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IW!PŁYW DA:WKI 1·ozA!SU 
PODAWANIA 0KSYTiETRACYiKLINY ,~0TC) KUROM NA POZIOM 

AiNTYiBIOTYK!U W J,AJ.A!CH, 
MIĘSJE I iP0DRIQBA!CH ORIAZ O0ENA HIGIENICZNA TYCH 

PRODUKTÓW* 

CZ. III. BADANIE W:,PŁYTW!U IPRZECHIOWY1WANIA MilĘSA W TEMIPERATU
RACH MINUSOWYCH I OBRÓBKI TERJMIO~NEJ JAJ, MIĘSA I PODROBÓW 

NA POZOSTAŁOśC W NIOH OTC. 

Z Zakładu Badania Żywności i Przedlmfotów Użytku PZiH w Wars,zawie 
Kierownik: prorf. dr M. Nikonorow 

Przechowywanie mięsa w niskich temiperatilrach nie unieczynnia w 
nim całkowicie OTC. Również kulinarna obróbka termiczna nie zawsze 
może być uważana. za czynnik eliminujący OTC z mięsa i produktów · 
drobiowych. 

WSTĘP 

Nagromadzanie się antybiotyków w tkankach i narządach drobiu 
otrzymującego te związki w dawkach stosowanych w celach: profilak
tycznym i leczniczym nasuwa pytania: 

1) czy anttbiotyk ulega inaktywacji w czasie przechowywania tuszek 
w stanie zamrożenia, 

2) czy bywa wprowadzany do ustroju człowieka z produktem pod
danym kulinarnej obróbce termicznej. 

Zagadnieniami tymi interesowali się: Lebert i Videau (cyt. za Pan
faleon [1], Durbin i współpr. [2], Rzewniś i Więcławek ['3], Meredith 
i współpr. [4]. Ze W:?)ględu na odmienne warunki doświadczeń prowa
dzony® przez wyżej wspomnianych autorów wydawało się słuszne pod
dać !kulinarnej obrólbce termic2mej jaja, mięso i podroby kur, które 
otrzymywały OTC w dawce leczniczej, uwzględniając postępowanie 
zgodne z rpraktykowanym w warunkach domowych. 

CEL !PRACY 

Dla ustalenia warunlków ochrony zdrowia konsumenta celem pracy 
było uzyskanie danych o wpływie przechowywania tuszek w tempera
turach minusowych na !Pozostałość w nich OTC oraz o stopniu unie
czynnienia tego antybiotyku w jajach, mięsie i rpodrolbach lkur, podda
nych kulinarnej obróbce termicznej. 

* Wyciąg z pracy doktorskiej. 
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MA;TERIAL DOSWIADCZAILNY 

Materiałem doświadczalnym były j,aja, mięso ,i IPOdroby Pochodzące od kur 
niosek rasy Rlhode Is-land Red, którym podawano 88 mg 0'11C/s7it./,dzień w czasie 
6 dni oraz jaja od 'kur tej 1rasy, nie otrzymujących antylbiotyku. Przy tym do 
tych .jaj wprowadzano OTC drogą 'injekcji w ilości 12 ,µ,g/szt. Była to najwyższa, 
średnia dzienna zawartość OTC, stwierd:wna w jajach od kur otrzymujących 88 
mg antybiotyku codziennie w okresie 6 dni [5] (tab. rII). 

Wstrzykiwanie OTC podyktowane było koniecznością zwiększeni.a materiału 

doświadczalnego (liczba jaj od lkur, którym podawano antybiotyk była niedo
stateczna) oraz miało na celu ;parównan'ie stopnia inaktywacji OTC, gdy obróbce 
termicznej poddano wyżej wymienione jaja i od kur otrzymujących ten związek 
per os. 

OTC w,pr-0wadzano następująco: skorupę •jaja w miejscu osłaniającym komorę 
powie trzną odka,ż,aino ,etanolem, a nas,tępn,i e niakłuwano ,w środku, prostopadle do 
poprzecznej osi jaja, unikając pęknięć i nadłamań. Jałową igłą do wstrzykiwań 
śródiskórnych, długo~:ci ok 2,5· cm (nr 16) wprowadzano do kuli żółtkowej (pr zez 
komorę powietrzną) 0,06 ml wodnego r oztworu OTC (12 µg antybiotyku). Otwór 
zasklepiano masą, przygotowaną przez rozpuszczenie roz.drobnioonego pleksiglasu 
w chloroformie, szybko twardniejącą w temp. 1pokojowej, n.ie zmieniającą kon
systencji w c·zasie go,towania ja,j. Jaj.a z wprowadzonym ,antybiotykiem, oraz po
chodzące •od kur otrzymujących OTC per os pozostawiano w temp. ok. 15° przez 
48 godz., po czym poddawano obróbc,e termicz:ne.j. 

Okres 48 godz. od w.prowadzenia O11C, ewentualnie od zniesienia Ja.Ja, uznano 
za najkrótszy pr.aktyC'znie, ,po jakim tzw. ,.świeże" jaja mogą znależć się w obrocie 
handlowym. 

Cieżar jaj użytych do doświadczeń mi,eścił się w granicach 58,9 - 6211 ,g. 

-Z am r aż a n i e. Uwzględniając magazynowanie tuszek drobiowych w stanie 
zamrożenia oznaozano ,pozostałość OTC w mięslie kur po 3 mies,iącach przechowy
wania , w temp. ,od ......,14:o do -18° . .Stosowano metodę cyłinderkowo--płytkową [6]. 
Zawartość OTC w mięsie przed i po przechowywaniu w temperaturach minu
sowych wyrażano w ,stosunku do suchej substancji produktu. Wyniki zestawiono 
w tab. I. 

Tabela I 
Wyn,ilki badania mięsa kur przechowywanego w tern, -14° do -18°, przeliczone 

na suchą substancję 1produktu 

,z; aw ,artość orrc 

Lp. Nr po 3 miesiącach Ilość 

nioski bezpośrednio po przechowywania odzyskanej OTC 
ubiciu kury p.g/g tuszki p.g/g % 

średnio średnio średnio 

1 761 0,60 0,39 64,89 

2 608 1,29 0,67 62,16 
1,11 0,70 ---- 63,66 

3 176 1,00 0,69 69,90 
----

4 229 J 1,64 1,05 68,18 
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Obróbika termiczna olbejmowała smażenie i gotowanie. Obróbce poddano 54 
jaja: 47 sztuk z antybiotykiem w prow adzonym do kuH żółtkowej metodą iniekcji 
oraz 7 sztu'k pochodzących od kur nioisek, otrzymujących 88 mg OTC. ność anty
biotyku w jajach rpierws,zej grupy wynosiła po odliczeniu •ciężaru skorupki 0,21 -
0,22 µgig (średnio 0,22 ,µg ig), drugiej 1grupy 0,15 - 0,331 µg/g (średnio 0,22 ,uglg), 
co po przeliczeniu na suchą substancję jaj ksz,tałtował,o się w pierwszym przy
padku •od 0,82 µg/g do 0,9'3 µg ig (ś,rednio 0,87 µgi g), a w drugim od 0,59 do 
1,30 µ,gig , (średnio 0,89 µg/g). 

Smaż e ,ni ie. Dwie równoległe 1próby ddkladnie wymies zanej masy jajowej 
z wprowad:wną do jaj OTC oraz od kur otrzymujących antybiotyk per os smażo
no w naczyniu aluminiowym, na palniku gazo,wym ,Cbez siatki aZibestowej) przez 
30 SElk., z dodatkiem 015 ,g wieprzowego tłuszczu (sma:lec). 1 

Temperatura mieszaniny w czasie obróbki termicznej wynósiła ok. 6'5°. W ja
jach surowych ,oblliczan.o odsetek odzyskanej OTC w stosunku do ilości wprowa
dzonej do jaja, zaś rpo obróbce termicznej w stosunku do : 

a) ilości ()ll"C znalezionej w surowej masie jajowej, 
,b) ilości OTC teoretycznie wyliczonej . 

Umo,żliwiało to porównanie stopnia inaktywacji antybiotyku w jaj,ach, w róż

nych warunkach obróbki c.ieplnej-. 

Got o w a n ie. Czas g,otowania liczono od włożenia jaj do wrzącej wody, 
utrzymując w stanie wrnenia przez 8 oraz 31½ minuty. Gotowaniu w wymienio
nych warunkach poddawano ,po 9 jaj z antybiotykiem •w,pro.wadzonym metodą 

iniekcji. 

Ilość .aint~biotyku odzyskanego z jaj po obróbce -termk,znej przedstawiono 
w odsetkach w stosunku do ilości wprowadz,one,j oraz w stosunku do Ho,ści zna
lezionej w ,surowej masie jajowej, przyjmując za podstawę średnią wa•rtość z 9 
oznaczeń surowej masy jajowej, równą 0,64 ;µg OTC/g jaja. 

Zawartość Oi'I1C w jajach przed i po obróbce termicznej obliczano w stosunku 
do suchej substancji jaj. Wyniki ,przedstawi,ono w ta:b. II i III. 

Tabela II 
Zawar,tość suchęj substancji w jajach ,przed i ,po obróbce termicznej 

1Zawartość suchej substancji 

Badana próba :jaj 010 

od I do I średnio 

OTC wpro-
surowe 23,5 26,9 24,8 

wadzano ,po 1/2 min. smażenia 26,7 30,5 28,4 
metodą gotowane przez 8 min. 24,3 27,1 25,8 
iniekcji 

g-otowane przez 3' 112 min'. 23,6 25,9 24,7 

Jaja od kur surowe 23,4 26,2 25,6 
otrzymują-
cych OTC po½ min. smażenia 28,9 31,0 29,9 per os 
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BADANIE P0Z0STAŁOSCI OTC W MIĘSIE I PODROBACH iP0 KULINARNEJ 
TERa.vIICZNEJ OBRÓBCE TYCH PRODUKTóW 

Obróbce termicznej ,poddano mięs,o i ipodroby 5 kur otrzymujących 818 mg OTC 
przez 6 dni i ubitych w '24 g,odiz. po podaniu ostatniej dawki antyb'iotyku. 

Do 100 g mięsa (mięśnie k~atki piersiowej) oraz 20 g ,podrobów (żołądek, serce) 
nalewano w naczyniu aluminiowym 240 ml gorącej wody i licząc czas od za
wrzenia ,gotowano :pod przykryciem przez 1 godz. starając się utr,zymać moż:J:iwie 

jednakowy mały płomień. Objętość tzw. ,,rosołu" uzupełniano (po wystudzeniu) 
do 200 ml -jałową wodą destyilowaną i dokładnie mies,zano. 

Smażeniu poddawano oddzie1'nie 100 ,g mięśni uda or,a;z 25 •g wątroby. Dodatek 
stanowił smalec: 10 g dla mięsa i 2 g dla wątroby. Smażenie mięsa przeprnwa
dzano w naczyniu aluminiowym, początkowo na dużym płomieniu przez 15 minut, 
następnie po dodaniu 70 ml wody (w 2 porc,jach IPO ok. 35 ml) przedłużano (w 
zamkniętym naczyniu) przez dalsze 45 min. Łączny czas ogrzewania mięsa wy
nosił 1 godz. Temperatura w początkowych 15 min. ogl'zewania do-chodziła do 
170°, w ciągu następnych 45 min. utrzymywała się we wnętrzu mięsa na poziomie 
około 97'0 . Obróbka termiczna wątroby trwała 3 m i>n. i odbywała się na dość 

dużym płomieniu bez siatki azlbestowej, przy c,zym temperatura wnętrza wątroby 
wynosiła ~kolo 65°. 1Przyjęte w doświadczeniu postępowanie ibyło podyktowane 
warunkami termicznej obróbki w praktyce domowej. 

Po:wstałość OTC oznac,zano w mięsie gotowanym, podrobach i rosole oraz 
mięsie smażonym. Równolegle określano ilość antybiotyku w mięsie :i podrobach 
surowych. ;Ze względu na małą ilość materiału serce i ,żołą<lek badano wspólnie, 
traktując jako 'jedną próbę, określaną mianem „podrobów". 

Ze względu na zmieniającą się zawartość wHgoci w produktach poddanych 
obróbce termicznej zawartość OTC ,w ,próbach przeliczano na suchą substancję 

badanego materiału. 'Wyniki ilustruje ryc. 1. 

Jaja 

Smażone ~ 

Gotowane Ei 
Surowe O 

% 

Od kur otrzymujacycfl 
O TC per os 

O TC wprowadzono 
metoda intekcji 

Mieso 

Posór 
Podroby 

O 10 20 30 '10 50 60 70 80 90 100 

Watroba ~ 

Ryc. 1. Wpływ obróbki 'termicznej na pozostałość OTC w jad!ach, mi1ęsue i podro
bach (w:vniki prizeliczono na suchą SU!bstan:cję iprodulktu). 
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OMÓWIENIE WYNIKÓW 

Przechowywanie mięsa w temperaturze -14° do --,18° przez okres 
3 miesięcy nie unieczynnia w nim całkowitej ilości OTC. Nie stwier
dzono statysitycznie istotnej różnicy między zawartością OTC w mięsie 
przed zamrożeniem i po przechowywaniu w temperatur.ach minuso
wych od -14° do -18° przez 3 miesiące. 

Ilości średni.e antylbiotyku odzyskanego z jaj przed i po oibróbce ter
micznej (taib. III) porównano - uwzg'lędniając zawartość suchej sub
stancji w !badanych jajach parami testem t iStudenta przy ,poziomie 
ufności 0,915. 

Stwierdzono istotną różnicę między zawartością OTC w jajach suro
wych i po półminutowej obrobrce termicznej (smażenie), do których an
tybiotyk wprowadzono metodą iniekcji, natomiast nieistotna statystycz
nie okazała się różinica między zawartością OTC w jajach surowych i po 
półminutowej' obróbce termicznej od kur otrzymujących antyibiotyk 
per os. 

Wskazuje to, że kulinarna ~brólhka termiczna nie może być bra:na pod 
uwagę jako czynnik całkowfcie eliminujący OTC z jaj od kur otrzymu
jących ten antybiotyk 

Porównywanie średniclh ilości odzyskanej O"DC po półminutowym 
smażeniu jaj, do których uprzednio wprowadzono antytbiotyk metodą 
iniekcji oraz ,pochodzących od kur, które otrzymywały OITC per os -
wykazało różnicę statystycznie istotną między pozosrtafością anty:bioty
ku w poszczególnych grupach jaj. Nasuwa to przypuszczenie, że przy 
podawaniu OTG per os antybiotyk występuje związany z solami wapnia 
[7, 8), co powoduje w nieznacznym tylko ·stopniu jego unieczynnienie 
pod wpływem kulinarnej obróbki termiczrnej. 
Porównując średnie zawartpści OTC w jajach gotowanych 8 min. 

i 3½ min. udowodniono, że zawartość orrc 8'8,89% w jajach po - 3½
-minutowej oibrólbce termicznej jest istotnie statystycznie wyż-sza niż 
79,51 % - ,po 8-minutowej oibróibce termicznej. 

Porównanie 3 rodzajów obrólbki kulinarnej jaj z OTC wprowadzoną 
metodą iniekcji: smażenia - ½ minuty, gotowania „na miękko" 3 1/z 
min. oraz ,gotowania „na twardo" - 8 min. wykazało, że smażenie unie
czynnia największą ilość antybiotyku {p()zostało 61, 75 % ), a gotowanie 
,,na miękko" najmniej (talb. Ul). 

Meredith i wspópr. [4] nie •stwierdzili również całkowitej inaktywacji 
antybiotyku w jajach smażonych, pochodzących od kur, iktóre otrzymy-
wały w paszy 1000 mg OTIC/kg paszy. . 

Durbin i ws'pół'pr. [2] nie wykrywali antyibiotyku w jajaclh p:i ugoto
waniu {,,na twardo"), ipochodzących od kur otrzymujących w paszy 200 
mg CTC/lk'g, n.afomiast przy ipoziomie 10 OOO m'g/kg 1paszy - 50% jaj 
gotowanych w takich samych warunkach dało wynik rnegatywny. Po
zostałe zawierały od 0,-077 do 0,115 µ,g CTC/-g. 

Ilośd te były bliskie uzyskiwanym przeze mnie 1przy wstrzykiwaniu 
12 µ,g OTC na jajo óraz przy podawaniu ikurom per os 88 mg antybio
tyku, co wykazano, w tab. IV. 

Badanie mięsa i podrobów oraz. rosołu po oibrólbce termicznej nie 
wykazało obecności antyibiotyku (ryc. 1). Nie potwierdzono w ten spo
sóib wyników poprzednich własnych doświadczeń ,[9] dotyczących kon
serwowania tuszek CTC, co można wytłumaczyć niższym poziomem 
antybiotyku w produkcie wyjśdowym (mięso surowe). 
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Tabela IV 

/Zawartość OTC (w sub-

Badana próba jaj 
stancji pierwotnej jaja) 

od I do 

p.g/g 

OTC wpr,o-wa- po 1/Q min. smażenia 0,09 0,13 

d21on,o metodą po 8 min. gotowania 0,12 0,14 
iniek•cji po 3 ½ min. gotowania 0,12 0,15 

Ja,ja od kur 
otrzymujących po 1/2 min. smażenia 0,13 0,35 OTC 
per os 

Pokrywające się z opisanymi wynikami otrzymali Durbin i współpr. 
[2] odnośnie mięsa smażonego, Rzewniś i Więcławek [3] - dla mięsa 
gotowanego i smażonego, aczkolwiek zaS'tosow,ane przez ostatnich auto
rów '[3] warunlki doświadczenia (5-gramowe prólbki mięśnia piersiowego 
gotowano w 20 ml wody przez 15 min.)· różniły się zasadniczo od przy
jętych przeze mnie. 
Różnica między odzyskaną ilością o:rc w wątrobie surowej (µg/g) 

i po kulinarnej obróbce termicznej oka·zała się statystycznie nieistotna, 
co wskazuje - poddbnie jak w przypadku jaj od kur otrzymujących 88 
mg antyibiotyiku per os - że obróbka termiczna wątroby kurzej w spo
sób przyjęty w gosipodarstwie domowym nie może być ibrana pod uwa
gę jako czynnik eliminujący z niej całkowicie OTC. 

WlNI:OSK.I 

1. Przeahowywanie mięsa w temperaturach minusowych przez okres 
3 miesięcy nie unieczynnia w nim całkowicie OTC. 

2. Kulinarna oibróbka termiczna nie unieczynnia całkowicie OTC w 
jajach gotowanych lub smażonych. Pozos:tałość OTC wynosi około 80% 
ilości stwierdronej iprzed obróbką termiczną. 

3. W mięsie i podrOibach (z. wyjątkiem wątroby) kur otrzymujących 
88 mg O':DC przez okres 6 dni i uibitycfu 24 godz. po podaniu ostatniej 
dawki nie stwierdzono obecności antybiotyku po 1-godzinnej ikulinarnej · 
obróbce termic-znej (gotowanie, smażenie). 

4. Pozostałość OTC w wątrobie smażonej w ciągu 3 min. wynosi 
około 50% ilości znalezionej w surowym narządzie. 

OCENA HIGIENICZNA JAJ, MIĘSA 11 PODROBÓW -POCHODZĄCYCH OD KUR, 
KTÓRYM PODAIWANO OTC W CELACH: PASIZOWYiM, .ZAPOBIE!GA1WCZYM 

I LECZNIOZYM, Z U1WZGLĘDiNIENI0M OBRÓBKI TE'.R'MIOZNEJ 

Stosowanie antyibiotyków w hodowli drobiu i dla celów leczniczych 
wiąże się z koniecznością ustaleni.a warunków zabezpieczając~h kon
sumenta przed spożywaniem produktów zawierających te związki nie 
tylko ze względu na ich toksyczność [7, 8, 10-13], ale również ze 
względu na ant~iotykooporność [14]. Jak wynika z doniesień Current 
Food Ą.dditives Legislation {Organ FAO/WHO), w niektórych krajach 
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dopuszcza się do pasz przeznaczonyclh dla dro:biu poza CTC: oleando
mycynę, tylozynę, nowobiocynę, bacytracynę, streptomycynę i penicy
linę [15-'21], pod warunkiem nieolbecności w jajach i surowych tkan
kach jadalnych części tuszek drobiowych (tolerancja zerowa). 

Niedozwolone jest dodawanie tylozyny do karmy niosek. Wyjątek sta
nowi CTC [22], której obecność dopuszcza się: do 4 m1g/kg w surowych 
nerkach, do 1 mg/kg - w mięśniach, wątrobie, tłuszczu i surowej .skó
rze kurcząt. 

Komitet Ekspertów FA!0/1WHO do spraw niemedyczneigo stosowania 
antybiotyków ['23] wychodzi z założenia, że przy stosowaniu dawek pa
szowych dla stymulowania wzrostu nie należy liczyć się z pozostałością 
tych związków w mięsie zwierząt. W przypad!ku stosowania dawek lecz
niczych sugeruje dopuszczenie, [24]: do 4 mg/kg w nerkaclh, 2 mg/kg 
w wątrobie 1 mg/kg w mięśniach - jako bezpiecznych dla człowieka, 

· nie różnicując gatunku zwierząt. 
Konieczność długotrwałej obróbki termicznej tłumaczy wprawdzie 

tolerancję dla mięśni {łącznie ze skórą) oraz niektórych podrobów (żo
łądek mięśniowy, serce), jednak nie znajduje uzasadnienia dla wątroby, 
która spożywana bywa w stanie półsurowym i - jak wykazują wyniki 
doświadczeń - obróbka termiczna zgodna ze stosowaną praktyką ku
linarną nie wystarcza do unieczynnienia za wartego w tym narządzie 
antybiotyiku (ryc. 1). Uwzględnić należy przy ,tym fakt, że przy stoso
waniu per os antyibiotyków tetracyklinowych - zawartość ich w wątro
bie jest wyższa niż w mięśniach i innych 1podrobach. N a1eży również 
poddać dyskusji sugestie Komitetu Ekspertów FAO/WHO ['24], aby jaja 
kur, którym podawano antyibiotyki w celach leczniczych mogły ibyć 
sprzedawane po 2-3 dobach od ostatniego podania antybiotyku. Wy
niki opisanych doświa'dczeń wskazują na znacznie dłuższe utrzymy
wanie się O'DC w jajadh. Jest ono tym dłuższe, im wyższa dawka leku 
była zastosowana. 

Na podstawie przeprowadzonych badań z uwzględnieniem opubliko
wanych uprzednio [5, 6], nasuwają się następujące wnioski idla celów 
oceny higienicznej: 

1. Wskaźnikiem zawartości O'DC w jajach kur leczonych lub otrzy
mującybh dawki profilaktyczne powilnno być badanie w rt:ym kierunku 
żółtka i białka (nie masy jajowej) ze względu na mniejszy błąd względ
ny metody oraz na fakt, •że już w początkowym okresie stosowania 
leczniczych dawek OTC istnieje możliwość wyikrycia tego związku w 
białkach jaj, a następnie w żółtkach. 

2. Jaja ,pochodzące od kur otrzymujących profilaktyczne dawki OTC 
nie przekraczające 22 mg/szUdzień przez okres 1 miesiąca mogą być 
dopuszczone do spożycia po upływie 5 dni, a od kur otrzymujących 
lecznicze dawki tego anrt:Y1biotyku, nie przekraczające 88 mg/szt./dzień 
przez 6 dni - nie wcześniej niż po upływie 8 dni od odstawienia anty
biotyku. 

3. Ubój drobiu rzeźnego '(kurczęta) otrzymującego dawki paszowe nie 
przekraczające 5 mg/szt./dzień może mieć miejsce po 24 godz. od wy-
cofania antY1biotyku. _ 

4. Dla drobiu otrzymującego dawki profilaktyczne okres od wyco
fania antybiotyku Ido ubicia kury nie powinien być krótszy niż 72 godz., 
a dla drobiu otrzymującego dawki lecznicze - 9 dni. Po rtym okresie 
należy .spodziewać się zerowej pozostałości dla OTC w mięsie i ipodro
bach kur. 
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5. Badanie wątrolby na zawartość O'DC powinno być uznane za wskaź
nik oceny higienicznej tuszek drOlbiu otrzymującego ten antybiotyk 
per os. 
, 6. W ,przypadku uboju z konieczności !Przed wyżej wymienionym ter

minem wątroba kur otrzy'mujących profilaktyczne i lecznicze dawlk.i 
OTC nie może ,być dopuszczona do spożycia. Mięso i pozostałe podroby 
(serce, żołądek mięśniowy) mogą być dopuszczone po dbróbce termicz
nej nie krótszej niż 1 godz. 

BJIJ:1.!IHME BEJLW:IMHhI ,ll;03hI M IIPO,ll;OJDKMTEJibHOCTM BPEMEHM 
IIPM CKAPMJIHBAHMM KYP OKCMTETPAI.J;MKJIMHOM (OTC) HA YPOBEHb 

AH'I1MBMOTMKA B }:CYPMHbIX HflI.J;AX, MHCE M IIOTPOXAX, A TAK)KE 
DMfMEHHqECKAH OI.J;EHKA 3TMX IIPO,ll;YKTOB 

qa'CTb III. Bm,urn11e xpaHeHl1.li MRCa np11 TeMnepaTypax Hl11Ke HYJIR 11 T0piMH'IeCKOt'l 
o5pa60TKe KYPl1HHbIX Rl1q, MRCa 11 IlOTPOXOB Ha CO):\epmaH11e OCTaTKlOB OTC 

C ·o,z:\epmaH11e 

XpaHeHMe Mll'Ca np11 TeMneparype -14 ,z:\O --18° B npO,z:\OJI1KeHl111 TPeX Mec.!l:qeB 
He j'Hl1'I'I'01KaeT nOJIHOCTb!O OTC. Ky.lfflHapHaR T6PMl1'10CKa.!l: o5pooOTIK:a yrID1'IT01KaeT 
OTC B KYP11HbIX flfU::(aX OKOJIO 20% 11 B ne<IeH11 OKOJIO 50%. 

B MHCe 11 IlOTpoxax He 06Hapym11JI11 8HTJ16110T11Ka nocJie '!aCOBOI'\) IlOAQrpeBaHJ1H 
rrp11 TeMrrepaTYPe 100°. 

E. M. R u t C z y ń S' k a-Skonie C z n ,a 

EFFEC'TS OF DOSE ANID ,PERIOD OF ADMINIS'I1R.A:TION OF OXYTETRACY
CLINE (OTC) TO HENS UPON XTS LEVEL IN EGGIS, 1MEAIT AiN GIBLETS, 

A.IN[) HYGIENIC EViALUATION OF THESE iPRODUCTS 

P art III. A Study on Effects of the Stor.age of Meat at Low Temperatures, and 
of Thermic Treatment of -Eggs, Meat and Giible1ts upon the Con tent of 

OxytetracycU-ne (OTC) 

Summary 

OTC is noit fu1ly destroyed on ,3 months' storage o,f mea-t at -14 - -18° 
Thermic cułinary treatment destroys 20% of 011C' in eggs and some 50% in li
ver. In ,other ,giblets and in meat, the ,a,ntybiotic is •not detec:ted upon heating 
them ,at 100° for one hour· at 100° for one hour, the anty:biotilc. -
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