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EUGENIA M. RUTCZYNSKA-SKONIECZNA

WPELYW DAWKI I CZASU
PODAWANIA OKSYTETRACYKLINY (OTC) KUROM NA POZIOM
ANTYBIOTYKU W JAJACH,
MIESIE 1 PODROBACH ORAZ OCENA HIGIENICZNA TYCH
PRODUKTOW *

CZ. III. BADANIE WPLYWU [PRZECHOWYWANIA MIESA W TEMPERATU-
RACH MINUSOWYCH I OBROBKI TERMICZNEJ JAJ, MIESA I PODROBOW
NA POZOSTALOSC W NICH OTC.

Z Zakladu Badania Zywno$ci i Przedmiotéw Uzytku PZH w Warszawie
Kierownik: prof. dr M. Nikonorow

Przechowywanie miesa w niskich temperatérach nie unieczynnia w
nim catkowicie 'OTC. Rowniez kulinarna obrobka termiczna nie zawsze
moze byé uwazana.za czynnik eliminujgcy OTC z miesa i produktow’
drobiowych.

WSTEP

Nagromadzanie sie antybiotykéw w tkankach i narzgdach drobiu
ofrzymujgcego te zwigzki w dawkach stosowanych w celach: profilak-
tycznym i leczniczym nasuwa pytania:

1) czy antybiotyk ulega inaktywacji w czasie przechowywania tuszek
w stanie zamrozenia,

2) czy bywa wprowadzany do ustroju czlowieka z produktem pod-
danym kulinarnej obrébce termicznej.

Zagadnieniami tymi interesowali sie: Lebert i Videau (cyt. za Pan-
- taleon [1], Durbin i wspdlpr. [2], Rzewni§ i Wiectawek {3], Meredith
i wspblpr. [4]. Ze wzgledu na odmienne warunki do§wiadczeh prowa-
dzonych przez wyzej wspomnianych autoréw wydawato sie stuszne pod-
daé¢ kulinarnej obrébce termicznej jaja, mieso i podroby kur, ktoére
otrzymywaty OTC w dawce leczniczej, uwzgledniajac postepowanie
zgodne z praktykowanym w warunkach domowych.

CEL PRACY

Dla ustalenia warunkéw ochrony zdrowia konsumenta celem pracy
byto uzyskanie danych o wplywie przechowywania tuszek w tempera-
turach minusowych na pozostato§¢ w nich OTC oraz o stopniu unie-
czynnienia tego antybiotyku w jajach, miesie i podrobach kur, podda-
nych kulinarnej obrébce termicznej.

* Wycigg z pracy doktorskiej.
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MATERIA} DOSWIADCZALNY

Materialem do§wiadczalnym byly jaja, mieso i podroby pochodzace od kur
niosek rasy Rhode Island Red, ktérym podawano 88 mg OTC/szt./dzien w czasie
6 dni oraz jaja od kur tej rasy, nie otrzymujacych antybiotyku. Przy tym do
tych jaj wprowadzano OTC droga injekeji w iloSci 12 ug/szt. Byla to najwyzsza,
§rednia dzienna zawarto§¢ OTC, stwierdzona w jajach od kur otrzymujacych 88
mg antybiotyku codziennie w okresie 6 dni [5] (tab. ITI).

Wstrzykiwanie OTC podyktowane bylo koniecznofcia zwiekszenia materialu
do§wiadczalnego (liczba jaj od kur, kté6rym podawano antybiotyk byla niedo-
stateczna) oraz mialo na celu poréwnanie stopnia inaktywacji OTC, gdy obrébce
termicznej roddano wyzej wymienione jaja i od kur otrzymujacych ten zwigzek
per os. ) *

OTC wprowadzano nastepujaco: skorupe jaja w miejscu oslaniajgeym komore
powietrzng odkazano etanolem, a mastepnie nakluwano w §rodku, prostopadle do
poprzecznej osi jaja, unikajgc peknieé i nadiaman. Jatows iglg do wstrzykiwan
$rédskérnych, diugodei ok. 2,5 cm (nr 16) wiprowadzano do kuli z6ltkowej (przez
komore powietrzng) 0,06 m! wodnego roztworu OTC (12 ug antybiotyku). Otwoér
zasklepiano masg, DPrzygotowana przez rozpuszczenie rozdrobnionego pleksiglasu
w chloroformie, szybko twardniejaca w temp. pokojowej, mie zmieniajacg kon-
systencji w czasie gotowania jaj. Jaja z wprowadzonym antybiotykiem, oraz po-
chodzace od kur otrzymujacych OTC per os pozostawiano w temp. ok. 15° przez
48 godz., po czym poddawano obrébce termiczne].

Okres 48 godz. od wprowadzenia OTC, ewentualnie od zniesienia jaja, uznano
za najkrétszy praktycznie, po jakim tzw. ,S$wieze” jaja moga znalezé si¢ w obrocie
handlowym.

Ciezar jaj uiyfych do doswiadczeA mie§cil sie w granicach 58,9 — 62,1 g.

Zamrazanie. Uwzgledniajac magazynowanie tuszek drobiowycls w stanie
zamrozenia ozhaczano pozostalo§é OTC w miesie kur po 3 miesigcach przechowy-
wania w temp, od —14° do —18°. Stosowano metode cylinderkowo-plytkowa [6].
Zawartos¢ OTC w miesie przed i po przechowywaniu w temperaturach minu-
sowych wyrazano w stosunku do suchej substancji produktu. Wyniki zestawiono
w tab. L.

Tabela I
Wyniki badania miesa kur przechowywanego w tem. —14° do —18°, przeliczone
na suchg substancje produktu

Zawarto$sé OTC
Lp Nr i . po 3 miesigcach Ilosé
) nioski bezposrednio po przechowywania odzyskanej OTC
ubiciu kury pg/g tuszki pg/g g
$rednio $rednio Srednio
1 761 0,60 0,39 64,89
2 608 1,29 0,67 52,16
1,11 _— 0,70 —— 63,56
3 176 1,00 0,69 69,90
4 229 J- 1,64 1,05 68,18
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BADANIE POZOSTALOSCI OTC W JAJACH PODDANYCH OBROBCE
TERMICZNEJ

Obrébka termiczna obejmowala smazenie i gotowanie. Obrébce poddano 54
jaja: 47 sztuk z antybiotykiem wprowadzonym do kuli zéltkowe] metodsg iniekeji
oraz 7 sztuk pochodzacych od kur niosek, otrzymujacych 88 mg OTC. Tlo§é anty-
biotyku w jajach pierwszej grupy wynosila po odliczeniu ciezaru skorupki 0,21 —
0,22 pglg (Srednio 0,22 pg/g), drugiej grupy 0,15 — 0,33 pg/g (Srednio 0,22 ug/g),
co po przeliczeniu na suchg substancje jaj ksztattowalo sie w pierwszym przy-
padku od 0,82 pg/g do 0,93 pg/g (Srednio 0,87 ug/g), a w drugim od 0,59 do
1,30 ng/g, (§rednio 0,89 uglg).

Smazenie. Dwie réownolegle proby dokladnie wymieszanej masy jajowej
z wprowadzona do jaj OTC oraz od kur otrzymujgcych antybiotyk per os smazo-
no w na?:zyni‘u aluminiowym, na palniku gazowym (bez siatki azbestowe]j) przez
30 sek., z dodatkiem 0,5 g wieprzowego tluszczu (smalec). !

Temperatura mieszaniny w czasie obrébki termicznej wynosita ok. 65°. W ja-
jach surowych obliczano odsetek odzyskanej OTC w stosunku do iloéci wprowa-
dzonej do jaja, za$ po obrébce termicznej w stosunku do:

a) ilo$ci OTC znalezionej W surowej masie jajowej,

b) iloSci OTC teoretycznie wyliczonej.

Umozliwialo to poréwnanie stopnia inaktywacji antybiotyku w jajach, w réz-
nych warunkach obrébki cieplnej.

Gotowanie. Czas gotowania liczono od wloZenia jaj do wrzace] wody,
utrzymujgc w stanie ‘wrzenia przez 8 oraz 3': minuty. Gotowaniu w wymienio-
nycks warunkach poddawano po 9 jaj z antybiotykiem wprowadzonym metoda
iniekeji.

Ilo§¢ antybiotyku odzyskanego z jaj po obrébce termicznej przedstawiono
w odsetkach w stosunku do ilo§ci wprowadzonej oraz w stosunku do ilo§ci zna-
lezionej w isurowej masie jajowej, przyjmujac za podstawe Srednig warto$é z 9
oznaczen surowej masy jajowej, rowng 0,64 ug OT'C/g jaja.

Zawarto§¢ OTC w jajach przed i po obrdbce termicznej obliczano w stosunku
do suchej substancji jaj. Wyniki przedstawiono w tab. II i III.

Tabela II
Zawarto$¢ suchej substancji w jajach przed i po obrébece termicznej

Zawarto§¢ suchej substancji
Badana préba jaj o
od } do | érednio
. surow 26,9 24,
OTC wpro- ¢ L 280 8
wadzano po 1/2 min. smazenia 26,7 30,5 28,4
metodg gotowane przez 8 min. 24,3 27,1 25,8
iniekeji
gotowane przez 31!/, min. 23,6 25,9 24,7

dea od kur .
otrzymuja- surowe 23,4 26,2 25,6
cych OTC " . o
per os po !/ min. smazenia 28,9 31,0 29,9
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BADANIE POZOSTAROSCI OTC W MIESIE 1 PODROBACH PO KULINARNEJ
TERMICZNEJ OBROBCE TYCH PRODUKTOW

Obrébce termicznej poddano mieso i podroby 5 kur otrzymujacych 88 mg OTC
przez 6 dni i ubitych w 24 godz. po podaniu ostatniej dawki antybiotyku.

Do 100 g miesa (mieénie klatki piersiowej) oraz 20 g podrobéw (Zoladek, serce)
nalewano w naczyniu aluminiowym 240 ml gorgcej wody i liczac czas od za-
wrzenia gotowano pod przykryciem przez 1 godz. starajac sie utrzymaé mozliwie
jednakowy maly plomien. Objeto§é tzw. ,rosotu” uzupelniano (po wystudzeniu)
do 200 ml jalowa wodg destylowana i dokladnie mieszano.

Smazeniu poddawano oddzielnie 100 g miefni uda oraz 25 g watroby. Dodatek
stanowil smalec: 10 g dla miesa i 2 g dla watroby. SmaZenie migsa przeprowa-
dzano w naczyniu aluminiowym, poczatkowo na duzym plomieniu przez 15 minut,
nastepnie po dodaniu 70 ml wody (w 2 porcjach po ok. 35 ml) przedluzano {(w
zamknietym naczyniu) przez dalsze 45 min. Raczny czas ogrzewania miesa wy-
nosit 1 godz. Temperatura w poczatkowych 15 min. ogrzewania dochodzila do
170°, w ciggu nastepnych 45 min. utrzymywata sie we wnetrzu miesa na poziomie
okolo 97°. Obrébka termiczna watroby trwala 3 min. i odbywala sie ma doéé
duzym plomieniu bez siatki azbestowej, przy czym temperatura wnetrza watroby
wynositla okolo 65°. Przyjete w do$wiadczeniu postepowanie bylo podyktowane
warunkami termicznej obrébki w praktyce domowej.

Pozostato§¢ OTC oznaczano w migsie gotowanym, podrobach i rosole oraz
migsie smazonym. Réwnolegle okre§lano ilo§é antybiotyku w miesie i podrobach
surowych. Ze wzgledu na matg ilo§¢ materialu serce i zolgdek badano wspdlnie,
traktujac jako ‘jedna prébe, okre§lang mianem ,,podroboéw”.

Ze wzgledu na zmieniajacg sie zawarto§é wilgoci w produktach poddanych
obrébce termicznej zawarto§¢é OTC w prébach przeliczano na suchg substancje
badanego materialu. Wyniki flustruje rye. 1.
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Ryc. 1. Wplyw obrébki termicznej na pozostalosé OTC w jajach, miesie i podro-
bach (wyniki przeliczono na 'suchg substancje produktu).
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OMOWIENIE WYNIKOW

Przechowywanie miesa w temperaturze —14° do —18° przez okres
3 miesiecy nie unieczynnia w nim catkowitej ilosci OTC. Nie stwier-
dzono statystycznie istotnej réznicy miedzy zawartoscia OTC w miesie
przed zamrozeniem i1 po przechowywaniu w temperaturach minuso-
wych od —14° do —18° przez 3 miesiace.

Ilosci érednie antybiotyku odzyskanego z jaj przed i po obroébce ter-
micznej (tab. III) poréwnano — uwzgledniajac zawarto$é suchej sub-
stancji w badanych jajach parami testem t Studenta przy poziomie
ufnosci 0,95.

Stwierdzono istotng ro6znice miedzy zawartoscia OTC w jajach suro-
wych 1 po poélminutowej obrdébee termicznej (smazenie), do ktoérych an-
tybiotyk wprowadzono metodg iniekcji, natomiast nieistotna statystycz-
nie okazala sie rdznica miedzy zawartosciag OT'C w jajach surowych i po
polminutowej obrobce termicznej od kur otrzymujacych antybiotyk
per os.

Wskazuje to, ze kulinarna obrébka termiczna nie moze byé brana pod
uwage jako czynnik calkowicie eliminujgcy OTC z jaj od kur otrzymu-
jacych ten antybiotyk.

Poréwnywanie $rednich ilo$ci odzyskanej OTC po potminutowym
smazeniu jaj, do ktérych uprzednio wprowadzono antybiotyk metods
iniekeji oraz pochodzacych od kur, ktére otrzymywaty OTC per os —
wykazalo roéznice statystycznie istotng miedzy pozostalo$cig antybioty-
ku w poszczegdlnych grupach jaj. Nasuwa to przypuszczenie, ze przy
podawaniu OTC: per os antybiotyk wystepuje zwigzany z solami wapnia
[7, 8], co powoduje w nieznacznym tylko stopniu jego unieczynnienie
pod wpltywem kulinarnej obréobki termicznej.

Porbéwnujac érednie zawartosci OTC w jajach gotowanych 8 min.
i 32 min. udowodniono, ze zawarto$¢ OTC 88,89% w jajach po— 31/e-
-minutowej obrdbce termicznej jest istotnie statystycznie wyzsza niz
79,51% — po 8-minutowej obrdbce termicznej.

Poréwnanie 3 rodzajow obrobki kulinarnej jaj z OTC whprowadzona
metodg iniekcji: smazenia — /2 minuty, gotowania ,na miekko” 3z
min. oraz gotowania ,,na twardo” — 8 min. wykazalo, ze smazenie unie-
czynnia najwiekszg ilo§¢ antybiotyku (pozostalo 61,75%), a gotowanie
»ha ntiekko” najmniej (tab. IIT).

Meredith i wspopr. [4] nie stwierdzili réwniez catkowite] inaktywacji
antybiotyku w jajach smazonych, pochodzacych od kur, ktéore otrzymy-
waly w paszy 1000 mg OTC/kg paszy. : ,

Durbin 1 wspotpr. {2] nie wykrywali antybiotyku w jajach po ugoto-
waniu (,,na twardo”), pochodzgcych od kur otrzymujgcych w paszy 200
mg CTC/kg, natomiast przy poziomie 10000 mg/kg paszy — 50% jaj
gotowanych w takich samych warunkach dalo wynik mnegatywny. Po-
zostale zawieraty od 0,077 do 0,115 ng CTIC/g.

Ilosci te byty bliskie uzyskiwanym przeze mnie przy wstrzykiwaniu
12 ng OTC na jajo oraz przy podawaniu kurom per os 88 mg antybio-
tyku, co wykazano w tab. IV.

Badanie miesa i podrobéw oraz rosoiu po obrdbce termicznej nie
wykazato obecnosci antybiotyku (ryc. 1). Nie potwierdzono w ten spo-
s6b wynikéw poprzednich wlasnych doswiadezen [9] dotyczacych kon-
serwowania tuszek CTC, co mozna wytlumaczyé mnizszym poziomem
antybiotyku w produkcie wyjsciowym (mieso surowe).
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Tabela IV
Zawarto§¢ OTC (w sub-
stancji pierwotnej jaja
Badana préba jaj Ll 1 la3)
od l do
pg/g
OTC wprowa- po 1/2 min. smazenia 0,09 0,13
" dzono metoda po 8 min. gotowania 0,12 0,14
iniekcji { . :
po 3 !/2 min. gotowania 0,12 0,15
Jaja od_ kur
oo'%“zcym-ujacych po 1/2 min. smazenia 0,13 0,35
per oS

Pokrywajace sie z opisanymi wynikami otrzymali Durbin i wspolpr.
[2] odnoénie miesa smazonego, Rzewmnis i Wiectawek [3] — dla miesa
gotowanego i smazonego, aczkolwiek zastosowane przez ostatnich auto-
row (3] warunki doswiadczenia (5-gramowe prébki miesnia piersiowego
gotowano w 20 ml wody przez 15 min.) réznity sie zasadniczo od przy-
jetych przeze mnie.

Réznica miedzy odzyskang iloscia OTC w watrobie surowej (»g/g)
i po kulinarnej obrébce termicznej okazata sie statystycznie mnieistotna,
co wskazuje — podobnie jak w przypadku jaj od kur otrzymujacych 88
mg antybiotyku per os — ze obrobka termiczna watroby kurzej w spo-
56b przyjety w gospodarstwie domowym nie moze by¢ brana pod uwa-
ge jako czynnik eliminujgcy z miej calkowicie OTC.

WNIOSKI

1. Przechowywanie miesa w temperaturach minusowych przez okres
3 miesiecy nie unieczynnia w nim catkowicie OTC.

2. Kulinarna obrébka termiczna nie unieczynnia calkowicie OTC w
jajach gotowanych lub smazonych. Pozostalos¢ OTC wynosi okolo 80%
iloéci stwierdzonej przed obrobkg termicznag.

3. W miesie i podrobach {(z. wyjatkiem watroby) kur otrzymujacych
88 mg OTC przez okres 6 dni i ubitych 24 godz. po podaniu ostatniej
dawki nie stwierdzono obecno$ci antybiotyku po 1-godzinnej kulinarnej *
obrébce termicznej (gotowanie, smazenie).

4. Pozostalos¢é OTC w watrobie smazonej w ciggu 3 min. wynosi
okoto 50% ilosci znalezionej w surowym narzgdzie.

OCENA HIGIENICZNA JAJ, MIESA I PODROBOW POCHODZACYCH OD KUR,
KTORYM PODAWANO OTC W CELACH: PASZOWYM, ZAPOBIEGAWCZYM
I LECZNICZYM, Z UWZGLEDNIENIEM OBROBKI TERMICZNEJ

Stosowanie antybiotykéw w hodowli drobiu i dla celow leczniczych
wigze sie z koniecznoscig ustalenia warunkéw zabezpieczajgeych kon-
sumenta przed spozywaniem produktéw zawierajacych te zwigzki nie
tylko ze wzgledu na ich toksycznos¢ [7, 8, 10—13], ale roéwniez ze
wzgledu na antybiotykoopornoéé [14]. Jak wynika z doniesien Current
Food Additives Legislation (Organ FAO/WHO), w niektérych krajach
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dopuszcza sie do pasz przeznaczonych dla drobiu poza CTC: oleando-
mycyne, tylozyne, nowobiocyne, bacytracyne, streptomycyne i penicy-
line [15—21], pod warunkiem nieobecnosci w jajach i surowych tkan-
kach jadalnych czesci tuszek drobiowych (tolerancja zerowa).

Niedozwolone jest dodawanie tylozyny do karmy niosek. Wyjatek sta-
nowi CTC [22], ktorej obecnoéé¢ dopuszcza sie: do 4 mg/kg w surowych
nerkach, do 1 mg/kg. — w mie$niach, watrobie, ttuszczu i surowej sko-
rze kurczat.

Komitet Ekspertow FAO/WHO do spraw niemedycznego stosowania
antybiotykéow [23] wychodzi z zalozenia, ze przy stosowaniu dawek pa-
szowych dla stymulowania wzrostu nie nalezy liczyé sie z pozostatosciag
tych zwigzkéw w miesie zwierzat. W przypadku stosowania dawek lecz-
niczych sugeruje dopuszczenie [24]: do 4 mg/kg w nerkach, 2 mg/kg
W wqtrob1e 1 mg/kg w mlesmach — jako bezpiecznych dla czlow1eka
nie réznicujgc gatunku zwierzat.

Konieczno§é dlugotrwalej obrobki termicznej ttlumaczy wprawdzie
tolerancje dla miesni (Yacznie ze skérg) oraz niektorych podrobow (zo-
tadek mie$niowy, serce), jednak nie znajduje uzasadnienia dla watroby,
ktéra spozywana bywa w stanie pédlsurowym i — jak wykazuja wyniki
do$§wiadczen - obrdobka termiczna zgodna ze stosowang praktyksa ku-
linarng mnie wystarcza do wunieczynnienia zawartego w tym narzadzie
antybiotyku (ryec. 1). Uwzglednié¢ nalezy przy tym fakt, ze przy stoso-
waniu per os antybiotykow tetracyklinowych — zawartosé ich w watro-
bie jest wyzsza niz w miesniach i innych podrobach. Nalezy réwniez
poddaé¢ dyskusji sugestie Komitetu Ekspertéw FAO/WHO [24], aby jaja
kur, ktérym podawano antybiotyki w celach leczniczych mogly byé¢
sprzedawane po 2—3 dobach od ostatniego podania antybiotyku. Wy-
niki opisanych doswiadczen wskazujag na znacznie dluisze utrzymy-
wanie sie OTC w jajach. Jest ono tym dluzsze, im wyzsza dawka leku
byla zastosowana.

Na podstawie przeprowadzonych badan z uwzglednieniem opubliko-
wanych uprzednio [5, 6], nasuwajg sie nastepujace wnioski dla celow
oceny higienicznej:

1. Wskaznikiem zawartosci OTC w jajach kur leczonych lub otrzy-
mujacych dawki profilaktyczne powinno byé badanie w tym kierunku
z0ttka i biatka (nie masy jajowej) ze wzgledu na mniejszy blad wzgled-
ny metody oraz na fakt, 'ze juz w poczatkowym okresie stosowania
leczniczych dawek OTC istnieje mozliwo$¢ wykrycia tego zwigzku w
bialkach jaj, a nastepnie w zéttkach.

2. Jaja pochodzace od kur otrzymujacych profllaktyczne dawki OTC
nie przekraczajace 22 mg/szt /dzien przez okres 1 miesigca mogg by¢
dopuszczone do spozycia po uptywie 5 dni, a od kur otrzymujacych
lecznicze dawki tego antybiotyku, nie przekraczajace 88 mg/szt./dzien
przez 6 dni — nie wczesniej niz po uplywie 8 dni od odstawienia anty-
biotyku.

3. Ubdj drobiu rzeznego (kurczeta) otrzymujgcego dawki paszowe nie
przekraczajace 5 mg/szt./dzieh moze mie¢ miejsce po 24 godz. od wy-
cofania antybiotyku.

4, Dla drobiu otrzymujacego dawki profilaktyczne okres od wyco-
fania antybiotyku do ubicia kury nie powinien byé¢ kroétszy niz 72 godz.,
a dla drobiu otrzymujgcego dawki lecznicze — 9 dni. Po tym okresie
nalezy spodziewaé sie zerowej pozostalosci dla OTC w miesie i podro-
bach kur.
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5. Badanie watroby na zawarto§é OTC powinno by¢ uznane za wskaz-
nik oceny higienicznej tuszek drobiu otrzymujacego ten antybiotyk

er os.
p 6. W przypadku uboju z koniecznosci przed wyzej wymienionym ter-
minem watroba kur otrzymujacych profilaktyczne i lecznicze dawki
OTC nie moze byé dopuszczona ‘do spozycia. Mieso i pozostate podroby
(serce, zolgdek mie$niowy) mogg byé dopuszczone po obroébce termicz-
nej nie krotszej niz 1 godz.

E. M. PyruuabckKa-CKoOHedHa

BJIUSHUE BEJIMYMHBL OO3BI M HNPOJOJZKUTEJILHOCTYM BPEMEHU
IIPY CKAPMJIMBAHUM KYP OKCUTETPALIMKJIMHOM (OTC) HA YPOBEHD
AHTUMBUOTUKA B KYPUHBIX ANIIAX, MACE M [IOTPOXAX, A TAKXKE
TUTMEHNYECKAS OLEHKA DTUX MNPOAYKTOB

Yacte III. BauAeMe XpaHeHMA MACa OpM TeMmlepaTypax HMKe HYJA UM TePMHYECKOo
obpaboTKe KYPUMHHBIX AMII, MACA U IMOTPOXOB Ha cogepxaHune octatrkoB OTC

CogepxaHue

Xpanenue Msca Npu TeMmIeparype —14 g0 —18° B TIPOZOIKEHUM TPEX MECHLSB
He yHWYTOoXaer noiaHocThi OTC., KymmHapHaa TepMuuecKada obpaboTka yHMITOIKAET
OTC B XypMHBIX Aiuax okono 20% u B meuenu oxromo 50%.

B Mace u moTpoxax He ofHapy®uiau aHTHOMOTHMKA MOCIe JaCOBOTO IONOTPEBaHUA
Ipu Temireparype 100°, ‘

E. M. Rutczynaska-Skonieczna

EFFECTS OF DOSE AND PERIOD OF ADMINISTRATION OF OXYTETRACY-
CLINE (OTC) TO HENS UPON ITS LEVEL IN EGGS, MEAT AN GIBLETS,
AND HYGIENIC EVALUATION OF THESE PRODUCTS

Part III. A Study on Effects of the Storage of Meat at Low Temperatures, and
of Thermic Treatment of Eggs, Meat and Giblets upon the Content of
Oxytetracycline (OTC)

Summary

OTC is not fully destroyed on 3 months’ storage of meat at —14 —-—18°
Thermic culinary treatment destroys 20% of OTC in eggs and some 50% in li-
ver. In other giblets and in meat, the antybiotic is not detected upon heating
them at 100° for one hour at 100° for one hour, the antybiotic.
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