, pripadné téz s hygienickoepidemiologickou sluzbou.

Ad 3. Treti usek zahrnuje pak organizaci a vedeni veterinarni sluzby v jatkach.
Jde tu zejména o planovani jak personalniho, tak také materialniho vybaveni celé
sluzby, dale o rozdileni a koordinaci danych ukold, styk se stranami a vibec vSechny
price souvisici 8 vedenim a organiza¢ni éinnosti.

Ad 4. Tak zvand arbitrdZni ¢innost je v podstaté provadénim mnékterych tukonu
ve smyslu vynlasky min. zem. ¢. 162 z roku 1959, a to rozhodovani v pripadnych spo-
rech a zarazeni masa do tiidy jakosti nebo ve sporu, zda jsou dany podminky vy-
kupu jate¢nych zvirat v zivém stavu.
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Rozvrzenim do tfi popsanych kapitol byla rozebrdna veskera €innost veteri-
néarni sluzby v jatkdch. Mimoto je nutno pripo€itat jesté k vlastni préaci tak zvany
manipulaéni &as, ktery podle nasich zji§téni a propoétd ¢ini 10 Y% veskerého ¢asu
potiebného k provedeni vsech tkoni. Je to cas, ktery se nutné ztraci pfi pochiz-
kach na pracovisti, pfi ¢ekdni na provozovatele, dale pfi pfijiméani a udileni roz-
kazii a pokynu, pfi pfipravé pomtcek atd.

Seé¢tenim vSech uvedenych tdaji dochazime k ¢asovému limitu, ktery vyjadfuje
dobu potiebnou pro vykon veterinarni sluzby na jatkach. To vsak je jen cisty Cas
nezbytné nutny k provedeni vsech predepsanych tkont. Pro vypocet celkového
Casového zatiZzeni veterinarni sluzby je pak tfeba vzit v Gvahu vsechny naroky a
potieby zaméstnance. Jsou to: zdkonnitd prestivka — 15 minut denné, déle pri-
rozené potfeby zaméstnance — 15 minut denné, osobni hygiena a dezinfekce —
30 minut za den. Je tfeba zapoCitat také nemocnost, kterd ¢ini v primeéru 18 dnu
za rok na jednoho zaméstnance, dale dovolenou primérné 21 dnii v roce a rovnéz
dobu uréenou pro osvétovou ¢innost, vzdélani a razné porady a instruktdze — cel-
kem 12 dni v roce, a koneéné mimorddna volna jako napt. vojenska cviceni, styk
s ufady atd. — v pruméru 2,5 dne za rok na jednoho zameéstnance. Tyto jednotlivé
Zasy byly propoéteny z tdaji poskytnutych planovacimi atvary nékterych narod-
nich podnikii (Smeralovy zdvody, n. p., a Jihomoravsky priimysl masny, n. p.,
v Brné) s pfihlédnutim k vlastnim zkuSenostem a mimofadnym potrebam veteri-
narni sluzby na jatkach.

Pripoétenim doby vyplyvajici z narokii a potfeb zaméstnance k dobé potfebné
pro provedeni vsech praci dostaneme celkové asové zatizeni veterinarni sluzby na
jatkach. Abychom ziskali tdaj vyjadfujici potfebny pocet pracovniki pro vykon
veterinarni sluzby na jatkach o urcené porazkové kapacité, délime prislusné pro-
pocitané celkové Casové zatizeni hrubou pracovni dobou zaméstnance za rok.

Pro blizsi konkrétni osvétleni predneseného problému bylo sestaveno schéma
Casového zatiZeni veterindrni ety (tj. 1 veterinarni lékat + 1 veterinarni technik)
pti zpracovani 15000 kusi jatenych zvifat pruimérného porazkového slozeni za
rok v hodinach (tab. XI). Pocet kust a pracovniku byl volen zdmérné proto, ze
v normativech pro vystavby masnych zavoda (7) jsou uvedena tato ¢isla jako maxi-
malni.

Diskuse

Rozbor ¢innosti veterinarni sluzby na tseku prohlidky jatetnych zvifat a masa
a vyjadfeni asového zatizeni dokazuje, Ze je sice moZno v otidzce maximalniho
po¢tu dennich vySetfeni souhlasit s fadou citovanych autoru, aviak musi se pfi
tom vychézet z predpokladu, ze budou zajistény optimédlni podminky véetné dosta-
te¢ného poctu pomocného personalu.

Je tfeba zdtraznit, ze dosazené vysledky maji platnost pro jatky s velkou ka-
pacitou, kde je uréitd délba préce, a Ze prosté sniZovani poétu potrebnych veterinar-
nich &et soub&zné se snizovanim poctu porazenych zvifat neni mozné, ponévadz pti
mensim potu zaméstnancd veterinarni sluzby a pfi rozmanitosti jednotlivych praci
dochazi k uréitym ¢asovym ztrdatam, kterym neni mozné se vyhnout. Bylo by proto
vhodné rozdélit jatky podle po¢tu porazenych zvifat do tfi kategorii, napf. tak, jak
je to uvedeno ve smérnicich o platovém zarazeni zaméstnanci veterinarni sluzby,
a zaroven stanovit prepocitaci koelicienty pro prislusnou kategorii.
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XI. Casové zatizeni veterindrni ¢ety pii zpracovani 15 000 kust jateénich zvirat pri-
meérného porazkového sloZeni za rok v hodinich

1. Vysetfeni jat. zvifat I1. Vy3etfeni pfi a po III. Ostatni ¢innost:

za ziva: porazeni:
velka zvifata 43,1 vySetfeni skotu 262,5 hygienicky dozor 200,0
mala zvifata 80,7 vySetfeni prasat 907,5 dokument. a stat. 300,0
podrob. vys. velka

zvifata 20,5 trichinelloskopie 495,0 organisace a vedeni  200,0
podrob. vys. mala

zvifata 95,6 vySetfeni telat 100,0 arbitraZni ¢innost 25,0
vet. dozor ve stajich 20,8 vysetfeni ovci 67,5

prvotni evidence 125,0

prohloubené vysetf. 625,0

celkem: 260,7 celkem: 2582,5 celkem: 725,0
3568,2

+109%, manipulaéni &as 356,8
3925,0

1 veterinarni ¢eta — naroky hodin

a potieby:

zak. pfestavka a 15 min./den/os. 126,1
osob. hyg. a dezinfekce a 30 min./
den/osoba 252,2
pfirozené potfeby a 15 min./den/os. 126,1
prum. nemocnost — 18 dnui/rok/os. 276,0

Cas. zatiZeni vet. ety pfi zprac.

15000 kust jat. zvifat/rok 5253,4 =
pracovni doba vet. Cety/rok 4692,0
= 15l19% 400t t.j. potfebny pocet vet. Cet.

Vykon vet. ¢ety/rok = vysetfeni

prim. dovolend — 21 dnti/rok/os. 324,0 13404 kusu jat. zvifat

prum. vzdélani, osvét. ¢innost —

12 dni/r./osoba 184,0
prum. mimof. volna —
2,5 dne/rok/osoba 40,0
5253,4
Souhrn

Po provedeni rozboru ¢innosti a ¢asového zatizeni veterinarni sluzby na jat-
kach, dochazime na podkladé vlastnich méfeni, propoctii a zkuSenosti ziskanych na
jatkdch I. katerogie k zavéru, zZe jedna veterinarni Ceta (tj. 1 veterinarni lékat +
+ 1 veterinarni technik) mtze spolehlivé prohlédnout, posoudit a zajistit dozor

pfi jatecnim zpracovani 13 404 kusu jatecnych zvirat za rok.
Doslo dne 11. 12. 1962
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JaHHble A/ NIAHHPOBAHHS YHCJA BeTEPHHAPHBIX Bpaueil MO rHrHeHe MHLIEBBIX NMPOAYKTOB.
I coo6uienne — GoeHckoe penio

ITocse npoBeseHHst aHa/JH3a AeATENbHOCTH H 3arpy’KEHHOCTH BEeTePHHAPHO-CAHHTAapPHOTO
Haja3opa Ha GOHHfAX Ha OCHOBE COGCTBEHHBIX H3MepeHHH, NepecyeToB H OMNbITA, MOJYYEHHOTO
Ha 60HHfAX | KaTeropHH, MBI NPHULIH K BHIBOJAAM, YTO OJ(HAa BeTepHHapHas GOpuraga (To
ecTb | BeTepHHapHBIH Bpau -+ | BeTepHHApHBIH TEXHHK) MOTYT TILATEJbHO OCMOTpPETh, OLe-
HHTb H o6ecrneyHTb HaA30p NpH 6oeHcKoil o6pa6orke 13 404 rosioB GOEHCKHX JKHBOTHBIX B TOL.

La base pour planer le nombre des médecins vétérinaires dans I’hygiéne des
aliments. Iére communication. Les abattoirs

D’aprés une analyse des fonctions et du besoin de temps du service vétérinaire
aux abattoirs nous arrivons a la base des mésurements propres, des calculations et ex-
périences dans les abattoirs de la Iiére catégorie a la conclusion, qu’une unité
vétérinaire (c. & d. 1 médecin vétérinaire et 1 vétérinaire technicien) peut effi-
cacement examiner, juger et inspecter le travail dans l’abattage de 13,404 pieces
de bétail par an.
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USTAV VEDECKOTECHNICKYCH INFORMACI MZLVH
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K problematice pouZivani antibiotik
z hlediska hygieny potravin
K npoﬁ.nemarm(e NPHUMEHEHHUs AHTHOHOTHKOB C TOYKH 3pE€HHS THrHEeHbl MHILEBBIX MPOJAYKTOB

La problématique de 'usage des antibiotiques du point de vue de I’hygiéne alimentaire

MVDr. Josef HOLEC C. Sc.
Ustav pro hygienu a technologii potravin, veterindrni fakulty VSZ v Brné,
vedouct doc. MVDr. Zdenék Matyas

Uvod

Antibiotika se mohou dostdvat do potravin jednak jako latky kouzervacni,
jednak jako nédsledek vykrmu obohacovaného nutriénimi ddvkami antibiotik, nebo
jako nésledek terapie antibiotiky.

V méfitku experimentalnim i provoznim byla ke kratdodobé konzervaci masa
jate¢nych zvifat, dribeZe a ryb pouZita jako nejlep$i pfedevsim tetracyklinova anti-
biotika — chlortetracyklin — CTC, oxytetracyklin — OTC a tetracyklin — TC),
nebo jejich smési (40, 42, 10, 16, 26, 58, 41, 66, 4, 62, 21, 53, 12 aj.). Antibiotika
se do svalové tkané nebo na jeji povrch (na povrch dribeze a ryb) aplikuji nékterou
z uvedenych metod:

1. oralné pted porazenim (22),

2. parenterdlné pred porazenim (22, 32, 42, 33, 59),

3. infaze masa cévnim systémem po porazeni (69, 21),

4. oSetfeni povrchu masa ponorem, sprchou nebo aerosolem (63, 25, 61, 49,

57,1, 7),

5. ptid4avani antibiotik k masu b&hem technologického procesu, nebo k final-

nimu vyrobku (48, 49, 14, 70, 67, 43, 50), ‘

6. pridavani antibiotik k ledu, ktery je v pfimém styku s chlazenou surovinou

zivoéisného puvodu (9, 15, 40),

7. aplikace antibiotik na obaly, které jsou ve styku s potravinou (3, 18, 20).

Za maximalni pfipustné koncentrace se povazuje u tetracyklinovych antibio-
tik 5,0 az 7,0 mcg/g syrové oSetfené tkané (68, 9, 15).

Peclivym sledovanim otdzek retence krmnych antibiotik po zkrmovani nutric-
nich davek byla vidy zji§téna antibiotika ve Zluéi, v ledvinach a jatrech v polo-
viné pfipadii (38), méné casto ve sleziné a svaloviné (39, 47, 30, 27). Z tkané
kufat i vajec vymizi CTC za nékolik dni po vynechani antibiotik az do davky
200 mcg/g krmiva (17).
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Jako nezadouci nasledek terapie antibiotiky, prechizeji tato do mléka (64, 6),
i do ostatnich surovin, které poskytuji zvifata, jez byla béhem antibiotické terapie
porazena (19, 52, 27).

Ponévadz problematika vyvoje rezistence u bakteridlnich kment a vzniku pfe-
citlivélosti po privodu malych davek antibiotik neni u lidi jednoznacné vytesena
(5, 34, 2, 42, 8, 56, 23, 53, 11, 63, 44, 60, 65), je nutno z hlediska hygieny potra-
vin postupovat pfi pouzivani CTC za dcelem kratkodobé konzervace velmi opatrné,
protoze se pozaduje dal§i experimentalni zkoumani neskodnosti CTC (51).V otéz-
kéach stability CTC za teplot pouzivanych pfi kulinarském nebo primyslovém zpra-
covani surovin jsou dosavadni tidaje kusé a ¢asto si odporuji. Néktefi referuji, ze
tetracykliny v potravinach jsou technologickymi vlivy pfipravy nebo zpracovéni
v konzervovanych potravinach prakticky zniceny (21), nebo ze potraviny obsahuji
jen stopy antibiotik (42, 63, 13, 46, 54), respektive 1 % ptivodniho obsahu anti-
biotik (31).

Protoze hladiny terapeuticky i konzervac¢né pouzitych antibiotik ptsobi prede-
v§im bakteriostaticky (22, 42, 54, 55) a nikoliv baktericidné, mohou retence anti-
biotik v organech a mase ztézovat diagnostiku pfi bakteriologickém vysetfovani masa
(45). Bylo poukdzano na nebezpe¢i vzniklé zpomalenim riustu patogennich za-
rodkli z masa a organd zvirat léCenych pred porazenim antibiotiky (37, 35, 36),
i na praktické nesnaze z toho plynouci (12). Pokusem na mysich bylo prokazano,
ze tfinasobné nutricni davky CTC podstatné brzdily rast S. typhi murium (36).

Metodika

Difazni plotnovou metodou (28) jsme sledovali kvantitu CTC:

v mase konzervovaném ponorem do roztoku CTC,
v organech a svaloviné po zkrmovani nutriénich davek CTC,
v organech a svaloviné zvifat lééenych CTC.

Dale jsme uvedenou metodou sledovali zbytky CTC po tepelném osetieni kon-
zervovaného masa.

U experimentédlnich salmoneléz krys jsme sledovali ovlivnéni vysledk bakte-
riologického vySetfovdni masa a organu, které bylo provadéno podle prilohy I,
prov. pred. A, VIad. nat. 43/1942 Sb.

Vlastni vysledky

V pokusném hovézim zadnim mase, starém 24 hodin, ulozeném pfi 20 C, kon-
zervovaném ponorem v roztoku CTC o koncentraci 50 mcg/ml, teplém 150 C, byla po
30, 60 a 90 minutach ponoru zjisténa u 9 vzorka mnasledujici koncentrace CTC —
(tabulka 1I.).

Kvantita v povrchnich vrstvach zavisi predevdim na kvalité povrchu konzervo-
vaného masa (tu¢né, libové, svalovina kryta povazkami, svalovina obnazZena, atd.).
V hloubce 10—15 mm pod povrchem konzervovaného masa jsme zjistili priamérné
29,7 %, v hloubce 15—20 mm pod povrchem 10,0 %, v hloubce 20—25 mm pod po-
vrchem 6,2 % CTC, vzhledem ke koncentraci v povrchni vrstvé, tj. v hloubce 0—5 mm.,

Pri vykrmu jateénych vepifi s pouzitim nutriénich pridavka CTC v krmivu,
jsme zjistili u 26 vepfu v organech a svaloving, po razném intervalu od posledniho-
krmeni antibiotikovanym krmivem, nasledujici koncentrace CTC — (tabulka IIL.).

78



1. Koncentrace CTC v mase konzervovaném ponorem

Ponor v min. mcg CTC/g pramér Kolisani od — do mcg CTC/g
30 3,46 1,45 4,72
60 5,03 1,75 6,90
90 5,57 2,46 8,06

II. Kvantita CTC ve tkanich jateénych vepit v mcg/g

Bez CTC Tkan
pred

ngjfﬂx sval jatra Zlug ledvina slezina l;;ir;
12 0,12 0,18 0,81 0,22 0,14 0,15
20 0,11 0,16 0,81 0,17 0,16 —
24 0,00 0,10 0,48 0,17 0,15 —
30 0,00 0,05 0,26 0,06 0,03 —
36 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 —

Poznamka: 0,00 = 0,03 az 0,000

Kvantitu CTC ve tkanich pokusnych zvirat, jimZ byl rtzné dlouhou dobu pred
porazenim aplikovin CTC nitrozilné v davee 10,0 meg/g z. v., jsme sledovali u 3 po-
kusnych pst. Vysledky jsou uvedeny v tabulce III.

II1. Kvantita CTC v mcg/g ve tkanich pokusnych zvirat

Aplikace CTC pred porazenim v hodinach
Tkan

24 12 6
svalovina 0,22 0,28 1,20
srdce 0,33 0,36 1,28
ledvina 0,28 0,38 3,30
jatra 0,28 0,28 1,65
zlug 8,74 1,94 1,89
plice 0,00 0,00 0,72

Kvantitu CTC ve tkanich pokusnych avirat, jimz byl 1 hodinu pired poraZenim
aplikovan CTC nitrozilné v davkach 2,5—5,5 mg/kg z. v., jsme sledovali u 2 pokusnych
psu a 1 jate¢né kravy. Vysledky jsou uvedeny v tabulce IV.

Zbytky CTC po tepelném ofetfeni masa konzervovaného chlortetracyklinem jsme
sledovali u mletého hovéziho masa. Vysledky jsou uvedeny v tabulce V.

Dale jsme zkoumali ovlivnéni vysledkii bakteriologického vyS$etifovani organut
a masa po intravialni aplikaci nutriénich a terapeutickych davek CTC. K experimen-
talni infekeci, u niz se zkoumal vliv CTC na zachytnost salmonel jsme pouZzili 60 krys.
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I1V. Kvantita CTC v mecg/g ve tkanich pokusnych zvirat

Davka v mcg/g Z. v. (pokusné zvire)

Tkan
© 2,5 (pes) 5,0 (pes) 5,5 (krava)
krev 0,23 0,40 3,6
krevni sérum 0,72 1,85 7,22
svalovina 1,17 2,83 2,36
srdce 2,88 3,20 —
ledvina 10,40 19,48 12,00
jatra 4,28 9,60 32,00
slezina — — 2,72

V. Termostabilita CTC v mletém hovézim mase, konzervovaném 5 mcg/g pii 700, 85° C,
98° C a pH 6,0

Teplota Vydr:z | Stanovené mnotstvi| o POCitetniho % ;ﬂ?ﬁﬁﬁho
v 'C i CTC v mcg/g mnozstvi CTC mnozstvi CTC
70 0 4,0 100 80
70 30 1,05 26,2 21
70 60 0,46 11,5 9,2
70 90 0,21 52 - 4,2
70 120 0,14 3,5 2,8
85 0 3,6 100 72
85 10 0,68 21,7 15,6
85 30 2,23 6,4 4,6
85 40 0,135 3,7 2,7
85 60 0,066 1,8 1,3
08 0 3,85 100 79
08 5 0,82 21,3 16,4
08 15 0,21 5,5 4,2
08 20 0,145 3,8 2,9
08 30 0,052 1,4 1,0

Krysy byly rozdéleny po 20 ve skupiné zvifat kontrolnich, zvifat pfikrmovanych CTC
a zvirat lé¢enych CTC. K infekeci jsme pouzili kmeny: S. anatum. (v textu I) neroste
pii 5,0 mecg CTC/ml bujénu, S. chol. suis (v textu II) neroste pfi 1,25 meg CTC/ml
bujonu, S. typhi mur. (v textu III) neroste pfi 1,25 meg CTC/ml bujonu, S. typhi mur.
(v textu IV) neroste pri 1,25 meg CTC/ml bujénu a S. typhi mur. (v textu V) neroste
pfi 2,5 mecg CTC/ml bujonu.

Vysledky kultivace na Endové a Gassnerové agaru ze zkoumanych tkani, u viech
skupin pokusnych zvirat, jsou uvedeny v tabulce VI. Sumarizaci vysledku podle po-
uzitych kmenu a podle skupin pokusnych zvifat prinasi tabulka VII.
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VI. Poc¢et prukazu salmonel z organt a svaloviny pokusnych zvirat

Infekce kmenem
_ L I II I IV V | I II I IV V | I II II IV V
Skupina zvirat Vysetfovany organ e
Inkubace v hodinich
18 | 24 ' 39
jétra 7 8 8 8 8 ' 7 8 8 8 8 7 8 8 8 8
slezina 8 8 8 8 8 e 8 8 8 8 8 8 8 8 8
kontrolnich
ledvina 7 T 7 %6 B8 ¥ 7T T 6 B 7 7 7 6 8
svalovina 5 & 9 " q 5 T T T 7 5 7 7 7 17
jatra 7 8 8 8 8 7 8 8 8 8 7 8 8 8 8
pﬁ}krmovany‘ch dezina 8 8 8 7 8 8 8 8 7 8 8 8 8 7 8
C rtetra-
ckineims | ledvina 6 6 7 8 7 6 6 7 8 1 6 6 7 8 7
svalovina 6 6 8 7 5 6 8 8 7 5 6 6 8 7 5
jatra 5 8 8 5 6 7 8 8 6 6 7 8 8 7 1
liﬁenych slezina 6 4 6 7 5 6 6 6 7 7 6 6 6 T 1
chlortetra-
cyklinem ledvina 4 65 6 5 5 7 6 5 5 5 7 5 1 5
: svalovina 2 6 6 5 4 2 6 6 5 5 3 7 6 5 5
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VII. Podet prukazt salmonel u pokusnych skupin zvitat

Infekce kmenem
. Pocet bakteriol. I II IIIIV V I II II IV V I I IIIIV YV
Skupina zvifat vy§qti‘eni ve
skupiné zvifat Inkubace v hodinach
18 24 39
i 32:% 5 27 30 30 29 31 27 30 30 29 31 27 30 30 29 31
kontrolnich ~
160 147 147 147
piikrmovanych 32 x5 27 28 31 30 28 27 28 31 30 28 27 28 31 30 28
chlortetra-
cyklinem 160 144 144 144
16&enych chlor- 32 x5 17 24 25 23 -20 20 27 25 24 23 21 28 25 26 24
tetracyklinem 160 89 119 124




Diskuse

Vysledky uvedené v tabulce I ukazuji, Ze za stejnych podminek mize kvan-
tita CTC v povrchnich vrstvidch masa zna¢né kolisat, coz zavici predeviim na kva-
lit¢ povrchu konzervovaného masa. Je tedy obtizné stanovit uréitou maximalni hra-
nici CTC. Podobné pti kontrole koncentrace CTC je nutno zkoumat znaény pocet
vzorkli z riznych mist konzervované suroviny. Primérny vzorek slozeny z mnoha
diléich vzorki by neodhalili €asti suroviny, v niz se prekro¢ila maximélni povo-
lena hranice CTC.

Z vysledkli pokust v tabulce III, IV, VI a VII dale vyplyva, Ze pii event.
provadéni konzervace masa intravitdlnimi infdznimi metodami je nutno klast
zvlastni diraz na zdravotni stav jate¢nych zvifat a jeho kontrolu pfed porazenim,
na plivod z nezamoteného prostfedi, na dobry stav jate¢né kondice a na vysokou
troveii hygieny tézeni, oSetfovani a zpracovani masa. Jakékoliv nedostatky v tomto
sméru by mohly pfinést rozsahlé skody.

Souhrn

1. Koncentrace CTC v mase pokusné konzervovaném kolisaji. V kulinai-
sky nebo priimyslové upravené suroviné zistiva 1—3 % vychoziho, fyziologicky
uc¢inného CTC.

2. Pri aplikaci nutriénich davek CTC pokusné infikovanych zvifatim jsme
neprokazali praktické ovlivnéni ristu zkoumanych kment salmonel.

3. Pfi aplikaci teraupetickych ddvek CTC pokusnym infikovanym zvifatim
bylo zjisténo, ze dochazi k vyraznému zpomaleni rastu kolonii salmonel na pev-
nych pidéch, a to az o 24 hodin. Kultivace v tekutych pomnozovacich pidach po-

skytla vétsi pocet pozitivnich vysledkd.
Doslo dne 11. 12. 1962
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K npoﬁnemanﬂ(e NPHMEHEHHUS AHTHOHOTHKOB C TOYKH 3pEHHS THrHEHbI MHLIEBBIX MPOAYKTOB

1. Konnenrpaunn CTC B ONBITHOM MNOpsiIKe B KOHCeDBHPOBAHHOM MsCe KoJeBaioTes.
B KysHHApHO H B IPOMBIILJIEHHO TPHTOTOBJEHHOM chipbe octaercst 1—3 % wucxoxworo, G-
anoJiornuecku aeiicreennoro CTC.

: 2. Ilpu npumenenun nurateqabHblXx 103 CTC y 3apaKeHHbIX B ONBITHOM TOpPSiAKE JKH-
BOTHBIX MBI MPAKTHYECKH HE [0Ka3a/H BJHSIHHA POCTA H3yyaeMbIX IUTAMMOB CaJMOHEJ.I.

3. Tlpu mpumenenun tepanestHueckux 03 CTC y 3apaKeHHBLIX B ONBITHOM MOpAJKe
JKHBOTHBIX OBIJIO YCTAHOBJIEHO 3HAYHTE/JbHOE 3aMe/lJieHHe POCTa KOJIOHHIT caJMOHeMT Ha TJIOT-
HBIX cpenax, a HMeHHO naxe Ha 24 yaca. Ky bTHBaUMA B KHIAKHX Cpelax HaKOILIeHHs
Jfajna GoJbliee YHCJIO0 MOJIOMKHTEJbHBIX pPe3yJ/bTaToB.

La problématique de I'usage des antibiotiques du point de vue de I’hygiéne alimentaire

1. La concentration du CTC en la viande conservée expérimentellement est va-
riable. Dans la matiére premiére preparée culinairement ou industriellement restent
1—3 % du CTC originaire, physiologiquement effectif.

2. Apres application des doses nutritives du CTC aux animaux expérimentelle-
ment infectés nous avons réussi a évoquer pratiquement une influence sur la crois-
sance des souches des Salmonelles examinées,

3. Apres application des doses thérapeutiques du OTC aux animaux infectés ex-
périmentellement nous avons constaté, que les colonies des Salmonelles démontraient
une retardation significante de la croissance sur matiéres fermes, et cela jusqu’a

24 heures. La cultivation en milieux liquides a donnée un plus grand nombre de
résultats positifs,
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Nékteré otazky baleni masnych vyrobku pro samoobsluhy

HeKOTOpble BOMPOCHI YNAKOBKH MACHBIX NMPOAYKTOB AJA camooﬁnymuaaﬂuﬂ

Einige Fragen der Verpackung von Fleischwaren fiir Geschifte mit Selbstbedienung

MVDr. Milan SOVADINA
Vyzkumny ustav pro maso, Brno

Uvod

Priprava drobného spotiebitelského baleni, jehoz cilem je zvy3eni ochrany a hy-
gieny zbozi, nabylo také u potravinarskych vyrobkd na vyznamu prudkym rozvo-
jem nové, raciondlni formy prodeje — prodeje samoobsluhou. U masa a masnych
vyrobkl to znamena vyfteSit fadu problémi, souvisejicich se zachovanim &erst-
vosti vzhledu, barvy, chuti a viné, nebot zabalenim potraviny do vhodného obalu
se sice omezi moznost infekce nebo zneéisténi, nezabrani se vsak pfirozenym zmé-
nam chemické nebo mikrobiologické povahy. U nas neni dosud baleni masnych
vyrobkil ve spottebitelskych ddavkach vseobecné obvyklé. Predpoklada se vsak, ze
vice nez polovina veskeré vyroby bude v budoucnu predkladana spotrebiteli ve for-
mé krajenych a balenych porci. Z toho divodu byly sledovany podminky zacho-
vani barvy a prodlouzeni udrznosti krajenych masnych vyrobkd, balenych v umé-
lych plastickych hmotach.

Prvni otazkou je vhodny obalovany material: k zdkladnim pozadovanym vlast-
nostem patfi fyziologicka nezavadnost, nepropustnost pro vodu, vodni paru, vzduch
a jiné plyny, aroma, chemicka nete¢nost, priihlednost, snadna potiskovatelnost aj.
Dosud neni jednotnych a mezindrodné platnych smérnic pro posuzovani umélych
hmot ze zdravotniho hlediska (3), lze vsak vSeobecné vychazet u téchto materiala
z obsahu pomocnych latek, zmeékcovadel, stabilizatora apod., které se pridavaji za
riznym ucelem k zdkladnim, zdravotné nezdvadnym hmotdm. Zcela mimofadna
pozornost musi byt vénovana vlastnostem se zvla$tnim zfetelem na propustnost
pro plyny, vodni péru, aroma a svétlo. Zde je tfeba vychézet z pozadavkl jednotli-
vych potravin, z prirozenych zmén, k nimz u nich dochdazi, a z poznatki, jak témto
zménam predchdzet nebo alespon zpomalit jejich prabéh. Typickym ptfikladem
téchto otazek jsou zmény barvy nakroje masnych vyrobkta. Hlavni avahy, tykajici
se tohoho problému v souvislosti s balenim, pojednivaji o vylouceni kysliku a
svétla. Ve vétsiné pokust se ukézalo, ze baleni za snizeného tlaku vzduchu nebo
v atmosféfe inertniho plynu mélo za nasledek zlepSeni udrznosti barvy (6, 9, 10,
12, 14).
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Rovné? teplota se uplatriuje vlivem na zmény barvy, nebot viechna hemova
barviva podléhaji pri vyssi teploté rychleji oxydaénim zménam (7).

Zkaza balenych masnych vyrobki je pisobena mikroorganismy, které pre-
7ily tepelné opracovani nebo dodatetnou kontaminaci zarodky pfi vlastni pii-
pravé a baleni. Z mikrobiologického hlediska je tfeba respektovat skutecnost, Ze
zabalenim vyrobku a ptipadné evakuaci se nezajisti takové podminky, které by za-
branily zhoubné ¢innosti zkazu pusobicich zarodkt. Rozhodujicim faktorem je tep-
lota a doba skladovani (1, 2, 4, 8, 14, 15, 11).

Metodika

Vzorky masa. K pokusiim bylo pouzito péti druhtt masnych vyrobka z bézné
vyroby: debrecinska pecené, cikadnska pecené, Sunka dusenai, paf'ifsky salam a turis-
ticky trvanlivy salam. Krajeni a baleni bylo provadéno v laboratoii; skladovani bylo
uskuteénéno pri teplotach 4 az 60 C a 20° C. Vzorky k vySetfeni byly odebrany v in-
tervalech 2 az 3dennich, a to zpravidla az do zkaZeni vyrobku.

Obalovy material Celofin laminovany polyetylénem (¢s. a zahran.), poly-
propylén (ital.), polyetylén (&s.), lakovany celofan (¢s.) a polyamid (Rilsan, fr.).

Méreni zmén barvy nakroje vyrobku. Intenzita odrazeného svétla pri tfech
vilnovych délkach danych filtry modrym, zelenym a ervenym s max. propustnosti
435, 550 a 700 milimikr. méfena na kolorimetru, umoznujicim osvétleni ze dvou stran
pod uhlem 450. Vlastni méreni fotobunkou Zeissova univ. spektrofotometru. Jako stan-
dardu bylo pouzito bilé plochy tvofené vrstvou kysli¢niku hore¢natého, Ziskané hod-
noty byly vyjadieny jako pomeér reflexe pii 550/700 milimikr,

Mikrobiologické vySetreni. Stanoveni celkového poc¢tu zarodku: vzo-
rek o vaze 5 g byl homogenizovan ve fyziol. roztoku, kultivace provadéna béZnou
ziedovaci technikou na masopept. a glukosovém agaru; aerobni inkubace pfi 300 C
po dobu 48 hod., anaerobni ve vakuovém exikatoru pii 30° C po dobu 120 hod. Za-
rodky, u nichz byly zkoumany vegeta¢ni podminky byly ziskany z misek, pouzitych
pro stanoveni po¢tu zarodk.

Smyslové hodnoceni. Bylo pouzito desetibodového posuzovaciho systému,
cerstvé zabaleny vzorek byl hodnocen 10 body.

Vliastni vysledky

1. Sledovéani zmémn barvy nakroje. Je znamo, ze barva vyrobka je ovliv-
novana radou Cinitelt, z nichZz rozhodujici roli hraje kyslik a svétlo. Aby byl zjis-
tén prevazujici vliv pusobeni jednoho z téchto dvou faktort, byly vzorky cZerstvé
nakrajené debrecinské pecené ulozeny do vaukovych exikatorti a pri pokojové teploté
vystaveny ma vzdélenost 50 cm svétlu zarivky 40 W. Z jednoho exikatoru byl odstra-
nén vzduch a mahrazen dusikem, dalsi exikator byl evakuovan z 96 % (30 mm Hg),
treti exikator byl spojen s vné&j$im prostiedim, vzorky v ném umisténé byly vystaveny
atmosférickému tlaku (760 mm Hg). V pravidelnych intervalech byly odebirdny vzorky
a posuzovana zmeéna intenzity barvy meérenim odrazeného svétla pri Cerveném, zele-
ném a modrém filtru a smyslovym hodnocenim ve srovnani s ¢erstvym nakrojem
téhoz vyrobku.

Vyjadreni hodnot ziskanych mérenim bylo provedeno jako pomér extinkce pri
zeleném filtru k extinkei pri &erveném filtru. Vysledky jsou uvedeny na grafu 1.
Ukéazalo se, ze zjisténé hodnoty maji vztah ke smyslové zaznamenanym zménam
barvy néakroje. Hranice, pfi niz doSlo k nezadoucimu ubytku barvy, souhlasila v né-
kolikanasobné opakovanych pokusech s hodnotami poméru extinkce v rozmezi 4,2
az 4,3.
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2. Srovnani vlivu obalového
materidlu na udrznost barvy makroje a
mnozeni zarodku u krajenych vyrobku,
balenych pod sniZenym tlakem vzduchu.

Na platky nakrajené vyrobky, pa-
rizsky salam, debrecinskad pecené, duse-
na Sunka, turisticky trvanlivy salam,
byly ulozeny do sac¢ku z celofanu lami-
novaného polyetylénem, polypropylénu,
polyetylénu a oboustranné lakovaného
celofanu, uzavreny za tlaku 9 mm Hg a
uloZeny ve tmé pii teploté 4 az 69 C. Byl
srovnavan rust celkového poétu zarodku,
barva nékroje stanovenim intenzity od-
razeného svétla a mmoZstvi prchavych
amonnych zasad se smyslovym posouze-
nim vyrobkl. Vysledky jsou uvedeny
v tab. I, I, IIT a gr. 2.; z nich vyplyva:

a) mnozeni zarodku neni vyznam-
né ovlivnéno obalovym materialem
v prvnich 7 dnech skladovani, teprve
v dalsim skladovacim obdobi 1ze pozoro-
vat u celofanu laminovaného polyety-
lénem mizsi poéty zarodku,

b) k nejvétsimu ubytku barvy do-

pomeér extinkce zel/Cerv.

65 7
760 mmHg

60

551 /

vzduch

760mm Hg
dusik

S | B B )
0 3 6 9 12 15 h

Graf ¢. 1. Zmény intenzity barvy néakroje

debrecinské pecené pri vystaveni svétlu

zarivky 40 W. (Vyjadifeno pomérem ex-
tinkce pri zeleném k ext. pfi ¢erveném

chazi pri skladovani potmé v prvnich filtru.)

dnech; v dalsim prubéhu skladovani se

v sacécich z celofanu laminovaného poly-

etylanem a polypropylenu intenzita barvy vyrobkt viditelné neméni, zatimco u vy-
robku v polyetylénu a celofanu dochazi z dalsimu blednuti a ke vzniku ohraniéenych
Sedozelenych skvrn; u vyrobka balenych v celofanu dochazi v pozdéjsim obdobi skla-

dovani ke zménam barvy zpusobenych vysychavanim platku ,

c) smyslové hodnoceni, zamérené na vzhled a vuni vyrobkt ukazalo, Ze také
pii skladovani ve tmé dochazi ke ztraté intenzity barvy ve srovnani s Cerstvym né-
krojem téhoZ vyrobku: u vyrobkl balenych v celofinu laminovaném polyetylénem
se pocatetni mirny pokles intenzity po 24hod. skladovani ve tmé témér zastavil a zpra-
vidla nedoslo k dal$i zméné barvy, zatimco u polyetylénu a celofanu ztracely vyrobky
typické ruzové zbarveni i typickou vini cerstvého vyrobku.

3. V1iv teploty skladoviani na udrznost masnych vyrobkt balenych za sni-
zeného tlaku vzduchu.

I. Logaritmus celkového po¢tu zarodku u vzorku balenych pod tlakem vzduchu 9 mm Hg
do ruznych obalovych hmot

Dny Celofan-Pe Polyetylén Celofan lak. Polypropylén
0 3,54 3,54 3,54 3,54
2 3,66 3,89 3,93 3,84
5 3,59 3,91 3,87 3,71
8 4,85 4,74 4,53 4,81
10 6,03 5,64 6,47 5,97
13 6,14 6,71 7,93 6,23
16 6,35 7,06 8,38 6,47
19 6,85 7533 8,06 7,05
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body

II. Stanoveni zmén barvy vzorkul, zabalenych v ruznych obalech pod tlakem vzduchu

9 mm Hg (vyjadreno pomérem extinkce zeleny/¢erveny filtr)

Dny Celofan—-Pe Polyetylén Celoféan lak. Polypropylén
0 3,4 3,4 3,4 3,4
Z 3,5 4,1 4,2 3,3
5 3,5 4,4 3,9 3,7
8 3,6 4,5 4,0 3,9
10 3,6 4,2 4,2 3,9
13 3,6 4,5 4,4 3,8
16 3,6 4,5 4,6 3,9
19 3,6 4,6 4,1 3,9

III. Mnozstvi prchavych amonnych ziasad ve vzorcich, zabalenych v ruznych obalovych
hmotach pod tlakem 9 mm Hg (vyjadieno v mg?%, NHs)

Dny Celofan-Pe Polyetylén Celofan lak. Polypropylén
0 16,1 16,1 16,1 16,1
2 17,0 18,5 17,0 17,6
5 19,5 21,3 22,9 22,1
8 20,0 22,8 23,4 23,7
10 23,4 25,5 26,4 27,2
13 25,5 28,4 29,6 28,9
16 26,3 32,1 38,3 32,3
19 29,8 37,6 37,6 39,1

20°C 760 mmHg

1 1 1 1

4%C 9mmHg

\4%C 760mmHg
\

20°C 9mm Hg

1 | | | 1

10
9
8
7 >
\. \ celofan-Pe 5
o WS~ . | &
~ _poly-propylen
5+ o -
4l Ay golyeryle'n 3
cetefan lak.
i | elcfon la >
2 i
1 1 1 1 1 | 1 b SRS B 1 0
0

0o 2 4

Graf ¢. 2. Smyslové hodnoceni pachu a
vzhledu vzorkt, balenych v rtznych oba-

6 8 10 12 14 16

18 dny

2

¢ 6 &8 10

12 1% 16 18 20dny

Graf ¢. 3. Smyslové posouzeni pachu a

lech pod tlakem vzduchu 9 mm Hg

88

vzhledu vzorku balenych pri tlaku vzdu-
chu 9 mm Hg a atm. tlaku a skladova-

nych pri 4 a 200 C



Nakrajené vyrobky byly zabaleny za tlaku 9 mm Hg a atmosférického tlaku do
celofanu laminovaného polyetylénem a uskladnény pii teploté +40 C a +20° C. Byl
hodnocen rust celkového po¢tu zarodku, udrznost barvy, tvorba prchavych amonnych
zdsad ve srovnini se smyslovym posouzenim.

Vysledky uvedené v tab, IV, V, VI a gr. 3 ukazaly, Ze teplota prokazatelné&
ovliviiuje jak mnozeni zarodkl, tak i zmény barvy, tvorbu prchavych amonnych
zdsad i smyslové vlastnosti balenych vyrobkt.

1V. Logaritmus celkového poétu zarodku u vzorku zabalenych do Celofan/Pe pod tlakem
vzduchu 9 mm Hg a skladovanych pii roznych teplotach

4°C 20° C
Dny sklad.
9 mm Hg 760 mm Hg 9 mm Hg 760 mm Hg

0 5,28 5,28 5,28 5,28

4 5,28 6,00 5,30 7,47

5,45 6,39 7,23 7,42

12 6,00 7,23 7,46 8,51

16 5,90 7,49 8,01 8,50

20 5,51 7,23 8,32 8,61

23 5,55 7,81 8,20 8,55

V. Stanoveni zmé&n barvy vzorku balenych do Celofan/Pe pod tlakem 9 mm Hg a pfi
atmosférickém tlaku a skladovanych pri ruznych skladovacich teplotach (pomér ex-

tinkce)
4°C 20°C
Dny sklad.
9 mm Hg 760 mm Hg 9 mm Hg 760 mm Hg

0 3,1 3,1 3,1 3,1
3,3 3,3 ¢ 3,4 3,7

3,4 3.3 3,4 3,7

12 3,3 3,9 3,6 4,2
16 3,6 4,1 3,7 4,2
20 3,8 4,2 3,6 4,4
23 3,9 4,3 3,9 4,5

Soucasné bylo zjisténo, ze vakuum neni dostate¢cnou ochranou vyrobkt bez
ohledu na skladovaci teplotu.

4, V1iv snizeného tlaku vzduchu na mnoZeni zarodki a zmény barvy
balenych vyrobk.

V této sérii pokustl byl srovnavan vliv vysky vakua na udrznost barvy vyrobku,
rust celkového poc¢tu zarodkul, tvorbu prchavych amonnych zasad a smyslové vlast-
nosti balenych masnych vyrobku. Vyrobky byly nakrajeny na platky, uloZzeny do
sackl a uzavreny za tlaku 9, 30, 75 a 760 mm Hg a uskladnény pod svétlem zarivky
nebo na dennim svétle, Hlavni pozornost byla vénovana zménam barvy a mnoZeni
zarodku,
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VI. Mnozstvi prchavych amonnych zasad ve vzorcich balenych do Celofanu/Pe pod
tlakem 9 mm Hg a pri atmosférickém tlaku a skladovanych pri teploté 4° C a 20° C

(mg%, NHs)

4°C 20°C
Dny sklad.
9 mm Hg 760 mm Hg 9 mm Hg 760 mm Hg
0 16,1 16,1 16,1 16,1
4 18,4 22,9 24,7 25,5
8 20,1 24,2 26,3 27,6
12 22,8 26,4 27,7 28,9
16 23,0 27,6 30,6 32,2
20 25,5 29,8 34,3 35,8
23 1) 32,4 - _

VII. Logaritmus celkového podétu zarodkli ve vzorcich balenych do Celofanu/Pe pfi

ruzném tlaku vzduchu, skladovaci teplota 6° C. Vliv poc¢ateéniho poé¢tu zarodku

Dny 9 mm Hg 30 mm Hg 75 mm Hg 760 mm Hg
0 5,00 5,00 5,00 5,00
4 5,07 6,11 5,62 5,54
9 7,60 7,60 7,67 7,97

14 8,23 8,60 8,17 8,60
18 8,84 8,47 8,84 9,01
25 8,00 8,47 8,54 8,90
0 3,74 3,74 3,74 3,74
5 4,69 5,50 5,60 6,00
8 4,77 6,44 6,81 6,31
19 6,04 6,79 7,24 6,46
14 6,44 6,76 6,98 8,21
17 6,35 7,01 7,07 —
20 6,37 7,00 7,35 —

U vyrobkt skladovanych na dennim svétle (celkem 169 hod.) byl zjistén ubytek
barvy bé&hem prvniho dne; v dal$ich dnech se blednuti nezvy$ovalo, teprve po 12 dnech
skladovani se objevilo na mistech, kde byl v saécich uzavienych pfi 75 mm Hg sou-
stfedén vzduch, Sednuti, které po dvou dnech pteSlo v zelené zbarveni. Pokud jde
o vini vyrobku, doslo desaty den ke ztraté typické viné éerstvého vyrobku.

U vyrobkl skladovanych pod svétlem zafivky byl zaznamenan prudky pokles
intenzity barvy v prvnich hodinach po osvétleni; maxima dosahl u vzorka balenych
pri 30 mm Hg, 75 mm Hg a 760 mm Hg po 24 hod., zatimco u vzorkl balenych pii
9 mm Hg aZ za 48 hod. Po 72 hod. skladovani vymizely rozdily v barvé mezi vyrobky
balenymi pri 30 mm Hg a 75 mm Hg a po 96 hod. doslo u vyrobkil skladovanych pri
75 a 760 mm Hg k dalsimu ubytku intensity barvy, kdeZto u vyrobku skladovanych
pri 9 a 30 mm Hg nebyl jiz Gbytek intensity barvy zaznamenan, V pachu vyrobku

90



VIII. Stanoveni zmén barvy vzorka balenych do Celofanu/Pe pii razném tlaku vzduchu

a skladovanych pri 6° C (pomér extinkce)

Dny 9 mm Hg 30 mm Hg 75 mm Hg 760 mm Hg
3,2 3,2 32 3,2
5 3,3 3,5 3,4 4,3
8 3,5 3,4 4,5 4,0
10 35 3,6 3,7 4,1
14 3,8 3,8 4,2 4,8
17 3,7 4,1 4,6 —
20 3,8 4,3 414 -

IX. Stanoveni prchavych ammonych zdsad ve vzorcich balenych do Celofanu/Pe pfi
razném tlaku vzduchu a skladovanych pri 6° C

Dny 9 mm Hg 30 mm Hg 75 mm Hg 760 mm Hg

18,7 18,7 18,7 18,7
20,4 21,2 20,4 26,3
20,7 21,2 22,1 29,8

10 21,6 22,1 23,9 34,5

14 22,1 23,1 24,7 39,5

17 23,9 24,9 31,9 —

20 24,0 30,0 34,0 —

nebyly po 10 dnech skladovani zji$tény rozdily ve vztahu k vysce vakua (tab. ¢. VII,
VIII, IX).

U nékolika vzorku bylo jednorazové pouzito baleni v dusikové atmosfére. Uka-
zalo se, ze se timto zdsahem nepatrné omezily ztraty intenzity barvy proti vzorkim
balenym za tlaku vzduchu 9 mm Hg.

Srovnani rustu celkového po¢tu zarodki u sledovanych vzorku ukazalo, Ze pie-
vazna vétsina zarodkt, pritomnych ma ¢erstvém vyrobku jsou zdrodky aerobni; pouze
mald ¢ast mikroaerofilni. PFfi anaerobni kultivaci zarodkli nedo$lo v prvnich dnech
inkubace k za&dnému ruistu, po pétidenni inkubaci doSlo k omezenému ruistu.

U turistického trvanlivého salamu, skladovaného pri 60 C nebyl pri srovnani
celkového poétu zarodktt u jednotlivych druht baleni s rozdilnym tlakem vzduchu
zaznamenan rozdil. Krivka ristu dosahla vrcholu 18. den skladovani a v dalSim
-obdobi méla sestupnou tendenci. Pritom mebyl zachycen vztah mezi smyslové zjisté-
nym pocatkem zkazy a celkovym poctem zarodku; zkaza se projevila aZ za vrcholem
rustové kiivky. U vyrobku balenych za atm. tlaku vzduchu byla zkaza doprovazena
zménou barvy, tvorbou slizu a plisné,

Pocateéni mikrofléra byla u vétSiny vyrobkt velmi heterogenni; prevazujici
mikroorganismy ve vSech druzich vyrobka byly mikrokoky. V prubéhu skladovani
dochéazelo zpravidla k omezeni morfologicky odliSnych druht zarodkil. Pri hodnoceni
pozadavkt na teplotu potrebnou k rozmnozovani izolovanych zarodkl, byla pozoro-
véana vyrazna citlivost na nizké teploty pod +4% C; rist i mnozeni bylo silné omezeno,
rust se vyznacoval drobnymi koloniemi a zna¢nym zpozdénim pfi srovnani s rustem
pri vyssich teplotach.
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Diskuse

Pokud jde o téinek svétla a kysliku na barvu vyrobkd, shoduje se vétsina vy-
zkumnikd v tom, ze vliv kysliku je prvotny a Ze Glinkem svétla se pouze prohlu-
buji a¢inky kysliku (6, 9, 10, 14). Pfesto se vak v literatute setkdvdme i s proti-
chidnymi nazory (cit. 6). Lze se domnivat, Ze takové tvrzeni vyplynulo z pouZiti
obalti ne zcela nepropustnych pro kyslik nebo Ze bylo pfi uzavirani pouzito ne-
dostateéné vysokého vakua; z vlastnich pokust vyplynulo, ze dokonalé odstranéni
kysliku z balicku pred uzavienim dava (za pouziti nepropustnych obali) pfedpo-
klady pro uspé$né zachovani barvy vyrobka i pfi jejich vystaveni Gcinkam svétla.
Nutno vSak zdiraznit, Ze ovlivnéni ostatnich znakd, které uréuji jakost vyrobkdy,
nemize byt zpisobeno pouze vytvorenim prostredi bez kysliku; mikrobidlni zkaza
byva &asto zplisobena pravé zarodky, které jsou indiferentni k pfitomnosti nebo
neptitomnosti kysliku.

Téméf ve vSech pokusnych fadach se jednoznaéné nejlépe osvédéily z hle-
diska zachovani viech sledovanych znaku jakosti vyrobka obaly, které byly ne-
propustné pro plyny, zejména pro kyslik. Pozadavky na vlastnosti obalovych hmot,
vyplyvajicich z vlastnich zji§téni, jsou namnoze potvrzeny i tudaji jinych vyzkum-
nikd (4, 6, 11). Ze zkouSenych obalovych hmot byla proto vénovana nejvétsi
pozornost celofanu laminovanému polyetylénem (Celofan-Pe), ktery jediny z oba-
14 u nas vyrabénych, ddva moznost balit uzenarské vyrobky. Z ostatnich obalovych
hmot, které byly posuzovédny, pouze dvé dalsi vykazovaly takové vlastnosti, aby
bylo mozno uvazovat o jejich pouZziti v masném pramyslu: jsou to polypropylén
a polyamid Rilsan. Obé hmoty snesou steriliza¢ni teplotu a zvlasté Rilsan svou
velmi nizkou popustnostni pro vodni paru a plyny dava predpoklady pro 3irsi po-
uziti v potravinafském prumyslu.

Souhrn

Pfi hodnoceni podminek Gdrznosti barvy néfezi masnych vyrobka v prihled-
nych obalech se doslo k zavéru, Ze hlavni pfi¢inou blednuti nikroje je oxydace
barviv vzdusnym kyslikem, zatimco svétlo pouze podporuje acinek kysliku. Je tedy
pro zachovani barvy vyrobkt indikovano baleni vakuové nebo baleni v atmosfére
inertniho plynu. Z hlediska prodlouzeni udrznosti vyrobki nelze vsak pokladat
vakuové baleni za ¢initele, ktery by umoznil podstatné prodlouzeni udrznosti bez
ohledu na skladovaci podminky; ukézalo se, Ze teplota pii skladovani a konta-
minace vyrobki pred zabalenim maji rozhodujici vliv na ddrznost vyrobku. Aby
tedy bylo dosazeno uspokojivé doby prodejnosti balenych masnych vyrobku s ohle-
dem na zachovéni barvy, Cerstvosti vzhledu, chuti a viiné je tfeba pti vlastni pfi-
pravé dbat ve zvySené mife na hygienu vyroby, pouzit baleni pod snizenym tlakem
vzduchu (miniméalné 15 mm Hg) a skladovat zabalené vyroby pfi teploté do
+6° C.

Pokud jde o obalovy materidl, u néhoz je z prodejnich divodd nutnd pri-
hlednost, je tfeba vyzadovat zdravotni nezdvadnost, nepropustnost pro vodni péaru
a plyny (zvlasté kyslik), dobrou mechanickou odolnost, snadnou a bezpe¢nou uza-
viratelnost a cenovou pfistupnost. Témto pozadavkim vyhovuje z tuzemskych oba-
lovych hmot, podrobenych zkouskam, celofan laminovany polyetylénem, vyrabény
pod ndzvem Tacelén. Z hodnoceni dostupnych obalovych hmot vyplynulo, ze pro-
blematika baleni je prakticky tim slozitéjsi, ¢im mensi je moznost vybéru vhodnych
plastickych materiala. Doslo dne 11. 12. 1962
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HeKOTOpre BONPOCHl YNAaKOBKH MACHBIX NMPOAYKTOB AJd camooﬁnymusauuﬂ

[Tpu ouenke yc/oBHII COXpaHHOCTH OKPAaCKH CPe30B MSICHLIX NPOAYKTOB B IPO3pauHbIX
VIaKOBKAX NPHULIH K 3aKJIOUeHHIO, YTO TJIaBHOM NPHUHHOI o0eclBeYHBAHHA cpe3a fBJseTCs
OKHCJIeHHe [BEeTa KHCJIOPOJAOM BO3/lyXa, B TO BPeMsl KaK CBET TOJBKO MOJJep:KHBAeT aelicTBue
Kitcsopoaa. CaenoBare/ibHO, /st COXpAaHEHHs OKPacKH NMPOJYKTOB peKOMeH/yeTcs BaKyyMHad
VIIaKOBKa HJH ynakoBka B atMmocepe uuepTHoro raza. OaHako ¢ TOYKH 3PEHHs] NPOIJIEHHS
COXPAHHOCTH TPOAYKTOB BAaKYYMHYIO VIAKOBKY HeJsb3s cudtaTh (aKkTopoMm, KOTOpBLIT aas
6Ll BO3MOJYKHOCTH CYILIECTBEHHO NPOAJHTb COXPAHHOCTb Ge3 yuyeTa YCJOBHH XpaHeHHs; OKa-
3a/0Ch,UTO TEMNeEpaTypa TNpH XpaHGHHH H KOHTAMHHAILHH TIPOJAYKTOB Nepej yMNaKoBKOil OK:-
3LIBACT peluaioliee B/HSHHE HA COXPaHHOCTb NMpoayKToB. CilefoBaTeibHO, UYTOObI JOCTHUDL
Y/IOBJIETBOPHTEJLHOTO CPOKA TOAHOCTH JIIs TPOJAXKH YNAKOBAHHLIX MSCHBIX TPOAYKTOB
C yueroMm coxpalieHHsi OKpacKH, 'CBEXKEeCTH BHJAd. BKyca H 3anaxa, HeoGXOIHMO TIpH caMoii
noAroroske B GoJblieil Mepe ofpauiaTh BHHMaHHe HAa THIHEHY INPOH3BOJACTBA, NPHMEHSTb
YNAKOBKY TNpPH NOHHMKEHHOM JlaBJCHHH BO3/yXa (MHHHMaJbHO 15 MM p. CT.), a Takxke Xpa-
HHTb YIAKOBaHHbIe NMPOAYKTHI NpH Temnepatype a0 + 60 C.

[TockoabKy peub ujaer 06 YMaKOBOUHOM MaTepHaJe, y KOTOPOro nmo cooGpayKeHHsM Ipo-
Jayku HeoOXOLy:d NpPO3pauyHOCTh, CJejayeT TpeGoBaTh CaHMTApHYIO Ge3BpeaHOCTb, HeNpo-
HHILAeMOCTh BOJSIHBIX NMapOB H ra3oB (0COGEHHO KHCJIOPOJa), XOpOUIYI0 MeXaHHUecKylo YCToil-

YHBOCTDL, HECJIOKHOE H HalerKHoe 3aKpbiBaHHE H JOCTYIIHOCTb LEeHBI. ITHM TpeﬁOBallHﬂM H3
OTeYeCTBEHHBIX YIAKOBOYHBLIX MAcCC, NMOABEPTrHYTBHIX HCILITAHHAM, y}lOGJIQTBOpﬂ]OT ue.motbau.
.’IaMlilalOBﬂlHll)lﬁ MOJIMSTHIICH, H3TOTOBJsIeMBblit moa Ha3sanvem Tauenen. B pesyabTare

OLLEHKH JOCTYMHLIX YNIaKOBOYHLIX MaTePHAJIOB BLITEKAET, UTO NMpoOJeMaTHKa YMaKOBKH Npak-
THUYECKH TEM CJIOXHee, UeM MeHblle BO3MOXKHOCTb BbIOOpA NPHIOAHBIX IJIACTHUECKHX MaTe-
pHaJoB.

Einige Fragen der Verpackung von FleiscHwaren fiir Geschifte mit Selbstbedienung

Beim Studium der Bedingungen fiir die Haltbarkeit der Farbe der Schnittflachen
von Fleischwaren in durchsichtigen Packungen kam man zum Ergebnis, daB3 die
Hauptursache des BlaBwerdens der Schnittfliche in der Oxydation des Farbstoffes
durch den Sauerstoff der Luft liegt, wahrend das Licht die Wirkung des Sauerstoffs
bloB unterstiitzt. Zur Erhaltung der Farbe ist deshalb eine Packung mit Vakuum oder
mit einer Atmosphire eines inerten Gases angezeigt. Vom Standpunkt der Verldnge-
rung der Haltbarkeit der Ware ist die Packung im Vakuum kein Faktor, der eine
erheblich lidngere Haltbarkeit ohne Riicksicht auf die Lagerungsbedingungen gewihr-
leisten konnte. Es zeigte sich, daBl die Lagerungstemperatur und die Kontamination
der Ware von der Packung einen entscheidenden Einfluf3 auf die Haltbarkeit des Pro-
dukts haben. Um eine befriedigende Dauer der Verkiduflichkeit gepackter Fleisch-
waren im Hinblick auf Erhaltung der Farbe, frisches Aussehen, Geschmack und
Geruch zu erzielen, ist es notwendig bei der Herstellung streng mnach den Regeln
der Hygiene zu verfahren, die Packung bei vermindertem Luftdruck (minimal 15 mm
Hg) vorzunehmen und die gepackte Ware bei einer Temperatur von +60 C aufzu-
bewahren.
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Vom Packmaterial, das aus Verkaufsgrinden durchsichtig, sein muf3, muf}
man eine gesundheitliche Unbedenklichkeit, Undurchlissigkeit flir Wasserdampf und
Gase (besonders Sauerstoff), gute mechanische Festigkeit, leichte und sichere Ver-
schluBmoglichkeit und zuginglichen Preis verlangen. Diesen Bedingungen entspricht
von heimischen Packmaterialien die Cellophan Polyethylen Verbundfolie, die unter
dem Namen Tacelen hergestellt wird. Die Uberpriifung der zugidnglichen Verpackungs-
materialien ergab, dal die Problematik der Packung umso komplizierter wird, je
geringer die Moglichkeit einer Auswahl geeigneter plastischer Verpackungsstoffe ist.
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Pouzitelnost nékterych laboratornich metod
pri vySetfovani marinovanych rybich vyrobku

lpumMeHUMOCTL HEKOTOPBIX J1a6OPATOPHBLIX METOJOB NPH HMCCJeJOBAHHH MapHHOBAHHBIX
PHIGHBIX MPOLYKTOB

Die Verwendbarkeit einiger Labormethoden bei der Untersuchung marinierter
Fischerzeugnisse

La aplicacién de algunos metodos laboratorios durante el examen de los productos
de pescado escabechados

MVDr Josef SVOBODA
Katedra pro hygienu a technologii potravin veterindrni fakulty vysoké $koly zemé-
délské v Brneé, vedouci Doc. MVDr Zdenék Matyads

Uvod a literarni pfehled

Nejcastéjsi hygienickou zménou ovliviujici pozivatelnost ryb a rybich vy-
robkil je kazeni. Ponévadz je tfeba pfi kazeni ryb a rybich vyrobki rozhodnout
pokud mozno rychle, je nutné volit takové vysetfovaci metody, které by byly k da-
nému ucelu dostatecné spolehlivé, pfesné a pracovné a Casové nepfilis ndroéné
a proveditelné s jednoduchym laboratornim zafizenim.

Zmény vzniklé pti kazeni ryb a rybich vyrobkid je mozno zjistovat metodami
subjektivnimi (smyslovym zkou$enim) nebo objektovnimi laboratornimi metodami
a testy. Prestoze metoda smyslového zkouleni je subjektivni, je velmi dilezita,
ponévadz ndm umoziuje zjistit nékteré vlastnosti, jako napf. vini a chut, které ne-
muzeme stanovit jinymi metodami. Z velkémo mnozstvi objektivnich laborator-
nich metod, doporuovanych v literatufe, se vét§ina v praxi neroz§ifila, a to bud
pro velky rozptyl pocatecnich hodnot zptisobovany specifickymi vlastnostmi ry-
biho masa, nebo pro velkou pracnost, ¢asovou niro¢nost a potiebu specidlniho labo-
ratorniho zafizeni.

V soucasné dobé, zvldsté pfi posuzovani syrovych ryb, kdy je tfeba okamzi-
tého rozhodnuti, je smyslové zkouSeni dominantni vySetfovaci metodou a pouze
ve spornych piipadech se dopliiuje objektivnim laboratornim vysetfenim. Avsak
u rybich vyrobkd, kdy neni takové nebezpeci z prodleni, se vyuziva objektivnich
laboratornich testt v daleko vétsi mire. Nékteré z téchto metod doporucované pro
syrové ryby se také pouzivaji k prukazu kazeni rybich vyrobka. Pro rybi vyrobky
nejsou viak v literatufe uvedena kritéria hodnoceni zjisténych ukazateli a vét-
S§inou se podle kritérii pro syrové ryby analogicky posuzuji i rybi vyrobky, prestoze
neni znamo, zda ukazatelé spolehlivi k prikazu kazeni syrovych ryb se béhem
technologického procesu zpracovani néjak podstatné neméni.
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V literatufe, aZz na nepatrné vyjimky, se nepodatilo nalézt jak jsou napft.
marinovdnim ovlivnény nékteré objektivni testy v hotovém vyrobku. Jen néko-
lik praci si v8§ima vlivu sterilizace pfi vyrobé rybich konzerv na zmény v obsahu
amoniaku, ktery se u syrovych ryb pouziva jako osvédéeny ukazatel stupné hnilob-
ného rozkladu (Huges — 1, Wierzchowski — 4,5, Suzuki Tana-
ko — 3). V dostupné literatufe se nepodatilo nalézt prace, které by systematicky
sledovaly technologické vlivy v prubéhu zpracovani na rybi vyrobek na nékteré
objektivni testy pouzivané k prukazu kazeni sledu.

Metodika prace

V uvedené préci je sledovan vliv technologického procesu marinovani na né-
které objektivni testy, jichz by bylo mozno pouzit k prukazu zpracovani zkazenych
nebo podezrelych sledtd. V modelovych pokusech byly podle platnych technologic-
kych postupli vyrobeny marinady ze zaledovanych sledt. Vzhledem k biochemic-
kym a mikrobiologickym zménam probihajicim v rybach béhem marinovaciho pro-
cesu byl zvolen tento komplex vysetfovacich metod: stanoveni pH elektro-
metricky, stanoveni tékavych dusikatych béazi podle Liickehoa Geidela —
2, stanoveni po¢tu zarodka kultivaéni zredovaci metodou, stanoveni poctu za-
rodktt pfimou pocitaci metodou podle Wittfogela — 6. Zakladni rozbory
stanoveni su$iny, tuku, NaCl a kyseliny octové byly provadény podle JAM. Smys-
lové zkouseni bylo provadéno podle béznjch zdsad. Uvedené smyslové a objektivni
laboratorni rozbory byly sledovany od suroviny béhem celého technologického
procesu az k hotovému vyrobku. Rozbory byly proviadény soubézné na péti vzor-
cich ryb.

Vlastni vysledky

Sledi zpracovani v modelovych pokusech ma marinady obsahovali priumérné
61,28 % vody a 17,11 % tuku. Béhem marinovaciho procesu doslo k vyraznému snizeni
obsahu vody v mase sledu jak je patrno z tabulky:

1.
Cislo vzorku Doba marinovani Obsah vody v % Obsah tuku v %,
T 24 hodin 58,55 16,59
2 48 hodin 56,56 15,16
9. 72 hodin 54,37 16,34
10. 96 hodin 54,11 17,41
3 18 5 120 hodin 53,87 18,10
pramér . 55,59 16,74

Vezme-li se za zédklad pro srovnani prumérny obsah vody pired marinovanim,
sniZi se primérny obsah vody v mase po skonéeném procesu marinovani o 9,28 %.
Pri skladovani hotové marinady nedochazi jiz k podstatnym zménam v obsahu vody
v mase sledt.
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Priumérnad hodnota pH syrovych sledu pied zpracovanim na marinadu po ¢tyf-
dennim skladovani v drceném ledu v chladirné c¢inila 6,96, tj. hodnota, ktera podle
literarnich udaju poukazuje na pocinajici rozklad ryb. Smyslové byly zjistény pri-
znaky rozkladu, a to vyraznéjsi rybi pach, Zjisténé hodnoty pH byly u syrovych ryb
v korelaci se smyslovym nélezem. Pri vlastnim marinovacim procesu nastal vyrazny
pokles pH pusobenim marinovaciho ldku. K nejvyraznéjSimu snizeni pH doslo po
24 hodinach marinovani, a to z 6,96 pred marinaci na 4,54. Na této trovni se udrzovalo
pPH po celou dobu marinovani a teprve béhem skladovani hotové marinady nastalo
zvySeni pH masa na 4,79 po 4 tydnech skladovéani.

V korelaci s hodnotami pH byl obsah kyseliny octové a NaCl v marinovacim
laku. Nejveétsi pokles v obsahu téchto slozek laku byl patrny po 24 hodindch marinace,
a to z puvodniho obsahu 6,39 % kys. octové pifed marinaci na 4,61 % a z ptvodniho
obsahu NaCl 8,11 % na 4,94 %. V dalsich dnech marinovani byl pokles uvedenych
slozek laku jen pozvolny a posledni den marinace é&inil 3,61 % kys. octové a 4,39 %
NaCl. V nalevu nedochazi jiz k podstatnym zménam v obsahu uvedenych sloZek
v prubéhu hotového vyrobku (graf 1).
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skladovdno dn po oprdni marinovdno dng: marindda skladovdna tydnd

Graf 1.

Obsah tékavych dusikatych latek v mase vykazoval béhem celého technologic-
kého procesu marinovani velké vykyvy (graf 2).

Z prumérnych hodnot uvedenych v tabulce je patrny vzestup tékavych dusika-
tych latek (TDB) béhem skladovani syrovych sledt ze 17,01 mg/% na 36,87 mg/%
po ¢tyrech dnech skladovani. Vyjadirime-li obsah TDB tésné pred zpracovanim sledt
na marinadu jako 100 % pak nastane béhem skladovani zvyseni obsahu TDB o 53,81 %.
Po vykuchani ryb a dvouhodinovém prani v tekouci vodé se obsah TDB velmi zie-
telné snizi, a to o 33,64 % tj. na dvé tietiny puvodniho obsahu TDB. Béhem marino-
vaciho procesu se hladina obsahu TDB sniZuje jen mepatrné a po 5denni marinaci
je priumérny obsah TDB 20,63 mg/%. Na pocatku skladovani hotové marinady je
obsah TDB nizsi o 44,05 % niz$i nez byl ptvodni obsah TDB pied zpracovanim.
Béhem skladovani hotové marinady dochazi k pozvolnému vzestupu obsahu TDB.

Kultivaénim vySetrenim byl sledovan pocet psychrofilnich a mesofilnich zarodku
ve svaloviné ryb. V mase zaledovanych skladovanych sled(i nebyly prokazany zadné
mesofilni ziarodky. Teprve po vyprani bylo zjisténo kolem 100 zarodku v 1 g masa.
Psychrofilni zarodky byly zjiStény jen ojedinéle a teprve po 4 dnech skladovani byl
patrny zretelnéjsi vzestup. Béhem marinace doslo k velmi podstatnému snizeni poétu
zarodkl. Psychrofilni zarodky po marinaci nebyly vykultivovany vibec a mesofilni
jen v nepatrném poc¢tu. Teprve v hotové marinadé s prisadou zeleniny byly prokazany
jak mesofilni tak i psychrofilni zarodky v poé¢tu kolem 100 v 1 g masa.
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Graf 2.

Piimou bakterioskopickou poéitaci metodou byla shledana vétsina vzorku svalo-
viny vySetfovanych sledi jako sterilni. Pouze ve dvou vzorcich byl zjistén jeden
zdrodek v zorném poli coZz odpovida asi 65.000 zarodki v.1 g masa. Také béhem
marinovaciho procesu a skladovani hotové marinady nebyly touto metodou prokazany
ve vzorcich svaloviny sledti zadné zarodky.

Smyslové zkousSeni bylo provadéno soubézné s objektivnimi laboratornimi testy,
jako jejich doplnék a bylo s nimi v korelaci.

1II.
; Doba a zpuisob skladovani / Srovnani | Zvyseni nebo
Pokus Cislo nebo zpracovani TDBvmg% v % snizeni v %,

1. ihned po pfivezeni 17,01 46,19

5. po 4 dnech skladovani 36,87 100,00 +53,81

6. po oprani 24,47 66,37 —33,63

7.—11. prumér béhem marinovani 20,63 55,95 —44,05
12.—15. prumér béhem skladovani 27,36 74,22 —25,78

Diskuse
‘

Zjisténé snizeni obsahu vody v mase sledu pfi zpracovdni na marinadu, tj.
relativni zvySeni sudiny, je tfeba uvazovat pti hodnoceni chemickych ukazatelq,
napt. pti hodnoceni obsahu TDB, ponévadz tbytkem vody v mase dochazi pfi pfe-
poctu na navazku k relativnimu zvyseni obsahu téchto latek. Aby byly ziskdny
srovnatelné vysledky, bylo by tedy vhodnéjsi provadét pfepocet na suinu.
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Z uvedenych hodnot pH ve srovnéni se smyslovym nalezem lze usuzovat, zZe
stanoveni koncentrace vodikovych iontl svaloviny sledl je moZno pouZit ke zjis-
fovani stupné rozkladu zaledovanych ryb. Pfi marinovani sledu je pH ovlivnéno
celou fadou ¢initeld jako: biochemickymi procesy, které probéhly v rybim mase
pted marinovanim, slozenim marinovaciho laku, jakoz i procesy probihajicimi
pfi marinovani. S ohledem na tyto vlivy je tfeba dbat na to, aby hodnota pH byla
na 7adouci trovni, tj. na takové hranici, aby spravné probihal marinovaci proces,
aby hotovy vyrobek vyhovoval po strance chutové a aby slozky laku proniklé do
masa mély dostatetny konzervovaci uéinek.

Stanoveni hodnoty pH masa, laku a nalevu marinovaciho procesu a skladovani
marinddy je dobrym ukazatelem pro posouzeni jakosti zpracované suroviny, do-
drzeni technologického postupu a zavoveri poskytuje obraz o antibakteridlni ucin-
nosti laku a nalevu.

Jak je patrné z tabulky II dochdzi pti zpracovani sledi na mariniddu k velmi
zna¢nému snizeni obsahu TDB, a to zvlasté po vyprani ryb. Z toho vyplyva nut-
nost opatrné hodnotit obsah TDB v marinovanych sledich, ponévadz nizky obsah
TDB v rybim mase v hotové marinadé nemusi vzdy svédéit o zpracovani nezi-
vadnych ryb, ponévadz snizeni obsahu TDB v mase mohlo byt dosazeno napf.
dikladnym vypranim pfed marinaci. V téchto pfipadech je pak nutno prokizat
zmény v rybim mase dalsimi laboratornimi rozbory jako napt. bakterioskopickym,
pripadné kultiva¢nim vySetfenim, kterym by se v pochybnych pfipadech prokazaly
bakterialni zmény v mase ryb pred marinovanim. I pfes zji§téna kolisani hladiny
TDB v mase ryb béhem zpracovani na marinddy, lze uvedenou metodu pouzit
jako vhodny ukazatel jakosti marinad ze zaledovanych sledu.

Z vysledki kultivaéniho vysetfeni lze ucinit zdvér, ze zaledovani sledi, dobte
ofetfeni a nezdvadni po strance chemickych, fyzikdlné-chemickych a smyslovych
ukazateld, jsou v hloubce svaloviny sterilni nebo obsahuji jen nékolik zarodku
v 1 g masa, a to predevsim psychrofilnich. V hotové marinadé je nizky pocet za-
rodkd, a to kolem 100 zarodka v 1 g masa, a teprve pfi dels§im skladovani dochazi
k jejich vétsimu pomnozeni. Kultivaéni vySetfeni ndm umoziiuje zjistit pfitomnost
zivych zarodku, jejich druh, pfipadné i jejich skodlivé ptsobeni. Nevyhodou vsak
ie, ze se vzdy nepodafi vykuitivovat z marinidd vsechny zarodky, ponévadz jejich
riistové schopnosti jsou marinovanim oslabeny. Proto je tieba zvolit takovou kulti-
vacni techniku a takové zivné pudy, které umozni vykultivovat pokud mozno vse-
chny zérodky.

Z vysledkt vysetfeni zjisténych pfimou bakterioskopickou metodou lze usuzo-
vat, ze v mase marinovanych sledi vyrobenych z nezdvadné suroviny se nepro-
kazi touto metodou zadné zarodky. Prednosti bekterioskopické metody je mala
pracnost a rychlejsi vysledky nez pii kultivaci. Bakterioskopii svaloviny hotového
marinovaného vyrobku je mozno zjistit, jak bylo maso ryby od vylovu az k hoto-
vému vyrobku maximalné bakterialné znecidténo, ponévadz touto metodou zjis-
time jak zarodky zivé, tak i zarodky devitalizované. To je také jednou z ptrednosti
proti kultivacnimu vySetfeni. Bakterioskopické vySetfeni muZe nam poskytnout
spolehlivé vysledky i v téch pfipadech, kdy nam selhaly ostatni objektivni testy,
ponévadZ mnozstvi zarodkl obsazenych ve svaloviné nemtze byt pranim, ani mari-
novanim podstatné ovlivnéno.

Z vysledku a diskuse vyplyva, ze zvoleny komplex vysetfovacich metod se na-
vzajem dopliiuje a lze jej pouzit k vySetfovani marinovanych rybich vyrobku.
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Souhrn

V modelovych pokusech byl sledovan vliv marinovani na nékteré objektivni
testy, které by bylo mozno pouzit k pritkazu moznosti zpracovani zkazenych sleda
na marinady.

V pribéhu celéh» marinovaciho procesu byla sledovdna hodnota pH masa ryb,
laku a nalevu, obsah TDB v mase, pocet zarcdki kultivaéné a bakterioskopicky
a smyslové zmény.

Stanoveni pH bylo v korelaci se smyslovym néalezem a lze je doporuéit jako
vhodného ukazovatele jakosti zpracované suroviny, dodrzeni technologického po-
stupu a antibakteridlni G¢inosti 1dkd a nalevi.

Obsah TDB v mase sledt podléha v prabéhu zpracovdni na marinddu vel-
kych vykyvim. K nejvyraznéjimu sniZeni obsahu TDB v mase dochazi po opra-
ni ryb. Po skonéeni marinovaciho ‘procesu snizi se obsah TDB v mase marino-
vanych sledi téméf na polovinu ptuvodniho obsahu pfed marinovdnim. I pfes
prokédzané znaéné kolisani hladiny TDB v mase sledt béhem marinovani lze uve-
denou metodu pouzit jako vhodny ukazatel jakosti marinad ve spojeni s ostatnimi
objektivnimi testy, a to s kultiva¢nim a bakterioskopickym vysetfenim a vySetfenim

smyslovym.
Doslo dne 11. 12. 1962
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12, s. 68-78.

IIpHMEHHMOCTh HEKOTOPBIX J1a60PAaTOPHBIX METONOB MPH HCCJAEJOBAHHH MapPHHOBAHHBIX
pBIOHBIX TMPOJAYKTOB

B Xone MozenbHBIX ONLITOB HCC/1€I0BAJIOCh BJIHAHHE MAapHHOBAHHS HA HEKOTOPbie 0GbeK-
THBHLIE TECThl, KOTOpPbie MOXKHO OblJ1O Obl NPHMEHHTb ISl . YAOCTOBEPEHHSI BO3MOKHOCTH
06paGoTKH HCMOPYeHHBIX 'cesbaeil Ha MapHHAZ.

B Xoxe Bcero mnpomecca MapHHOBaHHsi Ha6/10ja’auch TokasaTean pH Msca poi6hl,
paccoJ/ia H 3aJIHBKH, COJepXKaHHe JIeTyYHX a30THCThIX BelleCTB B Msce, KOJHYEeCTBO 3apOblllel
B KyJ/bType H GaKTePHOCKOMHYECKHEe H OrpaHO/enTHYeCKHe H3MeHeHH.
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Onpenenenne pH Haxoaujaoch B KOppeJsllHH C OPraHOJIENTHYECKHM JHAarHO30M H €ro
MOXKHO PEeKOMEHAOBAaThb KaK COOTBETCTBEHHLI MoKa3aTeslb KayecTBa 06paGOTaHHOrO ChIpbs,
co6/I01eHHsT TeXHOJIOTHYECKOro Ipolecca H aHTHOGAKTepHaJbHOro JeHCTBHSI PaccoyioB H 3a-
I'YBOK.

Cojep:kaHHe JIETyYHX a30THCTHIX BeUECTB B Msce celbiH B Xoie 06paGOTKH Ha MH-
pHHA NOoABepiKeHO GosibLiHM KoseGauusam. HanGosiee 3nHaMeHaTesbHOE CHHIKEHHE COJepa-
HHSl JIeTyYHX a30THCTHLIX BelleCTB B MsCE HMeeT MecTo mocjae oGMbiBaHHsi pui6. Ilocse
3aBeplIeHHs Tpollecca MapHHOBAaHHs CHH}KAeTCsd COJeprKaHHe JIeTyYHX a30THCTHIX BellecTB
B MsiCe MapHHOBAHHOH cCe b/ TOYTH A0 MOJOBHHLI NEPBOHAYAJbHOTO CONEpIKAaHHA N0 MA-
puHoBaHHA. HecMmorpi Ha J0OCTOBEpHO YCTaHOBJIEHHOe KoJjieGaHHe YDOBHf JIETY4HX a30-
THCTHIX BelLleCTB B MsCe CeJbJH B Ipollecce MapHHOBaHHS, YKa3aHHBIH METOJ MOXHO MpH-
MEeHHTb KaK COOTBETCTBEHHbIiI NOKa3aTe/b 'KayecTBA MapHHajJa B CBA3H C IPOYHMH OOBEK-
THBHLIMHM TeCTaMH, a4 HMEHHO C HCCJe[0BaHHEM B KyJbType, GAaKTePHOCKONHYECKHM H opra-
HOJIENITHYECKHM HCCJe[lOBAHHEM.

Die Verwendbarkeit einiger Labormethoden bei der Untérsuchung marinierter
Fischerzeugnisse

In Modellversuchen wurde der Einflu3 des Marinierens auf einige objektive Teste
verfolgt, welche den Einfluf3 zeigen solten, welchen das Marinieren verdorbener He-
ringe auf ihre Qualitidt besitzt.

Im Verlauf des ganzen Marinierungsprozesses wurde der pH Wert der Fische,
der Lake und Zusitze, der Gehalt an fliichtigen stickstoffhaltigen Stoffen im Fleisch,
die Zahl der Erreger kultivatorisch und bakterioskopisch und die sinnlich wahrnehm-
baren Anderungen ermittelt.

Die Werte der pH entsprachen dem Befund der Sinnenpriifung und kann ihre
Ermittlung als geeignetes Kriterium der Qualitidt des verarbeiteten Materials, der
Einhaltung der technologischen Vorschriften und der antibakteriellen Wirksamkeit
der Lake und Zusidtze gelten.

Der Gehalt der fliichtigen stickstoffhaltigen Stoffe im Heringsfleisch unterliegt
im Verlauf der Verarbeitung auf Marinade grofien Schwankungen. Ihre auffalendste
Senkung erfolgt nach Waschung der Fische. Nach Beendigung des Marinierungspro-
zesses sinkt der Gehalt an fliichtigen stickstoffhaltigen Stoffen auf die Hilfte des ur-
spriinglichen Gehaltes vor dem Marinieren.

Trotz der nachweisbar groBen Schwankungen der Werte der fliichtigen stick-
stoffhaltigen Stoffe im Heringsfleisch wahrend des Marinierungsverfahrens kann man
diese Methode in Verbindung mit den iibrigen objektiven Proben, und zwar mit der
kulturellen und bakterioskopischen Untersuchung und der Sinnenpriifung, als ge-
eignete Probe zur Beurteilung der Qualitit von Marinaden verwenden.

La aplicacion de algunos metodos laboratorios durante el examen de los productos
de pescado escabechados

En los experimentos de modelo fué seguida la influencia del escabechamiento
a algunos ensayos objetivos los cuales se podria usar para la combinaciéon de la
posibilidad de trabajo de los arenques danados para los escabeches.

En el transcurso del proceso completo de escabeche fué seguido el valor de pH
de la carne del pescado, la escabechada y el escabeche, el contenido de TBD (las
materias volatiles nitrosas) en la carne, cantidad de los germenes por medio de cul-
tivacion, de bacterioscopia y cambios sensuales.
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La determinacion de pH fué en la correlacion con el hallazgo sensual y se la
puede recomendar como indice adecuado de la calidad de la materia prima trabajada,
la observaciéon del procedimiento tecnolégico y la eficiencia de las escabechadas y los
escabeches antibacteriales.

El contenido TDB (las materias volatiles nitrosas) en la carne de los arenques
esta sufriendo en el transcurso de trabajo para escabechada gran oscilacion. La reba-
jada mas expresiva del contenido de TDB (las materias volatiles nitrosas) en la carne
esta produciendose después de haber lavado los pescados. Acabado el proceso de esca-
beche se rebaja el contenido de TDB (las materias volatiles nitrosas) en la carne de
los arenques marinados casi a la mitad del contenido original antes de la escabechada.
Aun que fué comprobada considerable oscilacion de la superficie de TDB en la carne
de los arenques durante el escabechamiento el método mencionado se puede utilizar
como indice adecuado de la calidad de la escabechada en la conexion con los otros
ensayos objetivos y eso con los examenes de cultivacion, bacteriolégicos y sensuales.
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USTAV VEDECKOTECHNICKYCH INFORMACI MZLVH
ROCNIK 8 (XXXVTI) VETERINARNI MEDICINA 1963 - CISLO 2

Citlivost Serratia marcescens vuci nékterym desinficienciim
v roztoku i ve tvaru aerosolu

YyBcTBHTENBHOCTb Serratia marcescens NPOTHB HEKOTOPLIX XHMHUECKHX Je3HHOHUHPYOUHX
BELIeCTB B pacTBope H B hopme aspo3o.s

La sensibilité du Serratia marcescens envers quelques desinfectants en solution et
aussi en aérosol

Doc. MVDr Zdenék MATYAS
Z 4ustavu pro hygienu a technologii potravin veterindrni fakulty VSZ v Brné

Piehled literatury

Nalezy Serratia marcescens na riznych potravinovych substratech jsou v lite-
ratufe zaznamenany velmi zhusta.

Kralik prokézal, ze pri 20° C a relativni vlhkosti 100 %, roste nejlépe
ze syrovych mas na mase krali¢im, pak slepi¢nim i rybim. Na hovézim a vepto-
vém mase roste jen zcela nepatrné. Na vafeném mase roste mnohem lépe. U uze-
nin, zejména parkd, je rast velmi dobry, zvlast u parkid konzervovanych. Jaternice
jsou jiz méné vhodnym objektem a tukové pletivo neni zrovna nejvhodnéjsi pro
rist Serratia marcescens. Prat pti zrani (5° C) neni vhodnym substratem pro rust,
zatimco pti 20° C (pokusné) mikrob dobie roste. V ldku s 12 % Bé nepozoroval
autor rust.

Pfi pokusech v teploté 10° C a relativni vlhkosti 100 % jsou v nékterjch
ptipadech uvedenych substrati patrny jen ojedinélé, rizové kolonie nebo nedochézi
k rastu vubec.

Hokl — Stépanek uvadéji jako jednu z ptic¢in cervenani mléka ¢innost
Serratia marcescens, ale zdtraziuji, ze fyziologické popfipadé patologické stavy
mlécné zlazy jsou daleko ¢astédji pri¢inou ervenani mléka. Proteolyza piislusnikd
celedi Enterobactericaeae, kam nélezi i Serratia marcescens, se projevuje v mléce
vyraznéji nez rozklad bilkovin vyvolany skupinou acidoproteolytickych zarodki,
zejména proto, Ze jejich ¢innosti vznikaji produkty charakteristické pronikavym pa-
chem — indol, skatol aj. Lipolytické zmény mléka zpisobuji mimo zarodkd rodu
Pseudomonas i Serratia marcescens. Cervenani zplsobené serratii je skvrnité, pro-
toze prodigoisin neni rozpustny ve vodé.

Kadensky se zmifuje o ziskani Serratia marcescens ze zmrazenych va-
jec importovanych z Ciny. Artault vypéstoval Serratii marcescens ze slepi-
¢ich vajec (cit. Kralik).

Dosti ¢asté jsou zminky o nalezeni tohoto mikroba na rybim mase (Oster-
tag).

103



Objektem pro napadeni Serratia marcescens byvaji i produkty obilovin
(chléb, téstovity — Vilikovsky), dile vafené brambory, slad (Zie-
gelmayer), mladinka (Henneberg).

Cervenani solenjch stfev dfive bé&iné vysvétlované Serratia marcescens
podrobili kritice Hokl a Dolezal; prokazali, ze tento mikrob nesnasi tak sil-
nou koncentraci solenych roztokat a ze pivodcem je jiny mikrob.

I kdyz Malek a Wagner uvadéji, ze na pfislusniky rodu Serratia na-
razime predevsim pfi vySetfovani vod, mléka a skrobovin, pfece jen se podle obou
autor vypéstuje obéas i z hnisu. Podatilo se jim to jednou z punktitu douglasu,
jednou ze smési mikrobu pfi vleklém zanétu kostni dfené, jednou z natéru z mandli.

Resistence Serratia marcescens vaci suchu a zimé je velmi znaéna. Podle
Serbuseje Serratia vuci chladu tak odolna jako Streptococcus equi. Vaci horku
je nepatrné odolna.

Mollaret a Chamfienil podrobili vyzkumu 12 kmend Serratia
marcescens z humanniho patologického materidlu a 3 kmeny ze vzorki masa. Po
intraperitonedlni infekci hynuly mys$i a moréata rychle. Kmeny byly rezistentni
vGéi penicilinu, erythromycinu, spiramicinu, karbomycinu i bacithracinu. Strepto-
mycin, chloramfenikol a tetracyklin pusobily na kmeny; nejaspésnéjsi byl poly-
myxin, jenz tlumil 14 z 15 kmend.

Nedzel Arnold a Johnson prokazali devitalizacni schopnost za-
ludeéni $tavy vGéi Serratia marcescens podminénou pritomnosti HCL. Dack
a Woolpert méli aspéch v devitalizaci tohoto mikroba stfevni $tavou, kdyz
aplikovali Serratia marcescens ptimo do lumina stfev.

Ehrismanna Noethlin g spatfuji nejvétsi toxicitu UV svétla vuéi Se-
rratia marcescens pri 2.805 A, zatimco proti Micrococcus candidus, Pseudomonas
aeruginosa, Staphylococcus aureus, Sacharomyces cerevisiae pii 2.650 A. Je zaji-
mavé poznamenat, ze Serratia marcescens, jez je pigmentovand, je vice senzitivni
k dlouhym vlndm UV svétla.

Pauli a Sulger shledali, ze baktericidni efekt rentgenovych paprski
byl o 80 % vyssi pti 41° nez pti 37° C, kdyz byla pouzita Serratia marcescens
jako testovaci kmen, ale o 100 % vy33i pfi 41° C nez pti 37° C, kdyz byly pouzity
stafylokoky.

Podle Tonneye, Greera a Danfortha devitalizuje volny chlor
v poméru 0,1 na 1,000.000 dilt Serratii marcescens za 15—30 vtefin, tedy stejné
uc¢inné jako E. tyhposa, Sal. eneritidis, Br. melitensis, Stahp. aureus, Ps. aerugi-
nosa, Sal. suipestifer, Br. abortus, Stahp. albus aj., zatimco E. coli a jiné az v po-
méru 0,15 az 0,25 k 1,000.000 za tutéz dobu (cit. Mc Culloch).

Metodika

Phvod Serratia marcescens: Na tstav pro hygienu a technologii potravin se obra-
tila s. A, A. z R. u Brna se zadosti o vy$etfeni uvafenych téstovin (vyrobek Jiho-
moravskych mlyna a pekiren, n. p., zdvod R. u Brna). Anamnéza: pii uloZeni v ku-
chyni pfes noc napadné zéervenaly a barva pozdéji jeSté zintenzivnéla. Jako puvodce
prokézana Serratia marcescens,

Citlivost tohoto kmene viéi dezinfekénim prostfedkiuim v roztoku byla zjisfo-
véana difuzni plotnovou metodou (oxfordskou) v modifikaci Holcové. Citlivost
Serratia marcescens viéi aerosolu kyseliny mlééné byla sledovana metodou vypraco-
vanou Matyasem.
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Vlastni vysledky

1. Ke zjisténi zdroje Serratia marcescens v téstovinach provedli jsme vySetreni
prostiedi: Kuchyné 2,2X2,6 X277 m, zafizena béZnym mnabytkem, hygiena primeérna,
teplota v dobé vysetfeni 20° C, relativni vlhkost 65 % (psychrometrem).

Ze vzorku potravin, ze vzduchu ani ze zafizeni mistnosti se nepodarilo vypéstovat
dalsi Serratia marcescens.

Pocet mikrobtt v 1 m3 vzduchu prostfedi kolisal od 1.120 do 3.720.

Vzorek €. 1 3.720
2 2.920
3 2.160
4 1.280
5 1.120
6 1.360
Z 1 em? ruizného zatizeni bylo vykultivovano (tamponova metoda):
ubrus na stole (igelit) 5.200 mikrobt
talir 1.600
okno - ram 550
sténa \25
nabytek prumérné 5

II. Roztoky dezinfekénich latek ruzné koncentrované, plisobi na Serratii mar-
cescens ruzné jak je patrno z tabulky I a diagramu 1.

1. Citlivost Serratia marcescens viaé¢i desinfekénim prostredktim (difizni plotmovou
metodou v modifikaci Holcové; prumérné vysledky z 8 pokusi)

Pramér inhibi¢ni z6ny') v mm pfi pouziti roztoku
Desinficiens desinficientia

0,5 % 1% | 3% | 5%
Phenolum 9 11 17,9 24,9
Formaldehydum 25,4 29 40,2 47,3
Natrium hydrooxydatum 8 9,9 12,1 17,3
Hydrogenium peroxydatum 10,6 11,5 17,2 19,8
Chloramin 9 10,7 14,8 17,2
Chlorseptol 9,5 11,7 © 152 18
Benzenchloramin 9,2 11 15,4 18
Ajatin 9,7 — - —
Kyselina mlé¢na 9 9,2 18 (4 %)

1) Véetné pruméru cylindriku — 8 mm.

Z pouzitych dezinfekénich prostredku vykazuji v podminkach pokusu nejveétsi
dezinfekéni uéinnost formaldehyd a pak fenol. Ostatni zkouSené prostfedky je mozno
seradit v poradi Hydrogenium peroxydatum, kyselina mlééna, Chlorseptol, Benzen-
chloramin, Chloramin, Natrium hydrooxydatum s védomim, Ze rozdily v Gé&innosti
vyjadiené rozsahem inhibiénich zén u téchto prostfedkt nejsou znaéné. Soda nevy-
volala zadnou inhibi¢ni zdnu.

III. U¢inek aerosolu kyseliny mlééné potvrdil vynikajici Géinek této formy des-
inficientia proti silné infekci vzduchu mikrobem Serratia marcescens jak je patrné
z tabulky II a diagramu 2 a 3. Ke sniZeni po¢tu sedimentovanych mikrobt o 99,99 %
z po¢tu mikrobtii pred desinfekei do 10 minut po desinfekci postaéi 46,4 mg kyseliny
mlééné prepoc¢itané na 100 % kyseliny v 1 m3 vzduchu, zatimco pfi exposici 20 minut
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Diagram 1. Citlivost Serratia marcescens viéi ruzné koncentrovanym roztokim né-
kterych desinficiencii. Byla pouzita difuzni plotnova metoda v modifikaci Holcové

0 4

20 .1

* =
—

~§ i (e

5 w0 %4‘ —

= =

3 — W formaldehyd, S= Chlorseptol,

z 2= fenol, 6~ Benzenchloramin,

- 3= peroxyd vod (ku, T chloramin,

'E 4= kysel Ina mléZnd, 8 Touh sodny,

0,5 ] 2 3 4 5

koncentrace desimfekinich prostfedkd v X

1I. Baktericidni G¢inek ruzné koncentrovanych aerosoltt kyseliny mlééné proti umélé

infekei vzduchu mikrobem Serratia marcescens

Redukce poctu sedimentovanych mikrobu
Konc%ntrace aerosolu vlivem desinfekce vyjadiend v 9%,
Pokus &islo v 1 m? vzduchu v mg z kontrolniho po&tu
pfep. na 1009, kyselinu 7 T =
mléénou po prvnich 10 minutich po dalsich
po desinfekci 10 minutach
1 10,6 30,6 80,5
2 23,2 86,5 97,6
3 27,2 99,95 99,977
4 28 99,976 99,997
5 28,2 99,797 99,981
6 30 99,977 100
7 46,4 99,996 100
8 46,8 99,997 100
9 56,8 100 100
10 62 ' 100 100
11 74 100 100
12 78,4 100 100
13 81 100 100
14 138 100 100

106




Diagram 2. Znazoriuje &
redukei podétu sedimen- % 1
tovanych mikrobu Serra-
tia marcescens vlivem €0 & el pe e
ruzné koncentrovanych ~
aerosolit kyseliny mlé¢- ,
né ve vzduchu. Aerosol 2 A
byl aplikovan mezi 10 * I
az 12 minutou « r\
5 50 II \\ le=—  0ALSf PlscBERS  AfROSOWY
A
i /l \\\ /
& ] \/
o , \
% : |
5 i || KONCENTRACT  AERCSOW v mg
& | 100 % KrseLy  wiDE
= —— | v 1a’ vivou
g i !
H N | Blg —— —
o N ! 0 ——— —
5 \ 18,4 mg
g H
- KONTROLRS |
3 SEO IMENTACE
5 ——— —_— |
K
2
1 200
S
8
B
£
=
T
a
— _‘\A_ ......... o,
02 5 810 12-14 16-18 2022 24=26 28-30

Lsowt  siE0 posy @ - 00 v winuTACH

po desinfekci dosahuje se téhoz uéinku, tj. redukece o 99,99 % jiz pii koncentraci aero-
solu 28 mg prepoé¢itanych na 100 % kyseliny mlééné v 1 m3 vzduchu.

Dynamika poétu sedimentovanych mikrobt je v tomto sdéleni representovéna
grafem 2, z néhoz je patrny rychly pokles v poc¢tu sedlmentovanych mikrobu jiz béhem
aerosolovam tj. mezi 10—12 minutou pokusu.

Stejné vysledky byly ziskany, kdyZz misto masopeptonového agaru byly pouzity
varené brambory a postupné na Petriho miskach vystaveny ucinku sedimentace.

Diskuse

V nasi préaci se nam nepodartilo odhalit zdroj infekce téstovin mikrobem Serrata
marcescens mikrobiologickym vySetfenim prostiedi, v némz doslo k ¢ervenani po-
travin. Jako mozny zdroj tohoto mikrobu v téstovinach neni vyloucena ani va-
je¢na melanz, ktera se pravé pii vyrobé téstovin pouziva. Tento pfedpoklad je pod-
porovan nejen star§im tdajem Kadenského a Artaulta, ale i celkem
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Diagram 3. Znazorniuje baktericidni Géinek ruzné koncentrovanych aerosoltt kyseliny
mlécéné proti umélé infekci vzduchu mikrobem Serratia marcescens

béznymi néalezy Serratia marcescens pri mikrobiologickém vysetfovani vzorkd me-
lanze. Moznost pfezivani Serratia marcescens béhem nevhodného technologického
postupu nebo spise moznost reinfekce vyrobk bude nutno prokézat.

V ptipadé potfeby dezinfekce prostfedi nebude nouze o vybér vhodného dez-
infekéniho prosttedku pouzitelného i v potravinafském primyslu, vi¢i némuz je
Serratia marcescens citliva.

V této praci byl prokdzan vynikajici baktericidni Géinek aerosolu kyseliny
mlééné, a to jiz v malé koncentraci, vii¢i uméle pfipravenému infekénimu aerosolu
Serratia marcescens. Ve své citlivosti viiéi aerosolu kyseliny mlééné se fadi Serra-
tia marcescens hned za takové mikroby jako je Sarcina lutea a Micrococcus albus,
zatimco Escherichia coli, Pseudomonas fluorescens, Micrococcus citreus, zarodky vy-
volavajici zelendni uzenin a sporotvorné jsou odolnéjsi, jak bylo dfive prokazano
(Matyas).

V této préci bylo pouZito mimo Zivného media — masopeptonového agaru —
téz vareného bramboru k zachyceni sedimentovanych mikrobi. D4 se vyuzit jen
ke kvalitativnimu prikazu sedimentovanych serratii, nikoli k poéitani kolonii. M-
zeme-li se spokojit jen s timto prikazem, pak by pouziti platkd brambort zname-
nalo podstatné snizeni nakladd vynakladanych na pokusy.

Souhrn
1. Za puvodce &ervenani téstovin prokazdna Serratia marcescens.

2. Citlivost tohoto kmene vii¢i nékterym desinficientiim zkousena difiizni plot-
novou metodou v modifikaci Holco v é Neja¢innéjsim je formaldehyd a fenol.
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Ostatni zkousené latky je mozno sefadit v potadi: kyselina mléénd, chlorseptol,
benzenchloramin, chloramin, natrium hydrooxydatuni; avsak rozdily v ucinku
u posledné jmenovanych nejsou znaéné.

3. Prokazan silny dezinfekéni téinek aerosolu kyseliny mlé¢né proti umélé
masivni infekci Serratia marcescens ve vzduchu. Redukce po¢tu sedimentovanych
mikrobt 0 99,99 % proti kontrole bylo dosazeno koncentraci aerosolu 46,4 mg pre-
pocitdno na 100 % kyseliny mlééné v 1 m® za 10 minut po dezinfekci a téhoz
tcinku, tj. redukce o 99,99 % mikrobt jiz pti koncentraci aerosolu 28 mg pre-
pocitano na 100 % kyseliny mlééné v 1 m? za 20 minut do dezinfekei.

Doslo dne 11. 12. 1962
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YyBCTBHTENBHOCTb Serratia marcescens NPOTHB HEKOTOPLIX XHMHYECKHX Ae3MH(HLUPYIOWHKX
BellecTB B pacTBope H B (opme asposoas

1. B kauecTBe BO3GyAHTe/N MOKPACHEHHS MYUHBIX H3JeJHil Oblja LOCTOBEPHO yCTa-
HoBJieHa Serratia marcescens.

2. UyBCTBHTE/ILHOCTh 3TOTO LITAMMA MO OTHOLIEHHIO K HEKOTOPHIM XHMHUYECKHM [E3HH-
pHUHpYIOUIHM BellecTBaM HCHLITHIBAJach nyteM AHG}Y3HOHHOrO MJIMTOYHOrO MeToAa B MO-
audukanin Fosbua. CambiM sddekTHBHBIMH  siBAsIIOTCSE opMmanbaerna H (eunosa. [Tpoune
HCIIBITBIBAEMble BEIeCTBA MOJKHO Ha3BaTh MO HX 3(QQEeKTHBHOCTH B CJeAYIOLIeM TMopsijKe:
MOJIOUHAS KHCJIOTA, XJI0pCenTos, 6eH30/1X/J10paMHH, XJ0paMHH, THAPAT OKHCH HATpHS; OAHAKO
pasnuila B 3¢ EeKTHBHOCTH TNOCJEJHHX He OueHb BeJIHKA.

3. JloctosepHo GhIJIO yCTAaHOBJEHO Ae3HH(HUHpYIOUlee AeiiCTBHE a3p030Js MOJOUYHOI
KHCJIOTBI MPOTHB HCKYCCTBEHHOH MaccHBHOH HH(peKUHH Serratia marcescens B Bodnyxe. CHu-
JKeHHe KOJHYeCTBa CeHMeHTHPOBaHHBIX MHKpoGoB Ha 99,99 % mno cpaBHEHHIO C KOHTpOJIEM
OblJIO IOCTHPHYTO KOHIeHTpalHeii asposons 46,4 mr u3 pacuera 100 % MoJ0YHOI KHCJAOTHI
B | M3 no ucrevenun 10 MuHYT nocie aesHHeKUHH, H TOro xe 3ddexra, T. €. CHHKEHHS
Ha 99,99 % MHKpoGOB y:Ke NpH KOHUEHTpalHH aspososs 28 mr u3 pacuera 100 % mosouHo#
KHcsothl B 1 M3 no ucrevennu 20 MHHYT nocie Je3HHGEKUHH.
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La sensibilité du Serratia marcescens envers quelques desinfectants en solution et
aussi en aérosol

1. I1 est prouvé, que la discoloration rouge des pates est causée par Serratia
marcescens.

2. La sensibilité de cette souche envers quelques desinfectants a été prouvé par
la méthode de diffusion en plaques, modifiée par Holec. Le plus efficace a été le
formaldehyd et le phénole. Les autres étoffes examinés peuvent étre classifiés en
rangs suivants: acide lactique, chlorseptcl, benzenchloramin, lessive de soude; mais
les différences de l'effectivité des étoffes derniérement mentionnés ne sont pas sen-
sibles.

3. On a prouvé un fort effet desinfectant du aérosol de l'acide lactique contre
I'infection artificielle massive de l'air avec Serratia marcescens. La reduction du nom-
bre des microbes sedimentés de 99,99 % contre le contrdle a été atteinte par une con-
centration du aérosol de 46,4 mg calculé pour 100 % de l'acide lactique en 1 m3 pen-
dant 10 minutes aprés la desinfection. Le méme effet a été atteint (c. & d. une réduction
de 99.99 % des microbes), déja dans la concentration du aérosol de 28 mg calculé pour
100 % de l’acide lactique dans 1 m3 durant 20 minutes aprés la desinfection.
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MozZnosti upravy uhfivého masa ionizujicim zafenim
Bo3amoxHocTH OGPHGOTKH UHCTHUEPKO3HOro Msica HOHH3HPYKOILHM H3JIyuyeHHEM

The Possibility to Inactivate Cysticercous Meat by Ionizing Irradiation

Las posibilidades del areglo de la carne cisticercosa por medio de la radiacion
ionizadora

Otto PAWEL, Josef JANICEK
Veterinarni vyzkumné stiedisko Praha

Technicka spoluprace: Eva Matéjickova a Jana Horakova

Uvod a literatura

Uhfivost skotu je povazovana vedle svalovéivosti vepfil za jedno z nejzavaz-
néjsich parazitirnich onemocnéni, prenosnych z masa jate¢nych zvirat na ¢lovéka.
V tomto sméru byl rovnéz veden seminaf o hygiené masa, ktery byl pofadan v ro-
ce 1954 Svétovou zdravotnickou organizaci v Kodani (1, 2). Jak uvadi Kou-
dela (3), byla uhfivost skotu prokdzina jiz v 19 % ve vsech okresi CSSR.
V ¢geskych krajich se regionalné zjistuje az 17% extenzita uhtivosti skotu, na Slo-
vensku néco pres 1 %. Lkonomické ztraty zpusobené uhtivosti, dosahuji znaénych
castek. Napf. pouze na jatkdch v Praze ¢ini tyto ztraty ptrinejmensim 60.000 K¢s
rocne.

Pfi posuzovani uhfivého masa veterinarni lékar, ktery prohlizi maso, postu-
puje podle platnych predpist pro vykon prohlidky jate¢nych zvirat a masa. V jatec-
né praxi se podminéné pozivatelné maso hovézi nejcastéji upravuje mrazenim, vep-
fové maso mrazenim nebo nakladanim.

Devitalizace uhfivého masa neni zcela uzavrenou kapitolou. Kontrola zmra-
zovaci teploty je viceméné empirickd. Andronikagvili (cituje Koude-
la, 3) uvadi, ze v masokombinaté v Thilisi zmrazuji z preventivnich diivod maso
pochazejici z téch hospodafstvi, kde byla zji§téna masivni invaze uhfivosti skotu.
Je totiz dnes i diskutabilni, zdali a nakolik postatuje provadéni veterinarni pro-
hlidky na jatkach v tom sméru, aby byla zjisténa vSechna cysticerkézni zvirata,
O moznostech devitalizace cysticerkli pomoci ionizaénitho zafeni se zminuje
Sichobalova (4). Jinak jsme o této tématice v dostupné literatufe nenalé-
zali podrobnéjsich zprav. Opirali jsme se proto u tdaje sdélujici moznosti devita-
zace jinych parazita, ktefi jsou ve tylogenetické fadé cysticerkiim nejblize pestaveni.

Jiz v roce 1953 se zabyvali Gomberg a Gould (5) pokusnym ozafo-
vanim larev svalovc, kterymi byly infikovany krysy. Ozatovali larvy izolované,
i larvy nachazejici se ve svaloviné davkami v rozmezi 5.000—10.000 r zatfeni
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gama Co®. Uéinek zéafeni na larvy byl posuzovan podle jejich schopnosti dospivat
v zazivacim traktu krys a podle nélezli encystovanych larev ve svalech krys, ktery-
mi byly ozafené larvy zkrmovidny. Gould, Gomberg a Bethell (6)
jako nejacinnéjsi prevenci trichinelézy lidi povazuji ozafovdni syrového vepio-
vého masa zdfenim gama. V roce 1954 ozatovali Gomberg, Gould, Ne-
hemians a Brownell (7) vepfové piile poloprovoznim zptisobem. Larvy
ozatené davkou 13.000 rep ve vepfovych pulich nevyvolaly dalsi invazi u krys.
Gould, Gomberg, Bethell, Viliella a Hertz (8) zpracovali
podrobnou studii o trichineléze s témito zavéry. Davka 10.000 r pohlavné sterili-
zuje vétSinu larev svalovcd, ale nezabrafiuje jejich dospivani. Larvy, pokud jsou
zkrmovany krysdm, imunizuji je proti larvim neozafenym. ZvySovanim davek
ozafeni larev do 18.000 r se imunizaéni schopnosti larev snizuji. U larev nebyl
pozorovan vyvoj resistence vuci zafeni. Gould, Gomberg, Villella a
Hertz (9) v této studii pokracovali a srovndvali Gi¢innost zafeni gama se zafe-
nim rentgenovym. Podle nich zafeni v zdvislesti na davce snizuje schopnost mno-
zeni svalovcd, az je zcela pohlavné sterilizuje. Podle Browna (10) ozarovani
masa se zcela vyrovnd ostatnim zpusobim znetkodriovani svaloveti.

Devitalizaci svalovci paprsky gama a X, ddvkami v rozsahu 1.000 —30.000 r
se zabyvali v Helmintologickém tstavu Akademie véd v Moskvé. Sichoba-
lova (4), pracovnice tohoto dstavu, doporucuje pokracovat i na jinych parazi-
tech, jmenovité na Opisthorchis, Diphyllobotrium latum, echinokociich a cysticer-
cich. Villela, Gould a Gomberg (11) stanovili u vajicek Ascaris
lumbricoides davku zateni 100.000 — 150.000 rep v Co®® nebo paprsky X jako dav-
ku, kterou lze zabranit invazi larev v plicich moréat. Vliv gama zateni v davkach
2.500—8.000 r na devitalizaci vajic¢ek od Trichocephalus trichiurus sledovala G 1i-
kina (12). Podle udaji Ciordia (13) zabraiuje davka 20.000 r zafeni X
vyvoji larev Trichostrongilus axei. Davka 15000 rep, jak udava Villella,
Gould a Gomberg (14), zahranuje vyvoji cysticerkooidu tasemnice
Hymenolepis diminuta.

Mulligan (15) poukdzal na moznost imunizace zvifat proti riiznym dru-
hiim éervi, vnitfnich paraziti (Dictiocaulus viviparus, Hemonchus contortus,
Hemonchus placei, Uncinaria stenocephala), pomoci invaze parazitii ozdfenych
davkami mezi 10.000—100.000 r. Milner a Yin-chao (16) doporucuji
usmrceni hmyzu a plisni v potravindch davkami 125.000—1,000.000 rep zafeni
gama. Z praci VSesvazového vyzkumného tstavu pro obili v Moskvé (17) je zna-
mo, ze napt. pilous (Calandra granavia) potfebuje inaktivaéni davku 8.000 r.
LD 100 pro pilouse ¢ini 100.000 r, pro roztoe 300.000 r. Pfehledné rozsahy letal-
nich davek ionizaéniho zdfeni a rovnéz tak na jednotlivé druhy Skiadcd potravin
podavi Worseck (18) a Miller (19) (viz obr. 1).

Vétsina praci zabyvajicich se moznosti niceni paraziti v potravinach pomoci
pronikavého zafeni se zaméfuje u potravin zivocisného plivodu na svalovéitost.
Z téchto praci je pfevazna vétSina provddéna v USA. Je to zfejmé podminéno
tim, Ze v USA neni dosud zdkonem natizena prohlidka masa na svalovce a pro-
mofeni vepil, ostatnich hostitelt svaloved, ba i lidi je zna¢né vy$si nez ve statech,
kde se prohlidka na svalovce pfi porazkach provadi.

V USA a SSSR bylo vykonano hodné praci o vyuziti pronikavého zareni na
niceni parazita v potravinach. V USA je vsak problém uhfivosti masa zatlacen do
pozadi problémem svalov¢itosti. Proto s prvnimi zprdvami o moZznostech niceni
uhrd v mase jsme se setkali ze SSSR.
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Obr. ¢. 1 Piehledné rozsahy letalnich davek ionisujicitho zareni

Metodika

Uhry hovézi a veprové byly ziskavany z masa jateénych zvirat porazenych na
Prazskych jatkach n. p. JelikoZ jich byl nedostatek k rozsahlejsim pokusiim, pred-
bézné pokusy jsme provedli na boubelich tasemnice hragkovité, které jsme ziskavali
z umeéle nakazenych kraliku,

Boubele, u kterych jsme se chtéli presvédéit o jejich vitalité, jsme preparaénimi
jehlami Setrné zbavili vazivového organového pouzdra a vlozili do izotonického roz-
toku se zluéi, pripravovaného podle tohoto receptu:

Rp.

Fel tauri 50 ml
Solutio Hanks 50 ml
Penicillinum 50.000 m. j.
Streptomycinum 50.000 m. j.
Fungicidinum 5.000 gama

Veskeré sklo a roztoky byly pouzivany sterilni. Hovézi zlu¢ byla sterilné ode-
brana ze zZlucéovych vacku zdravych kust skotu odporazenych na jatkdach. Antibiotika
jsme do roztoku Zzluce pridavali, abychom co nejvice oddalili mikrobialni rozklad
roztoku a v ném uloZenych boubelll, jelikoZ nebylo vzdy mozno provadét odbér bou-
belti za sterilnich podminek. Boubele jsme inkubovali v termostatu pii 370 C po dobu
48 hodin, po kterouzto dobu jsme je prohlizeli mikroskopem pii malych zvétSenich.
Posuzovani mikroskopem bylo provedeno nékolikrate, opakované podle potreby (az

desetkrat za 48 hod.), abychom zachytili stadium, ve kterém bylo mozno pozorovat
pohyblivost boubele.

Jako zivé jsme posuzovali ty boubele, u kterych doslo do 48 hodin k vychlipeni
hlavicek, takze byly dobfe patrné télni élanky a hlavicka se savickami. Na boubelu
byly patrny znamky jeho pohyblivosti, zvlasté na saviékach.

Dalsi ovérovani zivotnosti jsme v nékterych pripadech provadéli péstovanim
vychlipenych boubeli v uméle pripraveném médiu. K tomu jsme zkous$eli pudy ma
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péstovani tkanovych kultur. Z celé rady vyzkousenych pud se nam nejlépe osvédcéila
puda pripravena podle tohoto receptu:

Rp.

Agar 0,125 g
Tryptosum 0,500 g
Lactalbuminum hydrolysatum 0,500 g
Natrium hydrocarbonicum 0,105 g
Serum equinum 5 ml
Penicillinum 50.000 m. j.
Streptomycinum 50.000 m. j.
Fungicidinum 5.000 gama
Solutio Hanks ad 100 ml

Boubele, u kterych byly pozorovany znamky Zzivota po dobu inkubace ve zludi,
byly ihned dale prenaseny do pudy pro tkanové kultury. Nadale byla pozorovana doba
prezivani v této ptdé.

Pripravu pud na péstovani tkanovych kultur provedla virologicka laborator
Veterinarniho vyzkumného stiediska. Za spolupraci v tomto sméru autori dékuji
RNDr. J. Cupikovi.

Ozarovani paraziti byli umisténi v uzatkovanych zkumavkach, naplnénych ste-
rilnim izotonickym roztokem.

Parazity jsme ozarovali paprsky gama ze zdroje radicaktivniho kobaltu Cof na
dvou ozarovacich zarizenich o téchto charakteristikach:

Zartizeni ¢. 1 Zarizeni ¢. 2
Zdroj zareni Cof Cof°
aktivita zdroje, curie 5000 ' 250
ozatovaci prostor @ 150, vyska 200 mm @ 16, vySka 160 mm
@ intenzita zafeni
v ozarovacim prostoru, 4 % 108 4 < 10%

rentgen/hodina

predpokladana chyba
absolutni davky 20 % 15 %
v ozafovacim prostoru ,

typ a vyrobce zafizeni Gamacell 220, Atomic vlastni konstrukce
Energy of Canada Ltd. majitele
majitel Ustav pro vyzkum, Ustav jaderného
vyrobu a vyuziti vyzkumu CSAYV,
radioizotopi, pracovisté
Praha-HoleSovice Hostivar
Vysledky

Vliv pronikavého zareni na jednotlivé druhy cysticerkti je znazornén v tabul-
kach (I, II, III, IV). Udaje v téchto tabulkdch se vztahuji na Zivotnost cysticerku
posuzovanou béhem 48hodinové inkubace v roztoku zluce.

Kromé kvantitativnich zmén, projevujicich se zpravidla zvySenym mnozstvim
devitalizovanych cysticerki v primé zavislosti na davce, bylo mozno pozorovat i kva-
litativni morfologické rozdily mezi vychlipenymi zivymi uhry. Uhry ozafené byly
mensich rozmérl, jejich anatomicka kresba byla méné zietelnd, pohyblivost mensi.
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Tyto zmény se zintenzivnovaly primo umérné s davkou, kterou byly uhry ozatreny.
Detailni a typické rozdily morfologickych zmén Cysticercus bovis pri rtznych dav-
kach ozareni mozno pozorovat na obr, 2—7, Méritko ¢tvercové sité: 1 mm skute¢né
velikosti,

Boubele kontrolni, prenesené na ptdu uréenou k péstovani tkanovych kultur,
byly schopné v této pudé zivota a i ¢asteéného rustu az 16 dnli. Boubele ozarené pro-
jevovaly znz'lmky zivota vzdy kratsi dobu, ktera byla neprimo umérna vysi davky
zareni. Uhry, ozarené davkami nekolika set tisic rentgent, prezivaly v ptudé na tka-
nové kultury pomeérné kratkou dobu (nékolik hodin) nebo neprOJevovaly znamky zi-
vota jiz od zac¢atku doby, kdy byly preneseny do tohoto media.

1. Devitalizace Cysticercus pisiformis po ozareni Co®, Intenzita zareni 4 X 105

rentgen/hodina
' Polatozitenich Devitalizované cysticerky
Davka r . s
cysticerku
pocet %
kontrola 150 2 1,3
300 000 50 21 42
350 000 150 136 90,6
400 000 150 148 98,6
450 000 100 100 100
500 000 100 100 100

II. Devitalizace Cysticercus pisiformis po ozaieni Co%. Intenzita zareni 4 X104

rentgen/hodina
s Potet ozitenych Devitalizované cysticerky
L cysticerku
pocet %
kontrola 200 8 4
300 000 200 78 36
350 000 200 136 68
400 000 200 178 89
Diskuse

Moznost tGpravy uhfivého masa ionizujicim zdfenim se ukazuje na zdkladé
nasich pokust byt redlnou. To se vztahuje jak na maso hovézi, invadované Cysti-
cercus bovis, tak i na maso veprové, invadované Cysticercus cellulosae.

O moznostech inaktivace helminti a mezi nimi i cysticerkii pomoci ionizujiciho
zafeni se prvni zminila Sichobalova (4). Jeji tdaje jsou vsak strohé, ne-
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III. Devitalizace Cysticercus cellulosae po ozareni Co®. Intenzita zareni
4 X 101 rentgen/hodina

Pl POé:;S?izciii%yCh Dcvitalizovari cryvsticcrkyi ]

pocet %,

kontrola 45 3 6,6

9607(;(77 o 45 5 11,1 Rl

117 0(; 10 - 0 0
132 000 19 | 2 1 _—TO,T—‘

T 166 000 1047 - 0 0

203 000 10 0 0

b 225 00?)7 3 10 - 0 0
7 270 000 35— 25 R 7_777-1:‘47 —
370 000 35 26 | 74,;’2 7
442 000 25 ' 25 7 100

uvadi nap¥. ani nejvhodnéjsi druh ionizujiciho zafeni, ktery by k tomu prichizel
v avahu. Otazka potlageni svalovéitosti pomoci ionizujiciho zafeni se zdd byt v za-
vére¢ném stadiu vyzkumti. Brown (10) dokonce povazuje tento zptisob zne-
§kodiiovani svalovel za zcela vyfeseny.
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Obr. ¢. 2 Cysticercus bovis neozareny. Meé-
ritko ¢tvercové sité: 1 mm skute¢né ve-

likosti
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3 Morfolegické zmény na Cysti-
cercus bovis po ozareni 100.000 r.




1V. Devitalizace Cysticercus bovis pc ozareni Cof0. Intenzita zareni
4 X 104 rentgen/hodina

) Potet ozifenych Devitalizované cysticerky
Dévka r cysticerka )

pocet %
kontrola 68 3 4.4

100 000 10 0 | 0

174 000 7 10 0 0

249 000 10 1 | 10

325 006 | 10 o 5 7¥7“ 50

400 000 - 10 7 70

450 000 59 o 59 S 100
— 756500 _l - (;)977 o 768-— 98,5
540000 ‘ ‘ 60 o1 97,1

Snazili jsme se proto co nejvice tézit z poznatkil ziskanych pfi receni pro-
blému zneskodriiovani svalovel pomoci ionizujictho zareni.

V nasich pokusech se osveédéilo vyuziti gama zareni z radioaktivniho kobaltu

Co®, ktery je vétSinou autorti doporutovan jako velmi vhodny zdroj zateni
vyuzitelny k sterilizaci (8, 9) nebo ptimo k likvidaci (5, 6, 10) svalovei v mase,
pripadné také jinych parazitd (11, 12, 13, 17). Pouze mensi ¢ast autori (9, 11,

; : " i .
i

Obr. ¢. 4 Morfologické zmény na Cysti- Obr. ¢. 5 Morfologické zmény na Cysti-
cercus bovis po ozareni 174.000 r. cercus bovis po ozareni 325.000 r.
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Obr. ¢é. 6 Morfologické zmény na Cysti- Obr. ¢ 7 Morfologické zmény na Cysti-
cercus bovis po ozareni 400.000 r. cercus bovis po ozareni 549.000 r.

13) a pfi dnesnim stavu vyvoje vyroby radioizotopti mozno poukézat na to, ze jen
ze setrvacnosti, uvazuje i o vyuziti Rentgenova zareni pro niceni paraziti.

Rozmezi davek 400.000—500.000 rentgent, které se ukazalo jako potiebné
k devitalizaci cysticerkti v nasich pokusech, se zda byt neamérné vysoké, vzhle-
dem k davce 15.000 rep uvedené v podobné praci na vyvojovych stadiich jiného
druhu tasemnice, o kterém referuji Villela, Gould a Gomberg (14).
Podotykame vsak, ze jsme stanovili tyto davky s ohledem na zabranéni, byt i ¢as-
teéného mozného vyvoje nami sledovanych cysticerkii.

V tomto sméru se ndmi udavané davky potiebné k devitalizaci cysticerkt za-
fazuji do predpokladanych rozmezi, které jsou naznaceny soubornymi pracemi
Worsecka (18) a Milnera (19). Vy$i rozmezi téchto divek potvrzuje
také umisténi nami sledovanych paraziti ve fytogenetické radé zivoéichu.

Déavku zafeni, uréenou s ohledem na moznosti devitalizace cysticerkli v mase,
bude samozfejmé nutno jesté vidy upfesfiovat pfimo na pouZivaném zdroji za-
feni v provoznich podminkach, aby byla pouzivana davka sice dostacujici k devi-
talizaci uhru, ale pfitom co nejniz3i, aby se zabranilo event. zménam na ozafova-
ném mase. Nutnost prezkouseni davky pouzivané v provozu je také podpofena mnoz-
stvim zdlouhavych teoretickych kalkulaci, které by bylo potfebné provadét pii je-
jim pfesném stanoveni (napf. pfiliv zafeni, hmota ozatfovaného materidlu aj.).

Souhrn

1. Byla vyzkou$ena moznost devitalizace uhru hovéziho (Cysticercus bovis),
uhru veptového (C. cellulosae) a modelové boubele tasemnice hraskovité (C. pisi-
formis) pomoci ionizaéniho zafeni z gama zafice radioaktivniho Co®’.

2. K posuzovani zivotnosti uhrii bylo pcuzito klasické metodiky, kterd se po-
uziva pfi posuzovani upravovaného, podminéné poZzivatelného uhtfivého masa a
metoda péstovani taenii in vitro v umélych Zzivnych ptdach uréenych k péstovani
tkariovych kultur.
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3. Mnozstvi devitalizovanych cysticerkii bylo pfimo tmérné davce ozafeni.
Prezivajici ozafené cysticerky vykazovaly morlologické odchylky od neozarenych
kontrol.

4. Dévka pottebna k devitalizaci uhrti se pohybovala v rozmezi 400.000 az
.500.000 1.

Doslo dne 11. 12. 1962
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BoamoxkHocTH 06paboTKu UHCTHUEPKO3HOro Msica HMOHH3HPYHOLIUM H3JYYEHHEM

1. HenbiThiBasiach BO3MOYKHOCTB JIGBHTAJM3aLHH  LHCTHLEpKa Oblubero (Cysticercus
bowis), ceunoro ukcrhiepka (C. cellulosae) u mojaesnsHoro nucthitepka C. pisiformis nytom
HOHH3HPYIOLLErO H3yueHHst 3 ramma-oGJyuarens pagHoakrtusioro Cobo,

2, JIaist OlleHKH CTOMKOCTH LHMCTHILEPKOB OBbIJI MCMOJb30BaH KJACCHUECKHIT METOM, Tpil-
MEHsIeMblii 11pH onenke o6paGoTanHOro, YCJA0BHO TOLHOTO ILHCTHILEPKO3HOTO Msca H MeToil
Pa3MHOZKEHHST JIeHTOUNBIX uepBeil in vitro B MCKYCCTBEHHOIl MHTATe/bHOI cpele, NpeaHasHa-
YeHHOIT 1151 pa3Beendn TKaHeBbIX KYJbTyp.

3. Koanuecrso nesura JIH3HPOBAHNBIX LHCTHIEPKOB OLLIO MPSAIMO TIPONMOPUHOHAABHO J102€
o6.ayuennst. BroikuBalouye, o6ayueniblie IHCTHILEPKH XapaKkTepH3oBa/iHch MopQosIorHuecKiMH
OTKJ/IOHEHHSIMH 110 CPABHEHHIO € HCOGJIVYEHHLIM KOHTPOJIEM.

4. Jloza, neoGXojaumast aas JIeBHTAJM3aUHH UHCTHLEPKOB. Koaebajiach B [pejeaax
400.000—500.000 p. .
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The Possibility to Inactivate Cysticercous Meat by Ionizing Irradiation

1. Performed were experiments on the devitalization of Cysticercus bovis and
Cysticercus cellulosae and also of Cysticercus pisiformis by means of ionizing irra-
diation from a gamma rays source (Cof0).

2. To control the vitality of the cysticerci the classical methods used for the
examination of infected meat, conditionally fit for consumption, and also a method
for the cultivation of taenia in vivo on artificial media, destined for tissue cultures,
have been employed.

3. The number of the devitalized cysticerci was directly proportional to the
irradiation dosis. The surviving irradiated cysticerci showed morphological anomalies
in comparison with the controls.

4. The dosis mecessary for the devitalizing of the cysticerci may vary between
400.000 and 500.000 .

Las posibilidades del areglo de la carne cisticercosa por medio de la radiacion
ionizadora

1. Se ha probado la posibilidad de la devitalisacion de la cisticercosa bovina
(Cysticercus bovis), la triquinosa porcina (C. cellulosae) y de modelo de cisticerco de
la tenia pisiforme (C. pisiformis) por medio de radiacion ionizante de gama iradiador
gama del Cof0 radioactivo.

2. Para juzgar la vitalidad de los cisticercos se ha usado el método clasico el cual
esta habitual, durante la apreciacion de la carne cisticercosa areglada, condicional-
mente comestible y el método de la cultivacion de las taenias in vitro en substancias
artificiales destinadas para la cultivacion de las culturas organicas.

3. La cantidad de cisticercos devitalisados ha estado directamente proporcio-
nada a la dosis de la radiacion. Los cisticercos sobrevivientes' tratados por la radia-
cién han demostrado modificaciones morfolégicas de las del control, que no han estado
expuestas a la radiacion.

4. La dosis necesaria para la devitalisacion de los cisticercos se ha oscilado entre
la gama de 400.000—500.000 r. x.
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ProdlouZeni ddrZnosti hovéziho a veprového masa
pri pouziti devitalizacnich davek ionizujiciho zareni
k inaktivaci uhru

nponnenue JIEZKKOCTH rOBSIAHHBI H CBHHHHbLI C NPHMEHEHHEM JNEBHTAJH3HPYIOLHX 103
HOHH3HpYHOLLETrO oﬁnyqeuuu AJSl HHAKTHBALUHH LHCTHLUEPKOB

Prolongued Durability of Beef and Pork Meat after Using Devitalizing Doses of
Ionizing Irradiation for the Inactivation of Cysticerci

Otto PAWEL, Josef JANICEK
Veterinarni vyzkumné stiedisko, Praha

Technicka spoluprice: Jana Horakova, Eva MatéjiCkova, Marie Vi¢kova

Uvod

V souvislosti se zvySovanim potieby potravin, hlavné Zivo¢isného puvodu, za-
fazovanych do sestavy denni stravy, jakoz i v disledku zvySujicich se naroka na
kvalitu a biologickou hodnotu potravin vibec, nabyvaji stale vice na vyznamu ruzné
formy a technologické zpusoby konzervace. Ve smyslu technologickém rozumime
konzervaci, event. pasteraci takovy zakrok nebo upravu produktu, ktery preméni
surovinu nebo polotovar na formu skladovatelnou, déle nez dovoluje pfirozena adrz-
nost, za soucasného respektovani vech vedlejsich hledisek, které maji vliv na vy-
uzitelnost a hodnotu potravin.

Je mozno konstatovat, ze v soucasné dobé prevlada v primyslové vyspélych
zemich pfi konzervaci potravin pouziti tepla nebo chladu; vedle toho se v8ak inten-
zivné pracuje, a to jiz nejen vyzkumné, na aplikaci antibiotik k prodlouzeni Cerst-
vosti masa jate¢nych zvifat, driibeze a ryb a na aplikaci ionizujiciho zafeni ke ste-
rilizaci, event. pasteraci, zvlas§té pak v kombinaci s jinymi zptusoby fyzikalniho
oSetfeni. Hovofime-li o vyuziti ionizujiciho zafeni specidlné v konzervarenském
prumyslu, nutno ptipustit, Ze s ohledem na tiroven dnes$ni techniky neni mozno jesté
v fadé zavaznych otazek cely problém ptehlédnout. Experimentalni material, ktery
se v této otazce nahromadil, v dostate¢né mire vSak potvrzuje redlnou moZnost
tohoto zplisobu konzervace.

Zakladni koncepci nasi prace p¥i sledovani vlivu ionizujiciho zafeni na pro-
dlouzeni tdrznosti masa bylo postupné objasfiovani a vytvareni predpokladi pro
prumyslovou aplikaci tohoto zplsobu konzervace. Snahou bylo orientovat pozor-
nost predeviim na pasteracni postup (lépe snad stabiliza¢ni), ktery na zaklade
znalosti z literatury se jevi jako nejschidnéjsi, nebot k vytvoreni sterilni potraviny
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je pozadovdna déavka zafeni, ktera zpravidla ¢ini produkt z hlediska konzumenta
nepiijatelnym. Stabilizaéni postupy sméruji k inaktivaci vétsiny pfitomnych or-
ganismii a tak prodluzuji za vhodnych podminek skladovaci dobu. Soucasné fesent
inaktivaéniho vlivu ionizaéniho zdfeni na uhfivost masa se jevi v jate¢né techno-
logii jako problém ekonomicky zdvazny.

Literatura

Vlivem putsobeni ionizacniho zareni na maso vznika v mase celd fada zmén
fyzikalnich, chemickych a mikrobiologickych, které se projevuji zménami nutric-
nimi a organoleptickymi. Sledovani téchto zmén je dnes jiz predmétem celé rady
vyzkumnych praci, jelikoz jde o zdsadni otazky pozivatelnosti masa a potravin vi-
bec, nebo jejich vhodnosti k vyzivé lidu.

Jiz v r. 1946 ozaroval Proctor (1) masové a zeleninové vyrobky a pro-
kéazal jejich vy$si tdrznost pri chladirenskych teplotach. Schulz (2) ozaroval
masové vyrobky pomérné vysokymi ddvkami az 2 X 10° rep. Posuzovatelé, ktefi
byli dobfe obeznameni s pachutémi, vznikajicimi v potravinach vlivem ionizacniho
zateni, nerozeznali vzorky potravin ozarenych od neozirenych. Potraviny neoza-
fené ziskaly vsak vidy vyssi polet bodu pfi posuzovani chuti a vané. Pfi davkach
2,6 a 3 X 10° rep ziteni gama konstatuji Pratt a Eclund (3) smyslové
zmény mimo u jinych potravin také u vepfového a hovéziho masa. U ozareného
masa zjistuji ptidatné aréma po ozateni i béhem skladovani. Domnivaji se, ze tyto
zmény, avSak nikoli pausalné, jsou podminény zménénou ¢innosti enzymu. D o-
ty, Schweigert, Niven a Kraybill (4) pozeruji smyslové zmény
v syrovém hovézim mase po ozdteni davkami 1,5 X 10° rep. Vzniklé organolep-
tické zmény zdivodiiuji chemickymi analyzami. Pro prodlouzeni tdrznosti ho-
véziho masa pfi chladirenskych teplotich doporucuji ozafovat maso davkami ko-
lem 100.000 rep. Udavaji, ze pfi téchto davkach se jesté v mase nevyskytuji zadné
zmény barvy, viné a chuti. O vlivu davek 200.000—2,000.000 r na hovézi maso
referuje Buznik (5). Organoleptické zmény v mase po davce 2,000.000 r byly
velmi vyrazné, po davce 200.000 r jesté znatelné.

Otazkou pasterace a konzervace surovin a potravin ionizujicim zafenim se
zabyvaji v Ustfednim vyzkumném tstavu konzerviarenském v Moskvé (6). Vel-
kou pozornost soustfeduji na sledovani odchylného pachu ozafenych vzorkt. Pri
davkach 200.000 r muze vzniknotu slaby pfipach, ktery viak mizi po tepelném
opracovani. U vareného a peceného masa je horni hranici smyslovych zmén
80.000 r. Pti volbé postupt k odstranéni vznikl nezddoucich zdpacht bylo zjisté-
no, ze kyselina askorbova snizila intenzitu zapachu o 30 %, doslo viak k docas-
nému ztemnéni masa; niacin je na zdpach zcela neaGé¢inny, nitrity odstranuji za-
pach, avsak maso silné zfervend a ozafovani v dusikové atmosfére sice snizuje
nastin zapachu, ale zhor3uje chut masa. Nejlepsi vysledky byly dosazeny pri oza-
fovani v prostfedi CO; za soucasného pouziti dusitanu a kyseliny askorbové.

Za tcelem omezeni ¢innosti proteolytickych enzymu nebo ke zvySeni vlivu -
ionizujiciho zafeni na mikrobialni poméry jsou provadény pokusy kombinované
aplikace zafeni a tepla, event. zafeni a antibiotik. O pouziti ionizujiciho zateni ke
konzervaci potravin v kombinaci s antibiotiky referuje v souborném ¢lanku Cock-
roft (7). V American Meat Institute Foundation (8) byly provedeny tspéiné
studie se spojenim pastera¢ni davky zareni 250.000 rad spolu s opracovanim anti-
biotiky.
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Ke kombinované konzervaci — ionizacni zafeni -+ antibiotika — jsou nej-
¢astéji doporucovany zateni gama a antibiotika z fady tetracyklina (9—11). Vi-
dal (12) ma ve Francii patentovan zpisob kombinované pasterace masa chlor-
tetracyklinem a ioniza¢nim zatenim. V této kombinaci k pasteracnim uéinktm po-
stacuje pouze 20—25Y% davka ioniza¢niho zdfeni neZ za pouziti zdfeni samot-
ného. Coina Anderson (13) zjistili, Ze kombinovana pasterace antibiotiky
a ioniza¢nim zatenim poskytuje masu vétsi ochranu pred zkazou, nez kterykoliv
z téchto procesti samotny. Rovnéz prokazali, ze antibiotika, konkrétné chlortetra-
cyklin, nejsou pasteraénimi diavkami ionizac¢niho zafeni destruovana.

Jini autofi se zmiiuji o moZnosti pridavani protektivnich latek k ozarovanému
masu. Tyto latky maji za ukol zabrafiovat vzniku organoleptickych zmén potravin,
vyvolanych a¢inkem ionizujiciho zafeni na jejich substrait. Gardner a Watts
(14) vyzkouseli kyselinu askorbovou, tekuty udici kou¥, propylengylkol, kyse-
linu nordihydroguaiaretovou. Bez podstatnych tspéchit zkouSeli Pearson,
Baten a Simon (15) pridavek kuchynské soli. Hannan (16) doporuduje
jako protektivum kyselinu askorbovou, fumarét a glutamat sodny.

Metodika

Zpracovani masa. K pokusim bylo pouzito hovéziho a veprového masa
ze zvirat porazenych na Prazskych jatkdach n. p. Zvirata byla zdrava, v dobrém vy-
zivném stavu, stari skotu 5—7 let, stari vepru okolo 1 roku. Z hovéziho masa byla
pouzivana svickova (mm. psoas minor, iliopsoas, quadratus lumborum), z veprového
masa kyta (hyzdovci, svalovina, stehna a bérce). Maso bylo na jatkach z kusu ode-
brano po veterinarni prohlidce, jesté v teplém stavu prevezeno do laboratore, kde
bylo vychlazeno pri 40 C. Druhého dne jsme maso rozdélili na potiebny vétsi pocet
primérenych casti, které jsme béhem pokusu pouzivali jako jednotlivé vzorky. Vaha
jednoho vzorku se pohybovala mezi 250—750 g.

Kusy masa jsme pripadné opracovavali za ucelem zvySeni jeho udrznosti nebo
také k odstranéni ocekavanych nezadoucich smyslovych vlastnosti masa, vzniknuvs$ich
vlivem pusobeni ioniza¢niho zareni. K tomu ucelu jsme pouzivali kyselinu askorbo-
vou (preparat podle CSL 2) a chlortetracyklin (dale CTC) (Aureomycin Spofa, pre-
parat vyroby Penicilin n. p. Roztoky, obsahuje 96 % uéinné latky). Aplikaci uvedenych
preparatit jsme provadéli na povrch masa. Maso jsme ponofili do roztoku téchto
preparatt vzdy na 10 minut. Pomér masa a roztoka byl asi 1:3 — 1:5. Béhem ponofeni
masa nebylo roztokem michano, ani masem pohybovéano.

Roztoky byly pouzity ve 3 variantach tohoto sloZeni:
1. Kyselina askorbova 2%.

2. CTC 0,01 %.

3. Kyselina askorbova 1% +CTC 0,005 %.

Po vyjmuti z roztoku bez jakéhokoliv oplachovani vodou (kousky masa byly ne-
chany pouze nékolik minut okapat, aby byly zbaveny piebyte¢né vody) jsme maso
neprodysSné uzavreli do polyetylenovych wa¢kti a nechali je jeSté téhoz dne ozarit
davkou 400.000 r. Maso jsme ozarovali v ozarovacim zdroji ¢is. 1, jak je uvedeno
v predeslém sdéleni. Toto zarizeni predstavovalo t¢. nejmohutnéjsi zdroj radioaktiv-
niho kobaltu Co%, ktery byl instalovan v CSSR.

Po ozareni bylo maso nadale skladovano v chladniéce pii +40 C, resp. pii teploté
mistnosti 17—20° C. Jednotlivé vzorky masa v saécich byly béhem skladovani zavé-
Seny tak, aby se vzajemné nedotykaly a byla moZnost proudéni vzduchu mezi nimi.
Veskeré nastroje, material a zarizeni, které pris§ly s masem do kontaktu, prip. voda
pouzivana k pripraveé roztokt nebyly sterilni, ale pouze ¢isté v tom smyslu, jaké jsou
kladeny pozadavky na c¢istotu pri kulinarském zpracovani potraviny. Tento postup
jsme volili zamérné, abychom se co nejvice priblizili skuteénym podminkam v praxi.
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Metody hodnoceni masa

Pfi smyslovém posuzovéani masa jsme si v§imali jeho barvy, kon-
Zistence, viné, prip. provadéli zkous$ku varem a pelenim podle béZnych vSeobecné
platnych zasad pro tyto smyslové zkoudky. Zkouska pec¢enim u hovéziho masa byla
provadéna na neutridlnim tuku (Oleum olivae), jelikoZ jsme k pokusim pouZili libo-
vého hovéziho masa, Pii komisionelnim posuzovani riizné opracovanych vzorkti masa
dostaval jeden posuzovatel vidy najednou tfi rozdilné anonymni vzorky, u kterych
mél za ukol poznat, v ¢em se projevuji smyslové postiehnutelné rozdily, pifip. mohl
rovnéz oznacit nejhorsi a nejlepsi vzorek ze skupiny,

Bakterioskopie: S povrchu, pfip. z hloubky sledovanych vzorku jsme zho-
tovovali otiskové preparaty, které jsme barvili podle Gramma. Preparaty jsme
prohlizeli pri zvétSeni 1000X. Pri posuzovani preparati jsme brali v uvahu morfo-
logické vlastnosti a mmozstvi zjisténych mikrobt, kvasinek a plisni.

Kultivace: Z hloubky masa jsme vyfrezavali kousek velikosti liskového ofe-
chu a oc¢kovali na krevni agar a agar podle Enda. Plotny jsme inkubovali 24 hod. pii
teploté 370 C a dalSich 24 hod. pii teploté mistnosti.

Chemické vySetfovani. pH jsme mérili v masovém vyluhu elektron-
kovym pH-metrem za pouziti vysokoohmové sklenéné elektrody. NH3 jsme stanovovali
v mase piimo kvalitativni zkou$kou podle Ebera a kvantitativné v masovém vyluhu
titraéni mikrodifuzni metodou podle Conwaye. H2S jsme kvalitativné sledovali v mase
primo, papirkem nasycenym 10% octanem olovnatym.

Vysledky

Organoleptické posouzeni c¢erstvého masa ozareného, ozareného a osSetfeného
kyselinou askorbovou a CTC bylo stejné priznivé jako u masa kontrolniho. Odborni
i lai¢ti posuzovatelé, kteri provadéli smyslové posouzeni masa komisionelné a ano-
nymné, ani v jednom pripadé se stejné neshodovali na rozeznani a odliSeni masa
ozareného od masa kontrolniho.

Maso ozarené, prip. navic oSetrené kyselinou askorbovou ¢i CTC, mélo ve vSech
pripadech vétsi udrznost nez maso kontrolni (tab. I).

Mikrobialni pomeéry kazeni masa opracovaného se liSily od masa kontrolniho.
Zatimco u masa kontrolniho se kazeni masa projevovalo typickym vyskytem velkého
mnozstvi Gr-ty¢inek, maso ozarené obsahovalo vedle Gr-tyc¢inek i kvasinky. Mnozstvi
kvasinek stoupalo pri souCasném oSetieni masa kyselinou askorbovou, kdy se také
zacaly objevovat i plisné. Mnozstvi plisni pribylo je§té vice u masa navic oSetireného
CTC a zvlasté znatelné u masa oSetfeného v kombinaci zareni + Kkyselina askor-
bova + CTC.

Typické mikrobidalni poméry mna povrchu kaziciho se veprového masa riuzné
oetieného a uloZeného v chladnic¢ce jsou zachyceny na mikrofotografiich otiskovych
preparati (obr. 1—5).

Diskuse

Gama zareni pochazejici z radioaktivniho kobaltu Co® je pokladédno za nej-
vhodnéjsi typ ioniza¢niho zateni, které prichdzi v avahu pii pouziti zareni za uce-
lem prodlouzeni tdrznosti masa (4, 8, 9) nebo potravin viibec (1, 3, 7, 8).

Tato skutecnost je ddna vyhodnymi vlastnostmi radioizotopu. Dostate¢né dlou-
hy fyzikalni polocas 5,3 roku je zarukou stability zdroje, ktery nemusi byt éasto
obmérnovan. Vysilané zateni je dostateénd pronikavé, aby bez podstatného oslabeni
proniklo i do silnych vrstev ozafovaného materidlu (celé hovézi étvrté, veprové
pile). Podle tdaji Brownella (8) predstavuje radioizotop Co® rovnéz jeden
z ekonomicky nejvyhodnéjsich ozafovacich zdroji pro jeho nizkou vyrobni cenu.
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1. Udrznost masa konzervovaného zarenim, kyselinou askorbovou a CTC

Doba
Zpusob osetieni Zpusob skladovani udrznosti
dnu
hovézi maso
kontrola 5
400 000 rentgena 8
y . . mistnost
400 000 r + kyselina askorbova 17 —20° C 12
400 000 r + CTC 14
400 000 r -+ kyselina askorbovd + CTC 15
kontrola 9
400 000 r 15
chladni¢ka ———————
400 000 r + kyselina askorbova 4° C v polyethy- 19
lenovych sacécich
400 000 ¢ + CTC 23
400 000 r -+ kyselina askorbova + CTC 25
veprové maso
kontrola 10
400 000 r 22
chladni¢ka
400 000 r -+ kyselina askorbova 4° C v polyethy- 25
lenovych saécich
400 000r 4 CTC 33
400 000 r - kyselina askorbova -+ CTC 36

Skute¢nost, ze pti nami zkousené davce zareni 400.000 rentgent nedoslo k po-
sttehnutelnym organoleptickym zméndm na ozateném syrovém hovézim i vepio-
vém mase, odpovidda zkuSenostem vétSiny autorl, ktefi se touto problematikou
zabyvali (1, 2, 3, 8). Nechybi vsak udaje (5, 6), které zdiraznuji, ze je nutno
pro maso pouzit davky nizsi. Mozno souhlasit i s témito autery v tom, ze ioni-
zacni zareni, jako ostatné témér kazdy technologicky proces konzervace, ovliviiuje
negativné zpracovavanou potravinu. Nebylo vsak pfedmétem nasi prace sledovat
tak detailni zmény na mase (jako napf. ovlivnéni nutri¢cni hodnoty po ozafeni).
Nepostiehnutelny vliv kyseliny askorbové na zlepseni organoleptickych vlastnosti
ozateného masa rovnéz podporuje skutecnost, ze v provedenych pokusech nedo-
chazelo na mase k smyslovym zménam.

V souhlase s jinymi autory muzeme konstatovat vyrazné prodlouzeni adrznosti
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Obr, 1. Mikrobialni poméry na povrchu kaziciho se vepfového masa uloZeného v chlad-
ni¢ce (kontrola)

Obr. 2. Mikrobiologické poméry na povrchu kaziciho se veprového masa uloZeného
v chladnié¢ce a o$etfeného predtim ozarenim 400.000 r.
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Obr. 3. Mikrobiologické poméry na povrchu kaziciho se veprového masa uloZeného
v chladni¢ce a oSetifeného predtim ozarenim 400.000 r a kyselinou askorbovou

j)":: 5

Obr. 4. Mikrobiologické poméry na povrchu kaziciho se veprového masa uloZzeného
v chladniéce a oSetieného predtim ozarenim 400.000 r a CTC
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Obr. 5. Mikrobiologické poméry na povrchu kaziciho se veprového masa uloZeného
v chladni¢ce a oSetfeného piredtim ozarenim 400.000 r, kyselinou askorbovou i CTC

masa po jeho ozareni (1, 6, 8) a zejména pii soucasném opracovani antibiotikem
(12, 13). Kyselina askorbova je viak doporucovina spise jako pomocny prostie-
dek, majici za kol chranit potravinu pfed zménami zpisobovanymi zafenim (14,
16).

Byla pfezkousena moznost vyuziti antibiotika ¢s. provenience ke kombinované
pasteraci masa s ozafenim. Vzhledem k dosud diskutabilnimu vyuZiti antibiotik
v potravinafstvi povazujeme za vhodnéjsi vyuziti kyseliny askorbové k témto tce-
lim. Kyselina askorbova jevi se jako relativné dobry prostiedek k prodlouzeni
udrznosti hovéziho i vepfového masa v kombinaci s ozafenim, coz zatim neni
jinymi autory uvadéno.

Souhrn

1. Byl sledovan vliv davky 400.000 r z radioaktivniho kobaltu Co® na ho-
vézi a veprové maso. Zkousend davka zédreni patfi do rozmezi davek pouzitelnych
k devitalizaci uhri v mase.

2. Na ozafeném mase syrovém, vafeném a pefeném nebyly zji§tény postieh-
nutelné organoleptické zmény.

3. Kyselina askorbova nezlepSovala organoleptické vlastnosti ozdfeného
masa.

4. Maso ozétené bylc udrznéjsi nez kontrolni. Udrznost masa se zvySovala
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pti kombinovaném oetfeni s ozafenim v potadi: kyselina askorbovi, CTC, kyse-
lina askorbova + CTC.
5. Maso veprové bylo tdrznéjsi ve vSech ptipadech kombinované konzervace

nez maso hovézi.
Doglo dne 11. 12, 1962
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Hpo;meuue JEXKKOCTH roBsiinHbl H CBHHHHBI C NMPHMCHEHUEM JIEBUTAJIU3UPYOLIHX 103
HOHU3HPYIOLLETO 06.nyqemm JUIl HHAKTHBAUMH LHUCTHUEPKOB

1. Mayuasnock Bansnue no3er 400 000 p w3 paauoaxrusiioro kobamabra Cob na rosi-
AMHy u cBuHuny. MensithiBaemast 103a oG/ydeHHsl NPHHAMJNEKHT K JHANA30HY- /103, NpHMe-
HUMBIX JUIS 1€BHTAJH34lHH LLHCTHLUEPKOB B Msce.

2. Ha o6ayuenHoM CbIPOM, BAPEHOM H JKapeHoMm Msice He Gbl10 yCTAHOBJICHO 3aMeTHbIX
OpPratoyenTHYeCKHX H3MEHEeHHIl.

3. AckopOHHOBAsH KHCJIOTA He yJyulliajla OpraHoJIenTHIECKHX CBOHCTB 06/1y4eHHOro Msca.

4. O6ayuennoe mMsco Gbl7IO GoJlee JIeXKKHM, ueM KoHTpoJb. COXpaHHOCTb MSiCa TOBbI-
lrasack 1npu KomOHHHpoBannoii o6paGoTke ¢ oOGJyueHHeM B CJje/ylolleM MopsilKe: acKopOH-
nopai kucaora, CTC, ackopGunosas kucaora + CTC.

5. Cpuunna okasanach 6oJee CTOIKOI BO BCeX cayuasiX ee KOMOGHHMHPOBAHHOrO KOHCEp-
BHPOBAIIHS, YeM TOBSIIHHA.
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Prolongued Durability of Beef and Pork Meat after Using Devitalizing Doses of
Ionizing Irradiation for the Inactivation of Cysticerci

1. The author studied the influence of Co% in doses of 400.000 r upon beef and
pork meat. The dosis employed lies on the limit of the doses useful for the devitaliza-
tion of cystocerci in the meat.

2. On raw, boiled and roasted meat no visible organoleptic changes could be
detected.

3. The ascorbic acid did not ameliorate the organoleptic properties of the irra-
diated meat.

4, The irradiated meat showed a greater durability than the non irradiated, con-
trol meat. The durability of the meat was prolonged after combined management
with the irradiation in this file: ascorbic acid, CTC, ascorbic acid +CTC.

5. The pork meat showed in all cases a more favourable durability than the beef.
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Vliv ruznych zpusobu extrakce na hodnoty zkousek
na zkaZenost tuka u cerstvého
a mrazZeného veprového tukového pletiva a masa

Bausinne pa3iuuHBIX CNOCOGOB 3IKCTPAKLHH HAa KAueCcTBO MCMBITAHMII MO BbISIBJEHHIO
MCTIOPYEHHOCTH XKHPOB CBEXeil H 3aMOPOXKEHHOH CBMHOH JXHPOBOM TKAaHH M Msca

L’influence des différentes maniéres d’extraction sur les valeurs des preuves pour
la graise gitée dans le tissu gras et la viande de porc fraiche et congelée

Promovany veterinai Karel HAIS ml.
Ustav pro hygienu a technologii potravin — veterindrni fak. VSZL Brno,
vedouci: doc. MVDr, Zdenék Matyds

Uvod

Pocatecni stadium kazeni tukd se neda zjistit smyslovym vySetfenim, proto
se pouziva chemickych, fyzikalnich nebo mikrobiologickych metod.

Pfi chemickém vySetfeni tuku se musi brat v tvahu kromé vlivii chemickych
(kyslik, kovy), fyzikalnich (svétlo, teplo) a biologickych (bakterie, plisné) také
vlivy spojené s extrakci tuku z pilivodniho vzorku. Tyto vlivy nejsou jesté Easto
u nékterych potravin detailné zndmy; znemoznuji objektivni stanoveni Konstant ka-
zeni tuku v pivodnim vzorku a znesnadriuji tak spravné zhodnoceni vzorka na za-
kladé provedeného vysetieni. Na vlivy extrakce pfi vySetfeni tuku na zkazenost
neni proto také bran ztetel ani v Jednotnych analytickych metodéch.

U veprového sadla tento nedostatek cdsteéné objasiiuje soucasna literatura.
Tak Mirkin a Manerberger (1951) dokazuji, Ze zvy3eni teploty pfi zpra-
covani tuku urychluje Zluknuti po ustani. Zvlasté velky vliv maji teploty kolem
100° C. Podle Dobese (1958) dochazi k trvalym oxyda¢nim zméndm a dal-
$imu §tépeni na volné mastné kyseliny jiz béhem skvareni v otevienych nado-
bach. Drozdov a Materanskaja (1955) doporu¢uji pro zvySeni kva-
lity vepfového tuku vyskvafeného v otevienych kotlech snizit teplotu skvafeni
a maximalné zkratit dobu ustavani, nebo pouzit extrakci ve vakuovych kotlech.

Pifi pokusech zjistujicich vliv materidlu, z néhoz je vyrobena aparatura ke
skvateni, na jakost tuku, doSel Pokorny (1958) k zavéru: nékteré kovy maji
vliv na vlastnosti skvafeného siddla — urychluji jeho kaZeni. Nejmensi oxydaéni
zmény a vliv konstanty kazeni byly zjistény v sadle, které bylo ve styku se sklem.
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Kromé vsech uvedenych vlivii na tuk se v literatufe docitame, ze také proces
a oSetfovani tukového pletiva a skladovani vytézeného tuku, zvlasté vepfového,
ma vliv na zménu jeho kvality.

Jednim z velmi dulezitych vlivii na oxydacni zluknuti tuku v syrovém mase
a tim i na velikost hodnot konstant zkaZenosti je vliv hemovych pigmentd. Podle
Suriho (1961) je oxydativni zluknuti tuku z masa normalné katalyzovano he-
movymi pigmenty. Proto u tuku ze syrového masa se zjistuji zpravidla hodnoty
zkousek na oxydaéni zluklost vy$si nez u tuka z ¢istého tukového pletiva. Watts
(1954), Barron a Lymen (cit. Watts, 1954) vysvétluji vzajemnou oxydaci
nenasycenych tukii a hemovych pigmenti (myo-hemo globin) spojenou s urych-
lenim oxydaé¢niho Zluknuti tim, Ze hemové slouéeniny vyvoldvaji zahdjeni feté-
zovych reakci. Ban ks (cit Watt, 1945) to objasiiuje zase takto: Jakmile se do-
stane hemo-myo globin s tukem do styku, lze ofekavat vzajemnou reakci, pfi niz
dochazi ke zluknuti. Zvlasté rychld oxydace nastivd u veprového tuku. S témito
nazory se ve své praci shoduje Wartenberg (1959), ktery jesté doddva, ze
zvlasté u dribeziho tuku urychluje zluknuti primés chlorofylu. Reiser (cit
Watts, 1954) prisuzuje tento vliv vlivu enzymatickému.

Je nesnadné zhodnotit uvedené reakce,-je vsak jisté, ze prispivaji ke kazeni
Cerstvého veprového masa a tuku.

Zahtivanim svalovych extrakti na teplotu, pfi niz hemcgzlobin a myoglobin
koaguluji, se rusi jejich vliv na oxydaci tuku.

Z dalsich vlivi laboratorni pfipravy vzorku na hodnoty stanoveni zluklosti
tukl jsou to podle Lito§e aspol. (1957) nestejnomérnosti vzorku, podle R o ck-
wooda, Ramsbottona a Mahlenbachera (1947) — vliv i tak
jemné procedury jako je odpareni chloroformu pfi extrakeci chlorolormem na zvy-
Seni obsaht peroxydda. Piulskaja (1958) naopak tento vliv popird. Pe -
repletc¢ik a Novikowa (1959) podrobili provérce tyto zpusoby ex-
trakce tuku z motskych ryb: extrakce bez zahfati éterem, chloroformem a petrol-
éterem, vytfepavanim z chloroformu a extrakce Soxhletem. Z popsanych metod
extrakei a rozpustidel doporucuji autori z hlediska pracnosti, stabilnosti ziskaného
mnozstvi tuku a hodnot konstant zkazenosti, metodu extrakce za studena chloro-
formem.

Dalsi sovétsti autofi Solovév a spol. (1957) a polsti Niewaro-
wicz a spol. (1958) doporucuji k extrakci tuku pro hodnoceni jeho zkazenosti
petroléter, protoze je jednim z nejlepSich rozpustidel tukd a neovliviiuje jejich
okysliceni.

Viastni prace

Cilem vlastni prace bylo zhodnotit udaje o vlivu laboratorni ptipravy vzorku
na konstanty zkazenosti tukl a ovéfit vlivy pripravy vzorku a extrakce na kon-
stanty zkaZenosti (Cislo kyselosti, ¢islo peroxydové, Kreisova, Fellenbergova a
Bulifova zkouska — kritéria hodnoceni v CSSR) u vzorkt veptového tukového
pletiva ¢istého a ve smési se svalovymi bilkovinami odebranych k vySetfeni v Cerst-
vém a mrazeném stavu. Koneénym cilem pak bylo zjistit a ovérit metody extrakce
tuku tak, aby co nejméné ovliviiovaly laboratorni vy3etfeni zkazenosti tukl a umoz-
nily tak jeho spolehlivéjsi posouzeni na zakladé provedeného vysetfeni.
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Pouzity material a metéoda

Mrazené veprové tukové pletivo a vepfové maso byly vybrany proto, Ze se stile
skladuje v pilich a v tomto stavu je ve znaéné mife vystaveno oxydativnim zmé-
nam. Vzorky tuéného masa byly vybrany proto, aby se zjistily acinky svalovych
pigment za riznych zplisobii extrakce tuku na urychleni oxyda¢niho zluknuti.

Ze vsech vzorki bylo provedeno 10— 12 paralelnich vySetfeni za pouziti riz-
nych zplisobi extrakce pfi primérné dvou vysetfenich denné. Kazdé vySetfeni
bylo provadéno dvojmo.

Tuk byl ziskan:

a) z hrbetniho tukového pletiva

I. extrakci za tepla vyskvarenim,
I1. extrakci v homogenisatoru s odpafenim rozpoustédel;

b) z bo¢niho masa

II1. extrakci za tepla se su$iny Soxhletem,
IV. extrakci v homogenisatoru s odpafenim rozpoustédel.

. Extrakce vyskvafenim byla provadéna podle Technologickych postupii mas-
ného primyslu. Homogenizace — kuchyiiskym robotem s odpafenim rozpoustédel
éteru, chloroformu, tetrachlormethanu a benzenu.

Vysledky a jejich hodnoceni

U tukového pletiva zejména ¢erstvého byl zjistén vyrazny vliv vyskvafeni na
zvydeni Cisel kyselosti a ¢isel peroxydovych proti hodnotam zjifténym u tuku ex-
trahovaného za studena.

Proti extrakci za studena éterem predstavovalo zvyseni ¢&isla kyselosti u tuku
ziskaného vyskvatenim z Eerstvého tukového pletiva o 20 %, u mraZeného tuko-
vého pletiva o 12 %, ¢isla peroxydového u cerstvého tukového pletiva o 46 %
a u mrazeného tukového pletiva o 6 %.

Tyto vysledky lze vysvétlit v souhlase s udaji v literatufe vlivem skvafeni na
¢islo kyselosti a ¢islo peroxydové; okolnost proé¢ u mrazenych vzorki tyto rozdily
jsou ponékud nizsi, nedovedeme zatim vysvétlit. Je mozné, ze u zmrazenych vzor-
kt probéhl proces zluknuti nejlabilnéjich mastnych kyselin jiz béhem skladovani
v mrazirné, coz se pak projevilo v mensich rozdilech ve vysledcich pfi vySetfovani
tuku ziskaného vyskvatenim a extrakei za studena.

U tuku z ¢erstvych veprovych bokt bylo ¢islo kyselosti pti extrakci za studena
bezvyznamné vyssi pfi studené extrakei éterem nez pii extrakci éterem v Soxhle-
tové pristroji ze susiny (o 1,2 %). U mrazenych vepfovych bokt byly zji§téné po-
méry ¢isla kyselosti blizké pomériim u ¢istého mrazeného tukového pletiva. Cislo
peroxydové bylo jak u cerstvych, tak u mrazenych veptovych bokt nizsi pfi stu-
dené extrakci nez pti extrakci ze sudiny. U &erstvych vepfovych boku byl tento roz-
dil mensi nez u éerstvého tukového pletiva (pii extrakei za studena éterem o 14 %)
U mrazenych vepfovyjch boki byl naopak vétsi (o 28 %).

Tyto jevy by bylo mozno vysvétlit katalytickym vlivem svalovych bilkovin,
zejména hemovych pigmentt, na zvySenou tvorbu peroxydid jako prvnich mezi-
produktii oxydativniho zluknuti, ale i nizkomolekuldrnich mastnych kyselin. Mra-
zenim dochazi k jejich denaturaci a tim i k oslabeni jejich katalytického acinku
na zluknuti tuku. Rozdily ve vysledcich u vzorka tuku ziskaného vyskvatenim tu-
kového pletiva nebo extrakei ze suSiny u masa proti tuku extrahovanému za stu-
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dena jsou zejména u Eerstvych syrovych vzorkt, ale i vzorkd mrazenych a zvlasté
u Cisla peroxydového velmi znaéné a dokumentuji vyznam extrakce za studena
pro spolehlivéjsi vySetfeni.

Naproti tomu malé rozdily ve vysledcich byly zji§tovdany pfi extrakei jednot-.
livymi rozpustidly, coz lze vysvétlit tim, Ze bod varu rozpustidla pti extrakci nema
podstatny vliv na velikost ¢isla kyselosti, ani ¢isla peroxydového. Presto je mozno
doporuéit jako nejvhodnéjsi rozpustidlo s co nejniz§im bodem varu.

Kvalitativni zkousky na zkaZenost byly vzdy negativni.

Souhrn

Byly zkouSeny rtzné zptsoby laboratorni pfipravy vzorkd na konstantu zka-
Zenosti tukd. Prace méla ovéfit vlivy pfipravy vzorkl a jeho extrakce na konstanty
zkazenosti. Koneénym cilem bylo zjistit, které metody nejméné ovlivni laboratorni
vySetfenosti zkaZenosti tuki a umoziiuji jeji nejspolehlivéjsi posouzeni. Ze vsech
vysledkd je zfejma prednost studené extrakce tukd pro nejspolehlivéjsi vySetfeni
tuku na zkazenost. Doslo dne 11. 12. 1962
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tenberg L.: Medycyna weterynaryjna 15, 23 (1959). — 14. Wartenberg L.:
Zeszyty naukowe, Weterynaria 22, 41 (1959).

BausiHMe pa3/HuHBIX CMOCOGOB SKCTPAKLHH HAa KAuyeCTBO HCMbITAHHI MO BBISIBJEHHIO
HCMOPYEHHOCTH JXHPOB CBEXei H 3aMOpPOXKEHHOH CBHHOH XXHDOBOH TKAaHH H Msica

HcnbiTeiBanich pasiHyHbie cnoco6bl J1a60paTOpHOH MOATOTOBKH OGPA3lloB Ha KOHCTAHTY
HCMIOPYEHHOCTH KHPOB. PaGorta 10/KHA Gblia NMPOBEPHTb BJIHSIHHE TOArOTOBKH 06pasiloB
H HX 3KCTPaKUHH HAa KOHCTaHTy HcropueHHoctH. Koneunoli mespio Gbl10 onpejeserHe, Kakoil
METO/ MEHee BCero BJHAET Ha J1a6opaTOpHOe OGCJe]0BaHHEe HCIOPUYEHHOCTH JXHPOB H MO3BO-
JsieT HaHGosee HAleXHO OLEHHTb HCNOpYeHHOCTb. K3 Bcex pe3yabTaToOB BHAHO MpeHMy-
IIECTBO XOJOJHON 3KCTPAKUHH XKHPOB a4 (oJiee HaJeKHOH TNPOBEPKH JKHpa Ha HCIop-
YEeHHOCTh. -

L’influence des différentes maniéres d’extraction sur les valeurs des preuves pour
la graise gitée dans le tissu gras et la viande de porc fraiche et congelée

On a examiné les diverses maniéres pour la préparation des échantillons en
laboratoire pour le test quant a la salubrité des graisses. Le travail aurait da prouver
I'mfluence de la préparation de l'échantillon et de son extraction vu la constante de
la déterioration. Le but final a été de constater, quelles méthodes influencent le moins
l'examination des graisses dans le laboratoire et permettent un plus sir jugement de
la déterioration. D’apres tous les résultats il est clair, que 1'extraction froide des grais-
ses est évidemment plus avantageuse pour ’examination plus sure des graisses quant
a la déterioration.
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Dusitany jako pric¢ina 'barevnych vad uzenaiskych vyrobku

HMTpHTN — MNpHYHHA HENO0CTATKOB B OKpackKe KOMYeHOoCTel

Nitrite als Ursache von Firbungsfehlern bei Selchwaren

MVDr. Oldfich ZATOCIL, C. Sc.

Ustav hygieny a technologie potravin Veterindrni fakulty VSZ v Brné,
vedouci doc. MVDr. Zd. Matyas

Uvod

Dusitany jsou nepostradatelnou latkou v uzenafské vyrobé. Zaji§tuji vznik
a urcitou stabilitu éerveného vybarveni naklddaného, tepelné oSetfeného masa a
masnych vyrobka (1, 2, 3, 4, 5 aj.). Na vybarveni vSak mohou ptisobit i nega-
tivne.

Vyssi koncentrace dusitanu a kyselejsi prostredi za pristupu vzdu$ného kys-
liku ptisobi urychlené vymizeni SH skupin, provazené oxydaci pigmentt, kterd
se projevuje blednutim (Sednutim) vyrobku (6).

Velké nadbytky dusitanu za pfistupu vzdu$ného kysliku a ve viceméné ky-
selém prostredi mohou vyvolavat i vadné vybarveni masa a masnych vyrobkdy,
projevujici se zlutozelenym ¢i Sedozelenym zbarvenim, podobnym mikrobialnimu
zelendni uzenaiskych vyrobkia (7, 8, 9 aj.). V rozmezi normalniho slabé kyselého
pH masa a masnych vyrobki je ke vzniku této dislokace zapotiebi velmi vysoké
koncentrace dusitanu sodného (0,2%) (8) nebo podle jiného tdaje alespoii 0,12 %
(10). Pro vznik této dislokace se povazuje za nezbytnou hladina kyseliny dusité
ve vyrobcich vy$si nez 0,6 mg% (11). To jsou koncentrace, k nimz pii dodrzovani
predpisti a technologickych postupli nemtze v praxi dochazet. Predpoklada se, ze
by k nahromadéni dusitant mohlo dochédzet pfi nedostateném promiseni a roze-
mleti dusi¢nanové nebo dusitanové nakladaci smési (9), nebo ve spodnich ¢astech
baleni pfi nevhodném uskladnéni dusitanové smési ve vlhku (12, 13). Jiné adaje
vsak tuto moznost nahromadéni dusitanti popiraji (14). Také pfi pouziti vyssi
davky dusi¢nanit do soli by mohlo dochazet k nahromadéni dusitanu pfi rychlé a
intenzivni mikrobialni redukci dusi¢nanu. Ve Francii se napf. pouzivd az 10%
dusi¢nanu do soli, pfi¢emz dusitanové soleni neni povoleno (15).

V praxi se tato barevna vada vyskytuje zfidka, a to spiSe u syrového masa nez
u tepelné osetfenych vyrobki. Ovéarenim se totiz zy$uji redukéni podminky pro-
stfedi a snizuje obsah dusitanu a tim i moznost vzniku této diskolorace na rozdil
od mikrobidlniho zelendni uzenatfskych vyrobki uéinkem peroxydu vodiku, kde
je tomu prdavé opa¢né. Tak byly napf. popsiany zelené skvrny vzniklé lokdlnim
prebytkem dusitant u bacond (4), nebo pripad povrchového zelenani zptsobeného
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nadbytkem dusitanti u syrového naklddaného masa, které bylo naloZeno v nedo-
state¢né vymytych sudech, v nichz se predtim prechovavala dusitanova smés. Se-
zelenaly povrch ve vrstvé §iroké 1—2 cm obsahoval v dobé& vysetieni 50 mg%, ne-
zelend mista 36,2 mg% dusitanu (8, 9). Byvaji postizeny zejména ¢asti masa,
vy¢nivajici nad hladinu ldku (volny pfistup vzduchu) (16). Bylo téz pozorovéano
zelenani syrového naklddaného hovéziho masa ve formé prsténce v ur¢ité vzdile-
nosti od povrchu, zifejmého ihned po nakrojeni, jez bylo proto vysvétlovano vzni-
kem peroxydu v uréité vzdilenosti pod povrchem pfi sniZené optimalni tensi kys-
liku (3).

Casté&ji nez maso postihuje zelenani laky, pficemZ maso v sezelenalém liku
nemusi byt jesté smyslové zménéno. K sezelenani lakd dochéazi snadnéji pri vyssim
obsahu dusi¢nanu, intenzivnéj§i denitrataci, v kyselejsim prosttedi a za pfistupu
vzduchu. Napomaha mu tdajné i osvétleni (17). Zvlasté snadno zelenaji laky,
které byly oddéleny od masa, u nichz staéi k sezelenani i niz§i koncentrace dusi-
tanu. Uvadi se, ze nejde o laky zkaZené a ze mohou opét ziskat normalni barvu
pouzitim k nakladani cerstvého masa (16). Casto maji mirny pach po kysli¢ni-
cich dusiku.

Za pfifinu vadného vybarveni nadbytkem dusitanu se povaZuje nitrace sva-
lovych bilkovin, obsahujicich aromaticka jadra, pusobenim kysliéniku dusi¢itého
vznikajiciho z dusitant prostfednictvim kyseliny dusité zvlasté za pfitomnosti vzdus-
ného kysliku, tedy vlastné tzv. xanthoproteinova reakce (8, 9, 10, 11 aj.).

U ovatfovanych nakladanych vyrobka byly dokonce vechny pifipady zelenani
uvadény do souvislosti s xanthoproteinovou reakci, jako jedinou pfic¢inou (10).
Tyto nazory vsak byly spolehlivé vyvraceny celou fadou praci, které se zabyvaly
mikrobidlnim zelendnim uzenafskych vyrobki, pisobenym zarodky, produkujicimi
peroxyd vodiku (3, 7, 8, 9, 18, 19, 20, 21 aj.).

Piesto se vSak popisuji i pfipady vyskytu zelenini, jmenovité zeleného krouz-
ku, pfi nichZ se nepodafilo zjistit Zivé zdrodky zelendni, ani nebyl zjistovan zvy-
Seny obsah dusitand (3, 8, 22). Tyto pfipady se vysvétlovaly riiznymi nazory,
napf. nahromadénim termostabilnich organickych peroxydd necitlivych ke kata-
laze, nebo oxydac¢nich enzymu v dile jesté pfed ovarenim, Géinkem sniZené tense
kysliku v uréité vrstvé pod obalem apod. (3). Tyto nazory jsou kritizovany jako
nedostatecné podlozené a neodpovidajici poznatkim obecné biochemie (7, 8, 23).

V této praci jsou popsany pfipady zeleného krouzku u turistického trvanlivého
saldmu, mysliveckého salamu a zelenavého zbarveni nakroje uzeného §peku a zhod-
noceny na zakladé provedeného vysetfeni a z hlediska soucasnych poznatki. Tyto
ptipady dokumentuji, Ze také bézné koncentrace dusitanti mohou za uréitych pod-
minek plisobit nejen oxydaci denaturovanych hemovych pigmentd na metpigmenty,
ale i destrukai téchto i jinych hemoproteinbvych slouéenin za vzniku vadného vy-
barveni, blizkého mikrobidlnimu zelenani. Vysledky jsou aplikovéany i na jiné pfi-
pady diskoloraci, které by mohly vyvoldvat bézné koncentrace dusitanu ve vyrob-
cich.

Metodika

Je popsano laboratorni vysetfeni ¢tyt pfipadi vadného okrajového vybarveni
u turistického salamu (I), jednoho pfipadu zeleného krouzku u mysliveckého sa-
lamu (II )a jednoho pfipadu zelenavého vybarveni v ndkroji u uzeného 3peku
(I1I). Vzorky byly béinym zpisobem posouzeny smyslové. Zjisfovano pH po-
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tenciometricky (Multoscop) se suspenzi v destilované vodé, pfipravenych pfipadné
z jednotlivych vrstev v poméru 1 : 9, suSina béznou vazkovou metodou vysuSe-
nim pti 105—110° C, tuk vazkové extrakci v Soxhletové ptistroji, NaCl argento-
metrickou titraci suspenze pfipravené pfimo ze vzorku. Dusiénany byly zjisto-
vany kvalitativné difenylaminovym ¢inidlem po odstranéni dusitant povafenim
okyseleného extraktu s kyselinou sulfanilovou, nebo pfisadou azidu sodného, du-
sitany kvantitativné modifikovanou metodou Ilosway Griesse (24), SH skupiny
kvalitativné nitroprusidovou reakci (6). Mikrobiologické vysetfeni bylo prove-
deno aerobni kultivaci sterilné odebranym kouskem vzorku, nebo kli¢kou na krev-
nim benzidinovém agaru (KBA), na némz se daji diferencovat zarodky zelenani

(7, 25).

Vysledky
I. Turisticky trvanlivy salam

Vysetfovany 4 vzorky. Obal Cutisin o priméru 7 cm. Povrch mirné vrascity
z veétsi casti s povlakem bilé, ¢aste¢né téz zelené a Cerné plisné. V nakroji vyka-
zovaly tii z téchto ¢tyf vzorkid (vzorek 1, 2, 3) pod obalem nejprve Sedy krouzek
asi 0,5 cm 8iroky (a). Na néj navazovala rovnéz asi ptlcentimetrova Sedozelenava
vrstvicka (b). Dale smérem do stfedu byly vyrobky dobfe vybarvené, masové &er-
vené barvy (c). Ctvrty vzorek mél pouze dvé odchylné vybarvené vrstvy, a to pod-
obalovou Sedou vrstvicku v sile 0,5—0,8 cm (a) a dobre (ervené) vybarveny
stted (b). Vsechny vzorky mély tuhoelastickou konzistenci, aroma pfijemné, uze-
ninové, chut uzeninovou, pfiméfené slanou a kotrenénou. Vysledky laboratorniho
vysetfeni jsou uvedeny v-tab. I.

V zadném pfipadé nebyla u vyizolovanych bakterii na KBA zji§téna oxydaéni
reakce v rozsahu, ktery by opravnoval k zavéru, ze ide o mikrobiélni diskolaci.

II. Myslivecky salam

Obal ¢erné obarveny, klizeny papir, povrch mirné vraséity. V ndkroji asi
0,8 cm od okraje nazelenala vrstvicka v sile asi 0,5 cm. Okraj i stfed vyrobka
byly vybarveny normalné, masové ervené. Konzistence, aroma a chut odpovidaly
pozadavkum, stanovenym jakostni normou a technologickym postupem, tj. byly
beze zmén. Vysledky laboratorniho vysetfeni jsou v tab. II.

III. Uzeny Spek

Bez kuze. Povrch mirné zauzeny. Na Cerstvém fezu barvy bilé, slabé naze-
lenalé v celé vrstvé, vyraznéji zejména v mistech trhlin, u kouskt svaloviny a
v misté vazivové vrstvy oddélujici vnéjsi (tuz$i) vrstvu tukového pletiva, jejiz
nosnou konstrukei je stratum reticulare koria, a vnitfni fid§i vrstvu, jejimz pod-
kladem je tela subcutanea (fidké podkozni vazivo). Kousky masa na okraji vnitini
vrstvy byly vyschlé, hnédé barvy. Konzistence, viiné a chut odpovidaly béznym
vlastnostem uzeného $peku.

Laboratornimu vySetfeni byla podrobena vnitfni vrstva po odkrojeni vrstev
okrajovych. V extraktu 10 g $peku v 90 ml destilované vody po rozmélnéni v mi-
xéru bylo zjisténo pH 5,9, NaCl 0,68%. NaNO: 11,4 mg%. Dusi¢nany nebyly
ve §peku obsazeny. Cislo kyselosti sidla, ziskaného vyskvatenim $peku do vype-
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8¢l

1. Vysledky laboratorniho vysetfeni turistickych trvanlivych salamu

Su- | Tk | NaCl Na |  SH
Vzorek pH | Sina o o NO; | NO, | skupiny Kultivace na krevnim benzidinovém agaru (KBA)
% - 9 mg% | (kvalit.)
a) Sed4 podobalova kolonie grampozitivnich sporogennich ty¢inek, mikrokoki
vrstvicka 6,92 0 1,00 — a kokovitych zérodki Eeledé Lactobacteriaceae bez pozitivni
65,7 | 38,3 | 2,88 reakce
b) nazelenala pod- slabéji kolonie grampozitivnich aerobnich sporogennich ty-
obalova 6,84 &inek, mikrokoky, kokovité zarodky &eledé Lactobacteriaceae
vrstvitka 0 1,65 — bez pozitivni reakce
¢) ¢ervené vybar- kolonie mikrokoki a kokovitych zarodku &eledé Lactobacte-
veny stied 6,31 | 52,9 | 37,3 | 2,93 0 0,1 +++ riaceae bez pozitivni reakce
a) $eda podobalova kolonie grampozitivnich aerobnich sporogennich tytinck,
vrstvicka 6,94 | 62,1 | 36,0 | 2,45 0 1,29 = gramnegativnich ty¢inek nesporogennich a kokovitych za-
rodku &eledé Lactobacteriaceae bez pozitivni reakce, ojedi-
nélé kolonie plisni
b) nazelenala pod- dtto 2a, ale porost kolonii grampozitivnich a gramnegativ-
obalova nich ty¢inek slabsi
vrstvitka 6,62 | 53,1 | 29,8 | 3,21 0 0,84 —
¢) ervené vybar- pouze porost kolonii kokovitych zarodku Celedé Lactobacte-
veny stied 6,32 | 47,7 | 22,6 | 3,27 0 0,93 + + + riaceae bez pozitivni reakce a ojedinéle kolonie plisni
a) Seda podobalova
vrstvi¢ka 6,80 | 60,1 | 34,3 | 3,53 0 0,23 - dtto 2a
b) nazelenald pod-
obalova
vrstvi¢ka 6,45 | 50,0 | 29,4 | 3,73 0 0,13 — dtto 2b
c) ¢ervené vybar-
veny stfed 5,85 | 45,5 | 26,5 | 3,92 0 0,10 | "+++ dtto 2¢
a) Seda podobalova
vrstvicka 6,83 | 57,0 | 29,7 | 2,45 0 1,47 g fidce kolonie aerobnich grampozitivnich sporogennich ty-
tinek, kolonie kokovitych zarodku &eledé Lactobacteriaceae
bez pozitivni reakce a mikrokoki
b) &ervené vybar- kolonie grampozitivnich aerobnich sporogennich tycinek
veny stied 6,52 | 45,9 | 24,1 | 2,7 0 2,00 + + + a mikrokoku jen ojedinéle, kolonie kokovitych zarodkl &e-
led& Lactobacteriaceae bez pozitivni reakce

+ 4+ + Intenzivni karminové ¢éervené zbarveni ihned po pridani reagencif
+ ruzové zbarveni po pridani reagencii
— 7adné az slabé ruzové zbarveni po nékolika vtefinach od pridani reagencii



II Vysledky laboratorniho vy$etfeni mysliveckého salamu

Na SH

T —_— pH | NO; | NO, | skupiny Kultivace n: l::r?!igﬁ Rc;nzndmovém
mg% | (kvalit.) &

a) okrajova, Cer- 6,55 0 0,105| + ++ | ve vSech vrstvach kolonie mikro-
vené vybarvena, koku, kokovitych zarodku <Zeledé
ponékud tmavsi Lactobacteriaceae, z nichZ jen mala
neZ stied &4st reaguje pozitivné, ojedinéle

kolonie grampozitivnich aerobnich

b) n;z clzleqalé pod- 6,37 9 0,081 = sporogennich ty¢inek, gramnega-
Sr:n(r)i‘éla(a tivnich nesporogennich ty¢inek

a kvasinek;
smérem do stfedu porost poné¢kud
c) Cervené vybar- 6,10 0 0,061 + + + | slabsi

veny stied

néni, bylo 0,47. Cislo peroxydové nebylo zjisténo, ponévadz jeho stanoveni rusily
dusitany.

Kultivaci na KBA z povrchu a z mist trhlin byly zjistény kolonie mikro-
koki, gramnegativnich tyinek a kokovinych zarodkia celedé, Lactobacterioaceae,
z nichz jen ojedinélé kolonie vyvoldvaly na padé pozitivni reakci. V hloubce ne-
byly zjistény zadné mikroby.

Diskuse

Vysledky vySetreni v8ech vySetfovanych piipadi vadného zbarveni uzenaiskych
vyrobklu vylucéuji zarodky zelendni jako pri¢inu téchto barevnych vad. Podstatu
je proto nutno hledat jinde.

Novéjsi udaje o mechanismu oxydaci, pusobenych kyselinou dusitou za pritom-
nosti kysliku nasvédéuje tomu, Ze prostiednictvim kyseliny dusité muze patrné docha-
zet nejen k oxydaci hemovych pigmenti na metpigmenty (26), k nitrozacim a mnitracim
svalovych proteinly (xanthoproteinova reakce je reakci nitraéni), ale i k oxydaéni
destrukei porfyrinového kruhu hemoproteinovych slouéenin za vzniku biliverdinoid-
nich pigmentt, ktera je z biochemického hlediska blizkd procesum, probihajicim pfi .
mikrobidlnim zelenani uzenaiskych vyrobku.

Pri studiu blednuti nakroje konservovanych Sunek na svétle a vzduchu bylo po-
zorovano nejprve vyblednuti (béhem nékolika 'hodin), po némz nasledovaly béhem
24 hodin (nebo.vice dni) hlubsi zmény, projevujici se Sedozelenym zbarvenim (31, 32).
Také meékteré pripady zelenani, zejména zeleného krouzku, u kterych se mepodarilo
prokézat mikrobidlni podstatu (3, 8, 22), by se daly takto vysvétlit. Rovnéz popsané
zloutnuti konzervovanych parku (33). S témito poznatky souhlasi i skuteénost, ze du-
sitany po oxydaci SH skupin pusobily urychlené blednuti uzenaiskych vyrobku, které
prevySovalo diskoloraci vzorku kontrolnich, oxydovanych ferikyanidem, a bylo ziejmé
zpusobeno nejen oxydaci hemového Zeleza, ale oxydaénim napadenim porfyrinového
kruhu pigmentu (6).

Celkové shrnuto, vyplyvaly by z téchto nazoru celkem 3 stadia fotooxydace vy-
barveni nakroji makladanych ovarovanych masnych vyrobku vzdusnym kyslikem:

1. Prima fotooxydace SH skupin, provazena oxydaci pigmenti — hlavni pri¢ina
blednuti:

2. Neprima fotooxydace SH skupin vzdusnym Kkyslikem prostifednictvim Kkysli¢-
niku dusi¢itého, ktera patrné muze viceméné probihat i v nepritomnosti vzduiného
kysliku. Podili se na blednuti vesmés mens$i mérou.

3. Oxydac¢ni destrukce porfyrinového kruhu po vymizeni SH skupin prostied-
nictvim kyseliny perdusité, projevujici se nazelenalymi odstiny vadného vybarveni.
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Za vhodnych podminek muiZe rovnéz vzniknout v mepfritommnosti vzdu$ného kysliku.

Oxydaéni destrukce hemovych pigmentl kyselinou perdusitou bude patrné i pra-
videlnou a podstatnou soucasti diskoloraci masa a masnych vyrobku, pusobenych
velkym nadbytkem dusitant a pri¢inou zejména nazelenalych odstini vadného vy-
barveni. Nadbytek dusitant bude ziejmé podstatné zkracovat dobu projeveni se vady.

Také na vzniku mikrobialniho zelenani uzenaiskych vyrobku uéinkem peroxydu
vodiku, produkovaného mikroorganismy, se zrejmé podileji dusitany. I kdyz ma steri-
lizovanych krevnich agarech bez dusitant vyvolavaji oxydaéni bakterie tytéz barevné
zmény jako na stejnych ptudach s obsahem dusitanu (7), prece se mikrobialni zele-
nani vyskytuje pouze u vyrobku, zpravidla ovarenych, obsahujicich dusitan (3, 7, 8,
9, 34 aj.). Naskytd se proto otdzka, zda také pri mikrobidlnim zelendni uzenarskych
vyrobku nedochézi snadnéji k oxydaéni destrukei porfyrinového kruhu denaturova-
nych pigmenti prostfednictvim reakce peroxydu vodiku, produkovaného mikroorga-
nismy, s kyselinou dusitou, zatimco jinak se peroxyd vodiku v prostredi uzenarskych
vyrobku z vétsi ¢asti rozklada jinymi reakcemi drive, mez muze destruovat porfyri-
novy kruh pigmenta. To znamenad, Ze dusitany by mohly pii mikrobidlnim zelenani
pusobit jako katalysator oxydac¢ni destrukce pigmentu.

Rovnéz pripady vadného vybarveni uzenairskych vyrobkt, popsané v této praci,
pokud se projevovaly zelenym odstinem diskolorace, 1ze na zakladé vysledki celko-
vého laboratorniho vySetreni vysvétlit ¢astecnou destrukei porfyrinového kruhu pig-
mentl, vyvolanou kyselinou perdusitou.*)

Vznik zelenani uzenarskych vyrobkli bez ucasti zarodku zelenani oxydaci ky-
selinou perdusitou pii béznych koncentracich dusitanu ve vyrobcich bude ziejmé za-
viset na urc¢itych specifickych podminkach prostredi vice nez mikrobialni zelenani.
Pri nizsi, bézné hladiné dusitanu a kyseliny dusité zifejmé rovnéz vyzaduje delSich
expozic, nez zelenani mikrobialni, Tak lze také vysvétlit pomérné 1idsi vyskyt téchto
diskoloraci ve srovnani s mikrobidlnim zelendnim i okolnost, Ze dosud prakticky
nebyly experimentalné studovany, ani jejich existence predpokladana.

Shora popsany mechanismus oxydaci, pusobenych kyselinou dusitou vysvétluje
i mékteré dalsi jevy. Napr. pii fotooxydaci denaturovaného nitroxymyoglobinu byla
soucasné pozorovana tvorba dusi¢nanu z dusitanu, zejména na pocatku expozice, za
zvysené spotreby kysliku (38). Této skutetnosti vSak meodpovidda soudasné: presento-
vana predstava, ze k tvorbé dusi¢nanu z dusitanu mohlo dochazet az po vycéerpani
redukéni kapacity vzorku, tj. zoxydovani pouzité prisady hydrosiri¢itanu a aktivnich
SH skupin, které se uvolnily pii tepelné denaturaci. Redlnéj$im se proto jevi mazor,
ze ke vzniku dusié¢nanu z dusitanu mohlo dochazet v pribéhu fotooxydace téchto
redukénich latek vzdusnym kyslikem za vzniku peroxydu vodiku popsanymi reakcemi
s kyselinou dusitou, tj. prostrednictvim kyseliny perdusité. Stejnym zpusobem Ilze
vysvétlit i pozorovanou zvySenou tvorbu dusi¢nanu pri dusitanovém soleni uzenai-
ského dila a prisadé kyseliny askorbové (39), je-li o kyseliné askorbové stejné jako
kem za vzniku peroxydu vodiku. Tomu nasvédéuji i pozorovani, ze osvétleni zvysuje.
uvolnovani kyseliny dusité z dusitant, jez je predpokladem téchto reakei, stejné jako
kyselejsi pH, vyssi teplota a iontova sila (40, 41).

Fotodynamickymi reakcemi (42) budou viceméné patrné také piimé oxydace
aktivnich SH skupin i jinych donatort elektronu (vodiku) vzdu$nym kyslikem, jak
tomu nasvédéuji vysledky studia stability vybarveni vaienych makladanych masnych
vyrobku (28) i praktické zkuSenosti.

Vsechny v diskusi rozebrané duvody svédéi o opravnénosti a platnosti vyslove-
nych nazoru.

Souhrn

V praci jsou popsany ptipady vadného vybarveni (zeleného krouzku) u né-
kterych ovafovanych masnych vyrobkd, obsahujicich dusitan, a zelenavého zbar-
veni uzeného 3peku.

Za pric¢inu vSech téchto a mnohych dalsich v literatufe popisovanych diskolo-
raci masnych vyrobkd, blizkych mikrobialnimu zelendni, u nichz byla laborator-

*) Pro prekroceni rozsahu ¢lanku bylo nutno zkratit tento odstavec.
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nim vy$etfenim vylou¢ena mikrobialni podstata vady, se povazuje oxydace hemo-
vych pigmentd (u masnych vyrobkd) a jinych hemoproteinovych slouéenin (u $pe-
ku) dusitany.

Predpoklada se v podstatné stejny sled reakci jako pfi mikrobidlnim zele-
nani, tj. oxyda¢ni napadeni a roz§tépeni porfyrinového kruhu téchto sloucenin za
vzniku biliverdinoidnich pigmenti. Za vlastni pfi¢inu téchto zmén se povazuje
kyselina perdusita, vznikajici oxydaci kyseliny dusité peroxydem vodiku, nebo
Kysli¢nikem dusi¢itym.

Také zluto- ¢i Sedozelené vybarveni, vyvolané velkym nadbytkem dusitanu
v masnych vyrobcich a vznik zelenych odstint diskolorace pfi prodlouzené expo-
zici nakroju ovafovanych naklddanych uzendfskych vyrobki na vzduchu a svétle
se povazuji za vady, zpusobené oxydacni destrukei porfyrinového kruhu kyselinou
perdusitou.

Prostfednictvim kyseliny perdusité se téz vysvétluje pozorovany vznik dusic-
nanti z dusitant, zvlasté v prostfedi ovafovanych nakladanych uzenaiskych vy-
robkd, tj. v pfitomnosti SH skupin, nebo pfi pfisadé kyseliny askorbové (za pfi-
tomnosti donatort vodiku) a za pfistupu vzdu$ného kysliku.

Predpoklada se také katalytické pisobeni dusitanu (kyseliny dusité) pfi vzni-
ku mikrobionalniho zelendni uzenaf¥skych vyrobkd.

Je diskutovan mechanismus blednuti ovafovanych nakladanych masnych vy-
robkli na zakladé novych poznatkd. Predpokladajici se tfi stadia blednutf ovato-
vanych naklddanych masnych vyrobku na vzduchu a svétle: a) pfimd oxydace
SH skupin vzdu$nym kyslikem, b) oxydace SH skupin vzdudnym kyslikem pro-
sttednictvim kysli¢nikt dusiku (kyseliny dusité), ¢) oxydace hemovych pigmentt
a destrukce porfyrinového kruhu pigmentt po vymizeni SH skupin kyselinou du-
sitou prostfednictvim kyseliny perdusité.

Doslo dne 6. 7, 19622

Dékuji MVDr. J. Jake§ovi, vedoucimu veterinarné hygienického strediska
v Hodicich a MVDr. J. Sadilovi, vedoucimu laboratore St. védeckého veterinar-
niho ustavu v Praze, pobo¢ka Brno, za vzorky, jejichz vySetreni se stalo zdkladem
této prace.
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HHTpMTbI — MNpPHYHHA HENOCTATKOB B OKpacke KonueHocTe#

B paGore onucaHbl ciayyaH HeNpaBH/bHOH OKPACKH (3€/1eHOTO KO.blla) Yy HEKOTOphIX
00BapHBAaEMbIX MACHBIX MPOAYKTOB, COLEPHAlLIHX HHTPHT, W 3€JIeHOH OKpPacKH KOMYeHoro
LITHTa.

ITpHUHHOI BCeX 3THX M MHOIMX [APYFHX OINHCbIBAEMBIX B JIHTEpaType JIHCKOJOopaltii
MSICHBIX H37eJ/Hii, 6.IH3KHX K MHKPOOHOMY 3ejeHeHH0, V KOTOpHX Gbl1a nyrteMm JaGopartop-
HOro oGCJIeIOBAHHsT HCKJIOUEHA MHKPOOHaJbHasi CYUIHOCTb TOPOKA, CUHTAETCs OKHC/eHHe
reMOBbIX IIHFTMEHTOB (y MCHBLIX H3eqHii) H JAPYrHX reMONpPOTEHHOBLIX COeAHHEeHHil (y LiNHra)
HHTPHTAMH.

PaccmarpuBaercsi MexanuaM G/eaHeHHS 0OBapHBAEMBIX COJIEHBIX MSICHBIX H3JeJHiT Ha
OocHOBe HoBefilux poctuxennii. Ilpeanosaraiores TpH craiud G/eaHeHust 0GBapHBaeMBIX
COJIEHBIX MSICHLIX H3/eJHI Ha BO31yXe H CBETY:

a) HemocjJepcTBeHHOe OoKHcJenHe SH rpynm BO3AyIIHBIM KHCJIOPOLOM.

6) OKHCJIeHHe SH rpyni BO3AYUIHBIM Kllc.ﬂOpOﬂOM l'IpH TTOMOIILH OKHCJ/IOB a3oTa (aBOTHCTOﬁ
KHCJIOTBI),

B) OKHCJEHHE reMOBBIX MHIMEHTOB M AECTPYKUH/A MOppHPHHOBOrO KOJbIla MHIMEHTOB IoOC/e
vcyeaHosenHst SH rpynn a3oTHCTOH KHCJIOTOI NPH NMoCpeHHYECTBE HaAa30THCTOH KHCJIOTHI.

Nitrite als Ursache von Firbungsfehlern bei Selchwaren

Beschrieben sind Fille von Farbungsfehlern (griner Ring) bei einigen Nitrate
enthaltenden Fleischwaren und von Griunfarbung bei gerduchertem Speck.

Als Ursache aller dieser und vieler anderer in der Fachliteratur beschriebenen
Verfarbungen der Fleischwaren, die der mikrobiellen Verfarbung mahestehen, bei
denen die Laboruntersuchung keine mikrobielle Ursache gefunden hat, hidlt man
(bei Fleischwaren) die Oxydation der Hamopigment und (bei Speck) anderer Hamo-
proteine infolge Einwirkung der Nitrite.

Diskutiert wird der Mechanismus des BlaBwerdens bei gekochten, gepokelten
Fleischwaren auf Grund neuer Erkenntnisse. Man setzt drei Stadien des BlaBwerdens
bei gekochten, gepokelten Fleischwaren voraus:

a) direkte Oxydation der SH-Gruppen durch den Sauerstoff der Luft,

b) die Oxydation der SH-Gruppen durch den Sauerstoff der Luft durch Vermitt-
lung der Stickstoffoxyde (salpetrige Sdure),

c¢) die Oxydation der Blutpigmente und die Destruktion des Porphyrinringes
der Pigmente nach Entfernung der SH-Gruppen infolge der salpetrigen Siure durch
Vermittlung der Pernitritsdure.
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Sdrugené ockovaci ldatky v prevenci chorob

Zdravotni stav hospodadrskych zvirat je zajistovdan veterindrni sluZbou v rdmci
prevence mimo jiného také wveterinarné-ochrannymi opatfenimi a imunoprofylak-
tickymi zakroky, jimiz se zvySuje odolnost zvifat proti nakazlivym chorobdm. Po-
uzivd k tomu predevsim poznatki aktivni a pasivni imunizace jakoZto zdkladnich
metod praktické imunologie. Aktivni imunizaci ziskand imunita je casto dlouho-
dobd a miZe trvat i cely zZivot. Jeji nevyhodou je, Ze k vytvoreni imunity je treba
delsi doby a 2e se ji medari vyvolat v dobé, kdy nakaza vypukla, a proto ji lze
prevainé pouzit k preventivnim ucelim.

Dosavadni pokyny k imunoprofylaktickym zdkrokium doporucovaly a jesté do-
porucuji samostatné zakroky proti kazdému nakazlivému onemocnéni zvldst. V na-
Sich pomérech, podobné jako 'v zahranici, se zjistilo, Ze casto opakovanda ockovani
proti béznym ndkazdm nejscu pro zemeédélské zavody ekonomicky vyhodnd a mimo-
Fadné zatéZuji pracovniky veterindrni sluzby. Pro zvyseni efektivnosti v zemédél-
ské velkovyrobé by bylo nutno, aby pocet imunoprofylaktickych zdakroki pti stejné
imuniza¢ni uc¢innosti mohl byti sniZen. Proto v p¥ipominkdch k XII. sjezdu KSC
pusioupené UV KSC nékterymi veterindrnimi za¥izenimi je oprdvnéné pozadovdno,
aby vyzkumné a vyrobni ustavy hledaly nové bioprepardty s mnohem rozsdhlej$imi
imunizaénimi vlastnostmi, poskytujicimi soucasné odolnost proti nékolika chorobdm.
Dalsi pozadavek je, aby jednordzovym poddnim byla imunizovdana hospoddrska
zvitata proti vice nakazdam,

Studiem problematiky sdruzenych ockovacich ldtek k soudasné imunizaci proti
vice nakazlivym chorobam se zabyvali pracovnici humdnni mediciny jiz v tficdtych
letech. Vysledkem bylo uskutecnéni wyroby sdruZenych ockovacich latek, napt. proti
difterii, tyfu, paratyfu, ddle ietanu, disenterii, cholete aj. To dokazuje moZnost
wyroby a praktického pouzivani sdruZenych bakterind, anatoxinit a virovych anti-
genit v humdnni mediciné.

Ve veterinarni mediciné lze v souhrnu 7¥ici, Ze jsou pouZivany sdruZené ocko-
vaci ldtky, kupf. proti tetanu a snéti slezinné, snéti Selestivé, ovéim nestovicim,
pseudomoru, ptaéim nedtovicim a cholefe dribeze wve znamé kombinaci. Pred né-
kolika lety bylo uw nds zahdjeno studium kombinované vakcinace proti mejdiuleZi-
téjsim ndkazdm prasat. Byla ovéfena soucasnd (kombinovand) imunizace proti der-
vence a moru prasat, proti ¢ervence a nakaZlivé obrné prasat. Tyto zpisoby imu-
nizace neohroZuji zdravotni stav prasat a vyvolavaji uspokojivy stupen imunity,
snizZuji podstatné financéni naklady a zvysuji produktivitu prdace. V chovech driibese
misto adsorbdtové wvakciny proti moru zavedeni Roakin viru Bi wakciny zviysilo
dobu imunity ze 4 mésici na 1 rok pri poddavdani o¢kovaci latky v pitné vodé a tim
zaroven znacéné zvysSena produktivita prdce.

V poslednich letech se objevuje novy zpusob imunizace proti ndkazdam. Celo-
svétové jsou zavadény Ziveé ocCkovaci latky, vyrabémé z avirulentnich nebo slabé
virulentnich kmeniu bakteridlnich nebo virovych. Tyto bioprepardty poskytuji p¥i
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mendich vyrobnich ndkladech za uréitych podminel del$i a hlub$i imunitu, jak uka-
zuji proni zkoulky v praxi zavedeného océkovdni proti ¢ervence, proti moru prasat
lapinizovanym virem a proti Aujeszkého chorobé.

Z dalSich bioprepardti jsou to c¢isténé tuberkuloproteiny bovinni a avidrni,
jejichz zavedenim se zvySuje diagnostickd jistota pfi tbc a sniZuje pocet sensibili-
zadénich zkousek.

Z uvedeného vyplyvd dileZitost vyroby ucinnych bioprepardtii a nutnost vy-
vojové ddle pokracovat ve studiu mozZnosti uplatnéni kombinovaniych, pFip. sdruze-
nygch ockovacich litek vyrobenych i z Zivych choroboplodnych zdrodkil.

Doc. MVDr. inZ Jan VLCEK,

védecky redaktor souboru praci
s tematikou biopreparatu
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