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Mikrotlora przypraw stosowanych w produkcji wedlin

Przy ocenie wedliny przeznaczonej do konsumpeji
nalezy uwzglednizé:

1. Walory smakowo-odzywcze zalezne od zawar-
tosci w wedlinie odpowiednich skladnikéw, ktérych
procentowa ilo$¢ okreslona jest w obowigzujgcych
recepturach Centrali Przemystu Miesnego, réznych
dla kazdego rodzaju wedliny (mieso, tluszcz, przy-
prawy, sol, ostony itp.). Dobér tych skiadnikéw zgod-
nie z receptura gwarantuje mniejsze lub wieksze
wartosei odzyweze i smakowe wedliny., Na wartosci
smakowo-odzywecre wedliny znaczny wplyw ma réw-
niez prawidlowo$¢ przebiegu procesu technologicz-
nego.

2. Nieszkodliwoéé produktu dla zdrowia konsu-
menta (zagadnienie sanitarne). Nieszkodliwo$é we-
dlin zalezy od rodzaju i ilo$ci mikroflory, ktora sie
w niej znajduje, co w gotowym produkcie zalezy od
wielu czynnikéw. Pierwszym z nich jest wyjsciowy
stopien zakaZenia surowca miesnego, ostonek i przy-
praw. Drugim, nie mniej istotnym, jest higiena po-
mieszczen produkceyjnych i higiena osobista pracow-
nikow produkeyjnych, ze wzgledu na mozliwosé
wtornego zakazenia produktéw w poszczegdlnych fa-
zach produkeiji.

Badania przeprowadzone przez pracownie bakte-
riologiczng Laboratorium Zakladowego Zakladow
IMigsnych na Stuzewcu w Warszawie przekonujg, ze
rodzaj i ilo$¢ mikroflory znajdujgcej sie w wedlinie,
jest wypadkows dzialania wyzej wymienionych
czynnikéw, W niniejszym doniesieniu ograniczono sie
do spostrzezen dotyczacych mikroflory przypraw
uzywanych do produkeji wedlin.

Cykliczne badania mikrobiologiczne procesu pro-
dukcyjnego, pcezawszy od surowceow wyjsciowych
roprzez poszczegdlne fazy produkcyjne az do goto-
wego produktu wykazywaly, ze niejednokrotnie
w fazie rozdrabniania miesa w wilku lub kutrze
wprowadzano do farszu miesnego znaczne iloéci réz-
nych nawet chorobolwodreczych drobnoustrojéw wraz
z dodawanymi przyprawami.

W przyprawach stwierdzonc nastepujgce drobno-
ustroje: beztlenowce, enterokoki, gronkowce (zlcci-
sty, cytrynowy, bialty), paleczki gramujemne (B. coli,
B. proteus) oraz niejednokrotnie pleén (wzrost na

agarze).

Najsilniejsze zakaZenie wykazywaly nastepujgce
przyprawy:

1) pieprz ziolowy: gronkowce, enterokoki,
paleczka ckreznicy, beztlenowce, plesn,

2) kolender: paleczka okreznicy, gronkowce,

enterokoki, beztlenowce,

3) kardamon: beztlenowce, paleczka okreznicy
(miano 1/10.000),

4) papryka: beztlenowece, gronkowce, paleczka
okreznicy,

5) kminek: gronkowiec zlocisty,

6) pieprz naturalny: beztlenowce, palteczka

okreznicy (miano 1/10.030), gronkowce,
7T majeranek: niemal stale beztlenowce i en-
terokoki (zwykle w wysokim mianie 1/10.000).

Stosunkowo naymniej byl zakazony czosnek, 1 to
zarowno §wiezy, jak 1 konserwowany.

Jako§¢ surowca miesnego prze-naczonego w tych
przypadkach do produkcji wedlin nie budzila na ogoét
zastrzezen; byl on nieznacznie zakazony mikroflorg
saprofityczna. Rowniez stan sanitarny pomieszczen
byt na ogol zadowalajacy. Nalezy przy tym zazna-
czyé, ze w wytwodrni jest stale czynna etatowa
ekipa dezynfekcyjna, kitora przeprowadza ped nad-
zorem lekarzy WIS odkazanic pomieszezeh produk-
cy:nych wg harmonogramu. W tej sytuacji byla uza-
sadniona obawa, ze uzycie do producjl wedlin przy-
praw zawierajacych nadmierng ilo§é drcbnoustrojow
spowoduje zakazenie farszu miesnego i w koncowym
ofekcie wedliny. Wprawdzie w przebiegu procesu
technologicznego wystepuje obrdbka termiczna pro-
duktu (parzenie i wedzenie), ale st~sunkowo niska
temperatura np. parzenia wedlin (60°—70°) nie da-
‘wala gwarancji, Ze niepozgdana mikroflora zostanie
calkowicie w tej fazie zlikwidowana, ze wzgledu na
to, ze wystepowaly w przyprawach takie drobno-
ustroje termooporne. Préby wuzyskania przypraw
mniej zakazonych od innych dostawcéw zawiodly.

W tej sytuacji podieto w Zakladach Migsnych
w Sluzewcu prioby wyjalawiania nadmiernie zaka-
zonych  przypraw. Sterylizacje przeprowadzano
w autoklawie pod ci$nieniem 1 atm. przez 30 minut.
Kontrola mikrobiologiczna tak wyjatawianych przy-
praw wykazywala likwidacje niepozadanej mikroflo-
ry, czego wyrazem byl brak wzrostu na pozywkach
wybidrezych po sterylizacji. Sprawa nie wyszia poza
stadium nielicznych stosunkowo préb, tak ze nie
mozna rozstrzygnaé, czy przy tym sposob’e wyjata=-
swiania przypraw nie ulatniajg sie réwnoczesnie olej-
ki eteryczne i substancje zapachowe przypraw.

Tych kilka spostrzezen zdajg sie wskazywaé na to,
ze jako$§¢ przypraw uzywanych do produkcji wedlin
budzi zastrzezenia i wymaga zaostrzenia kontroli
mikrobiologicznej.
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Zjawisko inferencji wirusowej

Z II Pracowni Wirusologii Ogélne] ITW w Pulawach

Kierownik: doc.

W ostatnich latach daje sie zaobserwowaé
dynamiczny rozwdj wirusologii, ktérej postep
przyczynia sie do wyja$nienia nie tylko zagad-
nien czysto mikrobiologicznych, lecz takze za-
gadnien podstawowych zwigzanych z istotg
zycia.

dr ZDZISLAW LARSKI

Do problemdéw stanowiacych przedmiot wielu
badan we wspoélczesnej wirusologii nalezy zja-
wisko interferencji. Poczyniono znaczne po-
stepy w jego poznaniu, przy czym okazalo
sie, ze posiada ono podstawowe znaczenie teo-
retyczne i praktyczne. Celowe wiec wydaje
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