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πού έγιναν σέ κονίκλους διαπιστώθηκε ότι ή συνδυασμένη χορήγηση τών 2 

ορμονών ήταν εύνοϊκώτερη για τήν πρόκληση της ώορρηξίας, απ' οτι ή μεμο 

νιομένη χορήγηση τούτων. Σήμερα γνωρίζουμε ότι ή ο')ορρηξία οφείλεται 

στην συνεργιστική δράση ώχρινοτρόπου καί ώοθυλακιοτρόπου ορμόνης. ΓΥ 

αυτό καί ή αισθητή παρουσία τους λίγο προ του χρόνου της ώορρηξίας. 

Σημαντικός ό ρόλος της ώχρινοτρόπου ορμόνης στην ώχρινοποίηση τών 

κοκκωδών κυττάρων τοΰ ώοθυλακίου. Κοκκώδη κύτταρα γραφειανών (ί)θθυ 

λακίων του κονίκλου έπωασθέντα μέ ώχρινοτρόπο ορμόνη προβάτου, καί με 

ταμοσχευθέντα κάτω από τήν μεμβράνη τών νεφρών, τού ίδιου κονίκλου άνε 

πτύχθησαν σέ τέλεια ώχρα σωμάτια. Σέ έρευνες πού έγιναν σέ χοίρους γύρο) 

άπό τήν δεσμευτική ικανότητα τών κοκκωδών κυττάρων προς τήν ώχρινοτρό 

πο ορμόνη, διαπιστώθηκε οτι ή δεσμευτική ικανότητα ήταν μεγαλύτερη σέ ε

κείνα τά κύτταρα πού προέρχονταν άπό μεγάλα ώοθυλάκια δηλαδή, άπό αυτά 

πού υπάρχουν λίγο προ της ώορρηξίας. 

Ή χρονική διάρκεια της λειτουργίας τού ωχρού σωματίου καί ή έκκριση 

τής προγεστερόνης διέπονται άπό τήν δράση της ώχρινοτρόπου ορμόνης. Ή 

εξακολουθητική ενδοφλέβια έγχυση ώχρινοτρόπου ορμόνης προβάτου σέ υγιή 

πρόβατα μετά τήν 12 ήμερα τού οίστρου έχει σαν αποτέλεσμα τήν παράταση 

τής λειτουργίας τοΰ ωχρού σωματίου ώς καί τήν αύξηση τής εκκρίσεως τής 

προγεστερόνης. 'Από ραδιοαυτογραφικές μελέτες διαπιστώθηκε ότι, ή μεμβρά

νη τοΰ πλάσματος τών κοκκωδών, κυττάρων ώς καί τών κυττάρων τής θήκης 

περιέχει χώρους πού είναι ειδικοί γιά τήν δέσμευση τής ώχρινοτρόπου όρμο 

νης. 

'Αναλύσεις εργασιών 

Abstracts 

Pehson Β. KUI Wide» S, (1975), Nord. Vet. Med., 27,213. 
Λ ιτιές KUI θεραπευτική αγωγή τής πτώσεως τού λίπους στό γάλα 

Στίς περιπτώσεις πού υπάρχει πτώση τού τίτλου τού λίπους στό γάλα, ύ 

ποπτευόμαστε συνήθίος τήν χαμηλή περιεκτικότητα σέ ινώδεις ουσίες (κυττα 

ρίνες) μέσα στό σιτηρέσιο τού ζ(υου. 

Πράγματι μπορούμε νά προκαλέσουμε πειραματικά χαμηλή λιποπεριεκτι 

κότητα τού γάλακτος, μέ τήν χορήγηση λιγότερο άπό Ι κιλό ξηρής ουσίας ά 

νά 100 κιλά ζώντος βάρους, ύπό μορφή χόρτου και συμπυκνώματος σέ πέλ 

λ*:τς. 

'Υπάρχουν δμ(ος καί άλλες αιτίες διαιτητικής φύσείος πού όέν έχουν 

προσδιορισθεί ακόμη. Στην πάξη τις περισσότερες φορές, μέ τήν διόρθίοση 

τού σιτηρεσίου, επανέρχεται καί ό κανονικός τίτλος τοΰ λίπους στό γάλα. 
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LÌ': αντίθετη περίπτωση ή κατάσταση μπορεί να βελτιωθεί με την χορήγη 
ση οξικού νατρίου, οιττανθρακικού νατρίου, οξειδίου του μαγνησίου, ούριας 
και μπεντονίτη. 

Ή πρώτη εξ αυτών των ουσιών μας δίνει τήν βασική ύλη γιά τήν σύνΟε 
ση τών λιπαρών ουσιών, ενώ οί άλλες επιδρούν γιά τήν εξουδετέρωση της ô 
ξύτητος της μεγάλης κοιλίας. 

Ι ιά vu συμβούν αυτά τά φαινόμενα όμος πρέπκι οί παραπάνω ουσίες, να 
χορηγηθούν σε μεγάλες ποσότητες, π.χ. 200 450 γραμ. οξικού νάτριου. 200 

500 γραμ. οιττανθρακικού και 130 500 γραμ. όξειοϊου τού μαγνησίου. 
IV αυτό ό μόνος τρόπος γιά νά επιδράσουμε στην αύξηση τού λίπους τού 

γάλακτος, είναι ή διόρθωση τού σιτηρεσίου στις αναλογίες τών θρεπτικών συ 
στατικών καί τών άλλων στοιχεάον. 

Λ. Ι.ύσταΟίου 

(ι. Musson ci J. Κ. Morcau: Composition proleiquc et tcndrctc tic la viande de \aches laicrcs 
( Γρυφηρύτης ioti σϋνΟκπις πριοτκϊνών τού κρέατος (ϊγιλάους) 
Journal ( a n . Inst, lood Sci. Technol. Vol 8 No I (1975). 

Οί Σ. συνέκριναν, από άπόψεο>ς τρυφερότητος καί συνθέσειος είς πρωτεΐ 
νας. 5 μύς προερχομένους άπό τά αυτά σφάγια άγελάόων και παρετήρησαν ό 
τι: 

Ή περιεκτικότης εις όλικόν άζωτον είναι αντίστροφος ανάλογος προς 
τήν τρυφερότητα. Αύτη είναι μικρότερα είς τόν μείζονα ψοίτην παρά εις τον 
επιμήκη ραχιαίο ν καί τους μύς στρογγυλού. Ή μεύυσις τού ολικού αζώτου 
εις τον μείζονα ψοίτην φαίνεται ότι συνοδεύεται άπό αύςησιν της αναλογίας 
τού σαρκοπλασματικοΰ αζώτου εις τόν επιμήκη ραχιαΐον. καί τού στρωματι 
κού αζώτου ι:ίς τους μύς τού στρογγυλού (ήμιτενοντώδης. ήμιμεμβρανώόης 
καί δικέφαλος μηριαίος). Ή περιεκτικότης είς πρωτι:ΐνας τών μυϊκών ινιδίων 
(μυοσίνη, άκτίνη. τροπομυοσίνη. άκτομυοσίνη), έπί νιοπού κρέατος, παρου 
σιάζει σχί.τικήν σταθερότητα Öf όλους τους μύς. Ή σχεσις. πρωτεΐναι μυϊκών 
ίνιδί(ΐ)ν/όλικ(χί πρ(ΐ)τείν(χι. είναι μεγαλύτερα είς τον μείζονα ψοίτην πάρα είς 
τόν επιμήκη ραχιαΐον. 

'Υφίσταται χαρακτηριστική σχέσις μεταξύ της τρυφεροτητυς τού κρέατος 
καί της διαλυτότητος της άκτομυοσίνης είς διάλυμα Tampon Weber ed Sali 
(KGL: 0.6 Ivi. Οιττανϋρακικόν νάτριον: 0,04 Μ. άνϋρακικόν νάτριον 0.01 Μ. 
PH 9.2). Τοιαύτη όμως σχέσις Οέν διαπιστώΟη με τήν διαλυτότητα της μυο 
σίνης είς διάλυμα Tampon Hasselbach Schneider. (KGL 0.6 Μ. φο>σφορι 
κόν: 0,1 Μ, χλιοριούχον μαγνήσιον 1,0 m Μ. πυροφωσφορικόν νάτριον lOni 
Μ ΡΗ 6.4). Ή σκληρότης τού κρέατος εξαρτάται έκ της σχέσεως, έλαστί 
νη/όλικαί πρωτεΐ ναι. κυρύυς όμως, εξαρτάται έκ της σχέσεως: Κολλαγόνον/ό 
λικαί πρωτεΐ ναι. 

Γ. Ντρίνιας 
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' M Mutiligli.κι nul Κ. W\liiirn: Microbiology ol heel processing, (hi l l ing and .igmg. (Μικρό 

m/ ο ΊΙΙ mi l/ τ ην ι ,Tt.l,;.|i ι/πκ/ν ton |!οι:ιου κρκιπος. Ί 'ύξις Μ/Ι οριμκπις) . 

MIMI.ι! ,<| Agricultural Research. No 2. 18 (1975). 

<)ί L. έμελέτησαν ύπό πειραματικάς συνΟήκας την έπίόρασιν την οποίαν έ 

^ει επί τού |ίοι:ιου κρέατος ή ψύςις και ή ώρίμασις, από μικροβιολογικής 

πλευράς, "({χρησιμοποίησαν προς τούτο ημιμόρια |ίοειο>ν σφαγίων άριστης 

ποιότητος Prime, προερχόμενα άπο σφαγειοτεχ νικάς εγκαταστάσεις καταλλή 

/.ους οι" έξαγογήν κρέατος. \ιεπίστ<οσαν ότι περισσότερυν ή χρονική οιάρ 

κεια της ψυςεος πάρα ή θερμοκρασία ταύτης έχει μεγαλυτέραν έπίόρασιν έπι 

της αναπτυςεος τών μικρο|>ίων. Λέν όιεπιστώΟη σημαντική αύςησις της συνο 

λική^, επιφανειακής μικροβιακής χλιυρίόος κατά την ψύξιν ι:ίς 7 C . IO" C ή 

I S ' (' έπί 24 ώρας. αλλά παρετηρήΟη αύξησις τού αριθμού ταύτης κατά 100 

φορά, μεγαλύτερα κ'ατα τήν ψύξιν εις 10" C έπί ()S ώρας. Ι.ις συσκευασμένα 

ύπό κενόν αυτοτελή τεμάχια κρέατος και ύποστάντ« ώριμανσιν ι;ϊς Οερμυκρ« 

σκ/ς 20 ('. 15" C και IO" C, οί συγγραφείς οιεπιοτωσαν ότι η άνάπτυςις τών 

uiK'po|)M')v κατά ταύτας ητο μικρότερα ι:ίς τους 15 C παρά ι;ίς τους 20' (' ietti 

ότι εις τους 10" C οέν παρατηρείται αύςησις τού συνολικού αριθμού τών μι 

κ*ρο|)ΐων μετά ωρίμαση' επί ου ώρας. 

Συμπεραίνεται ότι το |5όειον κρέας ουναται χίορις κινουνυυς να ψυχΟη και 

να ϋ,τοστή ώριμανσιν υπό συνΟήκας. χρόνου θερμοκρασίας, τοιαύτας, ώστι; 

να καθίσταται ουνατή ή τρυφερυπυίησις τούτου. 

Ι . Ντμινιας 

ι Ι Ί Ο Μ . I . I ' tk/viiska anil \. VV. Kolula: Quality Characteristics ol Bovine Meat. II. Beef ten 

derncss in relation to individual muscles, age and sex ol animals ami carcass quality grade. 

(Μοιοπκοι χ<φ«κτηρι:ς του | ! ο π ο υ κρά/τος: II. Τρυφι:ρότης τού κρι.ατος ί:ν πχι.πίΛ προς τους 

οιι/φορους μυς. την ήλικίαν και τό γένος το>ν ςοιοιν ο ς και την ποιότητα του σφαγίου). 

Joui nal of Animal Science Vol. 4 1 . No 2. Il>75). 

()i L. όιερεύνησαν, άπύ άπόψειος τρυφι:ρότητυς. την σχεσιν ή όποια ύφι 

σταται μεταξύ όιαφόροιν μυών. της ηλικίας και τού γένους τών ζίίχον. ώς και 

της ποιότητος τών σφαγίων. 

'[{χρησιμοποίησαν προς τούτο επτά διάφορους μύς (Μι:ιζ(ον ψοίτης, ύπι; 

ρακάνΟιος, ύποκάνϋιος. τετρακέφαλος μηριαίος, ήμιτενυντώόης, τρικέφαλος 

|ϊραχιόνιος, δικέφαλος μηριαίος) προερχομένους άπό S0 σφάγκχ |ίοειόών (Μό 

σχος γάλιχκτος. Μόσχος και Βόεια). 

Ιο κρέας προηγούμενος υπέστη ώρίμασιν. ήτοι τό κρέας μυσχοιν γάλακ 

τος, έπί 3 ημέρας τών μόσχοιν, έπί 7 10 ημέρας και τών |ioi:io>v έπί 10 ήμέ 

ιχχς. εις 2 5" C. Ό χρόνος ούτος κρίνεται ώς ό ελάχιστος απαιτούμενος όια 

-•(/ απόκτηση τό κρέας άριστη ν τρυφερότητα. Ή τελευταία αύτη έςετιμήΟη 

'ευστικώς ύπό όμάόος κριτών (Panel) και μηχανικώς (Shear). 

ΧιεπιστώΟη ότι: 
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α. "Υφίστανται σημαντικαί όιαφοραι ως προς τήν τρυφερυτητπ μεταξύ τών 

αυών. Ούτως, ö μείζων ψυΐτης ευρέθη ώς ό πλέον τρυφερός μυς. ενώ ό δικέ 

ραλος μηριαίος ό ελάχιστα τρυφερός. 

Ή γευστική δοκιμασία έόωσεν τήν ακόλουΟον σειρόν τών μυών άπό uno 

ψεως τρυφερότητος, αρχής γενομένης από τόν μεγαλύτερυν βαθμον: 

Μείζιον \|/οΐτης, ύπακάνθιος. ήμιτενοντώόης. τρικέφαλος, βραχιυνιυς. ύπε 

ρακάνθιος, τετρακέφαλος μηριαίος, δικέφαλος μηριαίος. 

Ή μηχανική δοκιμασία έδ<οσεν τήν αυτήν περίπου σειράν ήτοι: Μείζον 

ψοΐτης, ήμιτενοντώόης, ύπακάνθιος. ύπερακάνθιυς. τρικέφαλος. βραχιόνιος, 

τετρακέφαλος μηριαίος και δικέφαλος μηριαίος. 

β. ΊΑπό απόψεως ηλικίας τών ζώων, τό κρέας τών νεαρών ευρέθη πλέον 

τρυφε.ρόν από το κρέας τών μεγαλυτέρων εις ήλικιαν. Οί μόσχοι γάλακτος έ 

χουν το περισσότερον τρυφερόν κρέας και τά βόεια τό όλιγοτερον τρυφερον. 

Λέν υφίσταται αναλογία ώς προς τήν μεάυσιν της τρυφερότητος ένος έκαστου 

μυός έν σχέσει προς τήν αύξησιν τής ηλικίας. 

Μεταξύ τών μυών, έξαίρεσιν αποτελεί ό μείζ(ον ψοΐτης ό όποιος όέν πα 

ρουσιάζει διαφοράς τρυφερότητος, αναλόγως τής ηλικίας. 

γ. Το γένος τών ζώιον όέν αποτελεί ούσιώόη παράγοντα όιά τήν τρυφερό 

τητα του κρέατος, ή όέ ποιότης του σφαγίου όέν έπιρεάζει ουσιαστικά ταύτην. 

Ι . ΙΝτμινιας 

John I. I ruin: Significance of Clostridium perfingens in processeci foods. (Σημασία του Κλοστη 
ριοίου του διαθλαστικού ί:ίς τά ύποστάντα κπί;ξί:ργασίαν τρόφιμα). 
Journal of hood Protection (May 1977). 

Ή σημασία τήν οποίαν παρουσίαζε; τό κλωστηρίόιυν τό όιαΟλαστικόν άπό 

άπόψεο)ς Δημοσίας Υγείας είναι μεγάλη, καθότι αποτελεί συβαρόν κίνόυνον 

οιά τους καταναλο>τάς τροφίμίον, τά όποια υπέστησαν ανεπαρκή έπεξεργασίαν 

ή υπεβλήθησαν εις ακατάλληλους χειρισμούς είς κάποιο στάδιο ν προς τής κα 

ταναλώσεώς τ(ον. 

Ιίολλοί είναι οί παράγοντες οί όποιοι επηρεάζουν τήν έκόήλωσιν τροφι 

κών όηλητηριάσείον όφειλομέν(ι)ν είς τό έν λόγω μικρόβιυν, με.ταξύ τών ό 

ποίίον περιλαμβάνονται, ή μόλυνσις του τροφίμου Out σπορο>ν ή βλαστικών 

μορφών έντεροτοξιγόνου φυλής του μικροβίου, ή κατάλληλος διά τήν ανά 

πτυξίν του θερμοκρασία και ΡΗ, τό είδος τού τροφίμου, τό όξειδο 

άναγωγικόν δυναμικόν, ώς και ό κατάλληλος χρόνος έπο>άσεως. Έ κ τών 5 

τύπων μικροβύον σχετικών μέ τήν παραγωγήν έξωτοξίνης, ό τύπος Α παρου 

σιάζει μέγα ενδιαφέρον άπό απόψεως τροφικών Οηλητηριάσεο)ν. Λιά τήν έκδή 

λιοσιν τών τελευταάυν τούτων, απαιτείται ή λήψις ύπό τού καταναλοπού βλα 

στικών μορφών τού κλωστηριδίου είς αριθμόν περίπου 10s 10''. Ή άνάπτυ 

ξις ενός τοιούτου πληθυσμού μικροβύον προϋποθέτει κατάλληλον θρεπτικόν 

ύπόστρίομα, κατάλληλον θερμοκρασίαν και επαρκή χρόνον. Λιάφορα τρόφιμα 
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ιύκόλως δύνανται νά ευρεθούν ύπό συνθήκας. πού νά εξασφαλίζουν τάς άνο> 

:έρω απαιτήσεις. 

Ιο κλωστηρίόιον τό οιαθλαστικόν συναντάται, ώς μολυνο>ν παράγων, είς 

εύρείαν κλίμακα τροφίμων. 

"Αναφέρεται ότι ή συχνότης μολύνσαυς είναι οιά τό κρέας μόσχου 82%, 

τό |ίόειον 70%, τήν γαλοπούλα 62%, τό κοτόπουλο 58%, τά λαχανικά 5% 

κ.τ.λ. Τό μικρό|ίιον ανευρίσκεται παντού είς τό έδαφος καθώς καί εις τόν πε 

πτικόν σωλήνα τού ανθρώπου είς άναλογίαν 100%. 

Ιυνεπώς πρόκειται περί μικροβίων ευρύτατης διασποράς καί ώς εκ τούτου 

επιβάλλεται ή λήψις (χύστηρών μέτρων Οιά τήν πρόληψιν τών τροφικών όηλη 

τηρίων. Τά μέτρα τ(χύτ<χ αποσκοπούν είς τόν περιορισμόν τών μολυνσεχυν. 

τήν Γΐαρεμπόόισιν της άναπτύξεο)ς ώς καί τήν καταστροφήν τών μικροβίων. 

II εφαρμογή τών βασικών κανόνχον υγιεινής κατά τήν έπεξεργασίαν κ(χί 

τους χειρισμούς τών τροφίμων, ή όιατήρησις τούτων είς θερμοκρασίαν έκτος 

τών πλαισύον άναπτύξεχος τών μικροβίων, ή κατάλληλος έγκυτίωσις κ.ά. άπυ 

τελούν αποτελεσματικά προληπτικά μέτρα. 'Ιδιαιτέρως τά έκ κρέατος φαγητά, 

εάν οέν δύνανται νά καταναλ(ι)θούν εντός 3 ώρχον άπα τής παρασκευής το>ν, 

πρέπει νά φυλλάσσχυνται είς θερμοκρασίαν άνιυτέραν τών 55u C, και είς περί 

πτωσιν καθ" ην κ<χτερχετ(χι κάτχο τών 55° C, τά φαγητά νά άναθερμ(χίνο)νται 

είς θερμοκρασίαν άνχοτέραν τών 60° C. 

Φαγητά τά όποια προορίζονται νά σερβίρχυνται κρύ(χ. οφείλουν μετά τήν 

π/ρασκευήν των νά ψυχωντα ταχέχυς είς 20° C κ<χί νά φυλλασωνται έν συνε 

/ει« είς θερμοκρασίαν κάτω τών Ύ C. 

Γ. Ντρίνιας 
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