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szczowe; ptaki kontrolne nie wykazywaly zad-
nych zmian ***),

Zaobserwowano dodatni wplyw dodatku hy-
drolizatu do karmy na wypierzanie sie kur; cal-
kowita odnowa pierza u kur do$wiadczalnych,
przebiegata intensywniej i szybciej w poréwna-
niu do kur kontrolnych. Powyzszego nie obser-
wowano u kaczek, ktére przed rozpoczeciem
doswiadczen ukonczyly proces wypierzania sie.
Nalezy podkresli¢c réwniez, ze kury doswiad-
czalne po wypierzeniu sie rozpoczynaty prawi-
dtowy cyk] niesnosci, u owiec za$ przebiegaly
prawidlowe wykoty.

Uzupelniajgce badania pod postacia zastrzy-
kéw podskérnych roztworu hydrolizatu, prze-
prowadzono na myszkach; myszkom . wprowa-
dzono podskdrnie w ilosci po 0,2 ml hydrolizatu
w rozcienczeniu 1:100. Myszki nie reagowaly
zupelnie, obserwowane przez przeciagg tygodnia
nie wykazywaly zadnych objawéw chorobo-
wych.

Wnioski.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze hy-
drolizat keratyny moze znalezé zastosowanie ja-
ko cenny dodatek biatkowy do pasz tresciwych,
zaréwno dla drobiu jak i dla innych zwierzat
gospodarskich, z zastrzezeniem normowania da-
wek, zgodnie z ogélnymi prawidlami zywienio-
wymi. W przebiegu do$§wiadczen nie wykazano
zadnego ujemnego oddzialywania na zwierzeta
przy podawaniu doustnym.

PiSmiennictwo:

1) Jastrzebski P, Hyla J.: Zbiérka i przeréb
rogowizny. W-wa 1954. 2) Jastrzebski P.: Gosp. Mies.
1957/5. 3) Skulmowski J.: Post. Nauk. Roln. Z. Probl.
1956/4. 4y Skulmowski J.: Post. Nauk. Roln. 1957/5 (41)

*+¥) Badania ahatomo-patologiczne 1 histologiczne,
wykonano w Zakladzie Anatomii Patologicznej I. Wet.
w Putawach, Kierownik Prof. dr T. Zulinski.

3. FTAYTYW, C. HEMHMULIKA, T. BUOEHCKA

N3VUEHNE BE3BPEIHOCTU
TMAPOJINBATA KEPATHIHA

MNocne xpomarorpaduyeckoro onpenenewus cocrasa
OMHHOKUCAOT U GAKTEPHONOIMYECKOTrO M3YYEHHA CTEMEHH
3arpasHEeHUA B FMAPOAM3ATE KEpaTvHa, H3yuanu ero 6es-
BPEAHOCTb AN XXHBOTHHX NPU NPUMEHEHWH NPenaparta per
os. ABTOpHI MPHUWAM K BHBOAY, YTO FMAPONM3AT KEPATHHO,
NPHMEHSEMBIH >KHBOTHBIM B PA3JHYHBIX CYTOYHBIX AO03aX,
aenseTcs 6esspeaHsiM B Na6opatopHbix (MbiwKM, KpLICH, FO-
ny6u, KypHub, OBLb) W nonesbix ycnosuax (yTkH, KypHubi).
[Naranoro-aHATOMHYECKMMH H FUCTONOTHYECKMMH HCCNERO-
BAHHSMH He ONPEeAENUAM HWUKAKWX MOTONOrMYECKHX Hame-
HeHuM BHyTepHuix opraHos. Habniogann nonesHoe esaunsa-
Hble THAPONM3ATA HO BPEMA H3MEHEHHS ONEpPEHHA KM ero
KAYeCTBO AOMAWHMX MTHL.

Z. GAUGUSCH, S. NIEMCZYCKA and T. WIDENSKA

STUDIES -ON THE HARMLESSNESS OF THE
HYDROLYSATE OF KERATIN

Summary

Studies have bene conducted on the harmlessness
of oral administration of the hydrolysate of keratin
to the animals’ organism. The proper experiments
have been preceded by chromatographic determina-
tions of the content of aminoacids in the hydrolysate
and bacteriological tests have been performed to
define the degree of its eventual contamination. By
using various doses administered with the daily rations
it has been proved that the hydrolysate of keratin
exerts no harmful influence neither upon animals
remaining under experimental conditions (mice, rats,
pigeons, hens and sheep) nor upon animals kept on
breeding farms (ducks and hens). Post mortem and
histological findings have not revealed any patholo-
gical features besides characteristics normal to the
fattening conditions of the animals. It has been ob-
served that the administration of the hydrolysates
influences favourably the duration and the feathering
of the poultry.

HIGIENA SRODKOW SPOZYWCZYCH

W. PEZACKI, H. OPUSZYNSKA, B. DZIERZYNSKA, A. GOJ

WSR w Poznaniu

Wptyw temperatury i wilgotnosci powietrza dojrzewalni na rozwo;
mikroflory powierzchniowe] salami wegierskiego

Od bez mata 100 lat produkuje sie na skale
przemystowg na Wegrzech i w kilku innych
krajach Eurcpy Poludniowej salami. Salami sa
to kielbasy roéznigce sie od wszystkich pozo-
statych asortymentéw jasno — szarg powierz-
chnig zewnetrzng batonéw, ktora jest pokryta
grzybnig pleéni (penész gombai). Wymaga sie,
aby grzybnia ta nie wytwarzala zarodnikow,
miala jednolity kolor, byla sucha, niezbyt gruba
i Scisle przylegala do calej powierzchni bato-
now., ‘
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Rozwé6j mikroflory powierzchniowej salami
wplywa jednak nie tylko na wyglad zewnetrz-
ny batonéw salami, ale w pewnym stopniu réw-
niez na jego organoleptyke i ubytki ususzkowe.
Rozwijajace sie plesnie wstrzymuja bowiem
rozw6j, a nawet catkowicie wypierajg bakterie
i drozdze, dzieki czemu kietbasy maja lepszy
smak i zapach, Wysychanie oplesnialych bato-
néw jest ponadto wolniejsze i bardziej réwno-
mierne, a straty ususzkowe o ok. 7% mniejsze,
niz batonéw nieople$niatych (1).



Nr 9

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XIII

Prowsdzenie na skale techniczng opleénienia
salami wedlug podanych powyzej wymagan
stanowi praktyczng interpretacje znajomoseci
ekologii i biologii plesni. W szczegélnosci wy-
korzystywany jest w tym zakresie wplyw tem-
peratury, wilgotnosci i cyrkulacji powietrza
oraz natezenia naswietlenia. Dob6r tych ele-
mentéw uzalezniony jest od zaawansowania
technologicznego procesu produkeji salami.
Rozwéj grzybni plesniowej rozpada sie bowiem
na dwie technologicznie rézne fazy: na dojrze-
wanie i suszenie. W dojrzewalni muszg pano-
waé warunki sprzyjajgce rozwojowi niezarod-
nikujacej grzybni. Zadaniem suszenia jest nato-
miast przerwanie (wstrzymanie) jej rozwoju.

Jak dotad klimatyczna regulacja rozwoju
oplesnienia salami opiera sie prawie wylacznie
na wieloletnim praktycznym doswiadczeniu
produkcyjnym, gdyz w literaturze s$wiatowej
ukazaly sie dotad zaledwie trzy (2) publikacje
poswiecone temu zagadnieniu. Tego rodzaju
niekompletne rozeznanie teoretyczne podstaw
jednego z najwazniejszych etapéw procesu pro-
dukcyjnego nie stwarzalo sprzyjaiacych warun-
kéw dla rozpoezynajacej sie krajowej produkeji
salami wegierskiego. Nic tedy dziwnego, ze
w' praktyce przemyslowej najlepsze warunki
suszenia, a przede wszystkim dojrzewania sala-
mi okresla sie bardzo réznie. I tak np. polskie
zrédia (3,4) wymagaja, aby w dojrzewalni sa-
lami panowala temperatura 10—12° i wilgot-
nos¢ wzgledna powietrza w granicach 90°%. Na
Wegrzech uwaza sie natamiast, ze temperatura
dojrzewalni zalezy od potrzeb gospodarczych
tj. od tempa, w jakim ple$nie maia sie rozwi-
ja¢ (1). Zgodnie z tym temperatura dojrze-
walni waha sie naiczescie; w granicach 5—7°,
rzadziej od 0° do 10°. W ostatnim wypadku za
bardziej odpowiednig uwaza sie temperature 5°
niz 10°. W warunkach pierwszej z wymienio-
nych temperatur ople$nienie jest ukonczone po
uplywie ok. 4 tygodni, w wyzszej — po 2—3
tygodniach, a w temperaturze ok. 0° nie wezes-
niej niz po 6 tygodniach. Na podstawie przepro-
wadzonych do$wiadezen Vas i Pulay (2) do-
chodzg de wniosku, ze dla rozwoju mikroflory
powierzchniowej salami najlepsze warunki pa-
nujg w' dojrzewalni woéwczas, gdy jej tempera-
tura jest wyregulowana na poziomie ok. 10°
a wilgotnos¢ wzgledna powietrza w granicach
70—80%. B

Na tle naszkicowanej powyzej sytuacji zada-
niem naszej pracy bylo: a. Diagnostyka mikro-
flory powierzchniowej oryginalnego salami we-
glerskiego tj. salami wyprodukowanego na We-
grzech, a takze salami wyprodukowanego przez
jedna z polskich przetworni miesnych. b. Usta-
lenie najlepszych warunkéw klimatycznych
dojrzewalni (temperatury i wilgotnosci) dla
rozwoju najbardziej pozadanej mikroflory po-
wierzchniowej salami. c. Ustalenie wpltywu wa-

runkéw suszenia salami na jego pokrywe grzyb-
niows.
Badania wlasne

Material i metodyka dos$wiad-
czenia. Do doswiadczen uzyto mikroflore
zebrang w czterech wegierskich przetwérniach
miesnych z powierzchni 25 batonéw salami znaj-
dujacego sie¢ w réznym stadium dojrzewania lub
suszenia oraz mikroflore z 5 batonéw salami,
produkowanego przez jedna polskg przetwor-
nie miesng. W celu ustalenia najbardziej odpo-
wiedniej pozywki hodowle zebranej w ten spo-
s6b mikroflory prowadzono na brzeczce agaro-
wej (5) oraz na pozywkach o skladzie bardziej
zblizonym do produktu miesnego, jakimi sg
bulion agarowy (6) i pozywka uniwersalna
z agarem (2). Wyroste ple$nie obserwowano
wprost na pitytkach Petri oraz pod mikrosko-

BT i

Fot. 1. Baton salami umieszezony w kloszu szklanym.

pem poréwnujgc z kluczem Lembke'go (7).
Przy makroskopowym i mikroskopowym bada-
niu drozdzy postugiwano sie atlasem Glau-
bitz’a (8).

W nastepnym etapie hodowle réznych zesta-
wéw otrzymanych i rozpoznanych w ten sposob
czystych kultur prowadzono na bulionie agaro-
wym 1 na powierzchni batonéw salami, wypro-
dukowanych w skali przemystowej w kraju.
Zardwno zaszczepione pozywki jak 1 salami
przetrzymywano w dziewieciu réznych warun-
kach temperatur i wilgotnosci powietrza.
Zgodnie z powyzszym do hodowli czystych kul-
tur na pozywce uzyta pigé¢ réznych zestawdw
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kultur mikroflory, a mianowicie: kulture czys-
tego Aspergillus, kulture czystego Penicillium,
kulture czystych drozdzy, mieszaning dwdch
kultur tj. Acpergillus i Penicillium oraz mie-
szanine trzech kultur tj. Aspergillus, Penici-
Tium i drozdzy. Opierajgc sie na wynikach
tych wysiewow doswiadczalne batony zaszcze-
piono natomiast tylko czystg kulturg Penici-
llium. Rozwd6] wymienionych zestawow kultur
mikroflory jak i obserwacje rozwoju Penici-
llium na batonach prowadzono w trzech zakre-
sach temperatur tj. 0—5°, 5—10° i 10—15°
i trzech kombinacjach wilgotno$ci wzgledne]
powietrza: 60%o, 75% i 90°y dla kazdego zakre-
su temperatury. Pozgdang wilgotnos¢ powietrza
utrzymywano przy pomocy roztworu Kkwasu
siarkowego o réznych stezeniach. W tym celu
préby umieszczano w szczelnie zamknigtych
25-litrowych kloszach (fot. 1) nad roztworem
kwasu siarkowego, przygotowanego zgodnie ze
wskazaniami Wilsona (cyt. za 9).

Proces dojrzewania doswiadczalnych batonow
salami uwazano za zakonhczony woéwczas, gdy
okrywa grzybniowa pokryla calg ich powierz-
chnie. Przerywajac proces dojrzewania suszono
z kolei salami w rézinych warunkach tempera-
tury i wilgotnosci. Batony ople$niale w tempe-
raturze 0—>5° suszono mianowicie w tempera-
turze 15—17° i wilgotnosci wzglednej 82—83%b,
a dojrzate w innych warunkach klimatycznych
— w temperaturze ok. 18° i wilgotnosci wzgled-
nei powietrza réwnej 70%o.

Przebieg doswiadczenia kontrolowano na
podstawie obserwacji wzrokowej oraz okreso-
wego fotografowania 1 wazenia batonéw. Go-
towy produkt analizowano dodatkowo na za-
wartos¢ wody, odczyn, zakazenie powierzchni
1 wnetrzna batonu, a ponadto oceniano degusta-
cyjnie przez komisje w skiadzie 8—10 osob.

Wynikiiich oméwienie

Badania nasze wykazaly, ze mikroflora po-
wierzchniowa salami produkowanego na We-
grzech roézni sie powaznie od mikroflory we-
dlin produkowanych w Polsce, Mikroflore po-
wierzchniows oryginalnego salami wegierskiego
stanowily praktycznie wytgcznie plesnie z ro-
dzaju Penicillium, a tylko w 4 (na 25) szczepach
stwierdzono po jednej zaledwie kolonii droz-
dzy. W odréznieniu od tego na salami produ-
kowanym w Polsce stwierdzono bardzo duzo
drozdzy, ktére stanowily ok. 70% liczby kolonii
Penicillium. W poszczegélnych, nielicznych
zresztyg przypadkach jednej i drugiej produkcji
stwierdzono ponadto obecnos¢é kropidlakéw
(Aspergillus), a na oryginalnym salami wegier-
skim takze Scopulariopsis. Za typows mikroflo-
re powierzchniows oryginalnego salami wegier-
skiego nalezy zatem uwazaé ple$nie z rodzaju
Penicillium, a salami produkowanego w Polsce
— przede wszystkiem drozdze, ktére hamujg
wrzrost Penicillium. Nalezy przypuszezat, ze
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w tej zdecydowanej réznicy ilosciowej i jakos-
ciowej mikroflory tkwi przyczyna roznego wy-
gladu i zapachu pewierzchni obu produkowa-
nych edmian salami.

Badanie wplywu warunkéw klimatycznych
na rozwoj mikroflery hodowanej na pozywce
agarowej wykazalo odmienna reakeje tylko na
rézne zakresy temperatur. Nie stwierdzono nato-
miast wplywu wilgotnoscei powietrza na wzrost
i rozwoj tej mikroflory. Zacbserwowane fakty
nalezy tlumaczyé dostatecznym zapasem wody
w pozywee, wyréwnujacym braki wilgotnosci
z powietrza,
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Fot. 2 A. Aspergillus
3 po 13 dn. w temp. 13° — 15°C

pr. nr 1, 2,
59 — 10°C

pr. nr 12, 13, 14 po 13 dn. w temp.

L 4 % i

Fot. 2 B. Penicillium
pr. nr 4, 5, 6 po 13 dn. w temp. 10° — 15° C
pr. nr i6, 40, 17 po 13 dn, w temp. 5° — 10°C

Kultura Aspergillus hodowana na pozywce
agarowej w temperaturze 0—5° wykazala
pierwsze cbjawy wzrostu po 12 dobach w po-
staci kilku zaledwie drobnych kolonii. Penici-
lium natomiast wykazalo juz po 4 dniach bujny
i rownomierny wzrost. Najwickszg wrazliwosc¢
na tak niska temperature wykazaly drozdze,
ktére wicale nie wyrosty.

W temperaturze 5—10° kultura Aspergillus
wykazala na pozywce agarowej pierwsze obja-
wy bardzo stabego wzrostu po 4 dniach od wy-
siewu. Dalszy jej rozwdj przebiegal rowniez bar-
dzo wolno. Po 8 dniach hodowli nie stwierdzono
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mianowicie powazniejszego rozrostu kolonii, Na
powierzchni pozywki widoczne byty tylko nie-
liczne, szare i male kolonie. W tychze warun-
kach cieplnych pierwsze kolonie Penicillium
pokazaly sie juz po 2 dniach, a po 8 dniach od
wysiewu wytworzyl sie gruby, jasny kozuch
plesni. Kultury drozdzy i w tej temperaturze
nie wykazaty w poréwnywalnym okresie zadne-
go wzrostu.

W  temperaturze 10—15° rozwdj Kkultur
Aspergillus byt najsilniejszy. Dos¢ znaczny ich
wzrost zaznaczy! sie juz po 4 dniach od wysie-
wu, a po 13 dniach cala powierzchnia pozywki
byla pokryta gruba powlokg zielonej pleéni.
Réwnie szybki byl w tej temperaturze rozwdj
pledni Penicillium i drozdzy. Po 2 dniach wzrost
Penicillium byt juz pelny, a po 8 dniach hodo-
wli wytworzyl sie gruby ciemno-zielony ko-
zuch plesni (fot. 2).

Jak z powyzszego wynika juz po uptywie 2 dni
od ukazania sie na pozywce pierwszych kolonii
plecha Penicillium okrywala we wszystkich za-
kresach temperatur rownomiernie calg po-
wierzchnie agaru skosnego. Ta wlasciwosé roz-
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Fot. 2 C. Aspergillus-Peniclllium
Pr. nr 48, 49 po 13 dn. w temp. 10° — 15°C
pr. nr 11, 50 po 13 dn. w temp. 5° — 10°C
pr. nr 51, 19 po 13 dn. w temp. 0° — 5°C
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Fot. 2 D. Aspergillus-Penicillium-drozdze
pr. nr 25, 52 po 13 dn. w temp. 10° — 15° C
pr. nr 53, 58 po 13 dn. w temp. 5° — 10° C

pr. nr 59, 27 po 13 dn. w temp. 0° — 5°C

lanego wzrostu jak i zdolnos¢ rozwoju w wa-
runkach niskich temperatur pozwala uznac
Penicillium za mikroflore najbardziej korzyst-

Fot. 3 A. Batony salami po 65 dniach ople$niania dojrze-
wajgce w temperaturze 0 — 5°C
w warunkach: Bat. nr 1 — 90% wilg. wzgl.
Bat. nr 2 — 75% wilg. wzgl.
Bat. nr 3 — 60% wilg. wzgl.

Fot. 3 B. Batony salami po wysuszeniu, dojrzewajgee

w temp. 0 — 5° C
w warunkach: Bat. nt 1 — 90% wilg. wzgl.
Bat. nr 2 — 75% wilg. wzgl.
Bat. nr 3 — 60% wilg. wzgl.

ng do oplesnienia salami. Na stusznos¢ tego ro-
dzaju wnioskow wskazuje réwniez i to, ze pro-
ces rozwojowy mieszaniny mikroflory Asper-
gillus — Penicillium oraz Aspergillus — Penici-
llium — drozdze przebiegal identycznie jak roz-
woj czystej kultury Penicillium (fot. 2). Asper-
gillus i drozdze zostaly bowiem zagtuszone
przez wczesniej i szybciej rozwijajace sie Peni-
cillium. !

Zgodnie z powyzszymi wynikami doswiad-
czalne batony salami zaszczepiono tylko czysta
kulturg Penicillium. Stwierdzono przy tym, ze
batony salami poddawane ople$nieniu w pomie-
szczeniu o temperaturze 0—5° i wilgotnosci
wzglednej réwnej 90%s wykazaly pierwszy
wzrost mikroflory po 16 dniach, a proces ples-
nienia zakonczyt sie¢ dopiero po 65 dniach doj-
rzewania. Podobnie przebiegal proces oplesnie-

5
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nia przy wilgotnosci wzglednej 75%. Natomiast
gdy wilgotnos¢ wzgledna spadta do 60%0 na ba-
tonie nie wyrosta ani jedna kolonia plesni,
a baton silnie wysecht (fot. 3).

Fot. 4 C. Batony salami po 27 dniach ople$niania dojrze-
wajgce w temperaturze 5° — 10° C
w warunkach: Bat. nr 4 — 90% wilg. wzgl.
Bat. nr 5 — 75% wilg. wzgl.
Bat. nr 6 — 60% wilg, wzgl.

Fot. 4 D. Batony salami po wysuszeniu dojrzewajgce
w temperaturze 5° — 10° C
w warunkach: Bat. nr 4 — 90% wilg. wzgl.
Bat. nr 5§ — 75% wilg. wzgl.
Bat. nr 6 — 60% wilg. wzgl.

Dos$wiadczenia przeprowadzone w warunkach
temperatury 5—10° i wilgotnosei powietrza

réwnej 90% i 75%0 wykazaly wzrost pierwszych’

kolonii plesni po 6 dniach dojrzewania, a pro-
ces oplesnienia batonu byl zakonczony po 30
dniach od zaszczepienia. Zaobserwowano ponad-
to, ze przy wilgotnosci wzglednej powietrza
90% na batonach dominowaly drozdze, a w
przypadku spadku wilgotnosci do poziomu
75%0 — kolonie Penicillium. W obu wypadkach
pokrywa plesniowa miala érednig grubosc. Na
batonach przechowywanych w powietrzu o 60%o
wilgotno$ci wzgledne]j pierwszy wzrost mikro-
flory pojawil sie po 6 dniach. Mikroflora ta
tworzyla zaledwie w kilku miejscach bialy na-
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lot, ktéry w miare uplywu czasu dojrzewania
nie powiekszat swoich rozmiaréw. (fot 4).

W warunkach temperatury 10—15° i wil-
gotnosci  wzgledne] powietrza réwnej 90%
i 75% rozwdj mikroflory przebiegal bardzo
szybko. Juz bowiem po 6 dniach dojrzewania
cala prawie powierzchnia batonéw pokryta sig
powlokg plesni i drozdzy, a proces oplesnienia
mozna bylo zakonczyé po 27 dniach. Na po-
wierzchni kietbas wytworzyla sie wowczas gru-
ba powloka plesniowa obfitujaca w wyrazny
nalot konidialny. Batony wydzielaly przy tym
silnie zatechly zapach. Wilgotna ioslizgta po-
wierzchnia batonéw, a zwtlaszcza batonow doj-
rzewajacych w' wilgotnosci wzglednej réwnej
90°/v dyskwalifikowala prawie catkowicie przy-
datnos¢ spozywczg kielbas, Natomiast na po-
wierzchni batonéw dojrzewajacych w powietrzu
o wilgotnoscl wzglednej réwnej 60% pojawilto
si¢ — podobnie jak przy zastosowaniu tempera-

Batony salami po 17 dniach ople$niania dojrze-
wajgce w temperaturze 10° — 15°C

w warunkach: Bat. nr 7 — 90% wilg. wzgl.

Bat. nr 8 — 75% wilg, wzgl.

Bat. nr 9 — 60% wilg. wzgl.

Fot. 5§ F. Batony salami po wysuszeniu dojrzewajgce
w temp. 10° — 15° C
w warunkach: Bat., nr 7 — 90% wilg. wzgl.
Bat. nr 8 — 75% wilg. wzgl.
Bat. nr 9 — 60% wilg. wzgl.
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tury 5—10° — Kkilka tylko bialych, suchych
i drobnych kolonii drozdzy. (fot. 5).

Suszenie salami nie zmienia powazniej na-
szkicowanego powyzej ilosciowego i jakoscio-
wego obrazu jego mikroflory powierzchniowej.
Warunki okresu suszenia decydujg natomiast
przede wszystkim o innych efektach techno-
logicznych produkeji. I tak np. warunki kli-
matyczne suszenia wyrownywujg wydajnosé
produkeyjng salami, ktére dojrzewato w dojrze-
walni o réznej wilgotno$ci powietrza (rys. 1).
Batony, ktére dojrzewaly w bardziej wilgotnym
powietrzu i tym samym stracily w tym okresie
na ciezarze mniej, tracg podczas suszenia szcze-
g6lnie duzo na ciezarze. Powierzchnia takich
batonédw marszczy sie przy tym mocniej, niz
kietbas dojrzewajacych w bardziej suchym po-
wietrzu. Suszenie przebiega najprawidlowie]
wowezas, gdy warunki klimatyczne dojrzewal-
ni i suszarni przynajmnie] w poczatkowym
okresie suszenia sg jak najbardziej zblizone.
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Ocena gotowego produktu wykazala przede
wszystkim, ze zawarto$¢é wody w salami waha
sie w granicach 19,5—22,0%0 niezaleznie od wa-
runkéw dojrzewania i suszenia. Duze i powta-
rzalne wahania wykazywala natomiast organo-
leptyka i odczyn kielbas. Wahania wartoéci licz-
bowych pH masy salami przedstawia tabl. 1.
Z przytoczoniych tam danych wynika, ze
w miare wzrostu wilgotnosci, a przede wszyst-

Tabela 1.

Wplyw warunkéw klimatycznych dojrzewalni
na zmiane odczynu salami wegierskiego

pH salami przy roznej wilgotnosci

'I(‘f;?rp;eelggg? wzglednej powietrza d?jrzewalni
°C 90%; 5% | 60,
0— 5 6,9 5,7 5,5
5—10 7,3 6,2 5,9
10—15 5 7,1 6.0

kim temperatury powietrza dojrzewalni alkali-
zacja tej masy jest coraz szybsza, a trwalose
wedliny coraz mniejsza.

Ocena degustacyjna potwierdzila w calej pel-
ni, ze najlepsze sg te salami, ktére dojrzewajg
w temperaturze 5—10° i wilgotnosci wzgledne]
réwnej 75%c. Produkt otrzymany w takich wa-
runkach charakteryzuje sie ladnym wygladem

zewnetrznym, na ktéry skladal sie regularny,
walcowaty ksztalt batonu, bardzo réwnomier-
nie rozmieszczona, jasno szara powloka mikro-
flory oraz prawidlowy, sposréd wszystkich
wariantéw do$wiadczenia najlepszy smak i za-
pach. Salami dojrzewajace w powietrzu o tejze
temperaturze i nasyconym parag wodng tylko w
60%0 bylo mocno porowate i gorzkawe. Dojrze-
wanie salami w powietrzu o 90% wilgotnosci
wzglednej przyspiesza niekorzystne zmiany
biochemiczne masy miesnej i pogarsza wyraz-
nie organoleptyke gotowego produktu. Wyglad
zewnetrzny takich kielbas budzit ponadto duze
ZastrzeZenia.

Wnioski

Tymczasowe rezultaty naszej analizy niekt6-
rych warunkéw technologicznych produkcji sa-
lami wegierskiego pozwalajg na wysunigcie na-
stepujacych najwazniejszych wnioskow:

1. Typowsg mikroflore powierzchniowg orygi-
nalnego salami wegierskiego stanowia przede
wszystkim plesnie z rodzaju Penicillium oraz
W znacznie mniejszym stopniu drozdze. Ples-
nie z rodzaju Aspergillus oraz Scopolariopsis
nalezy uwaza¢ za niestaly i stosunkowo rzadko
stwierdzang domieszke tej mikroflory.

2. Typowa mikroflorg salami wegierskiego
produkowanego dotychczas w Polsce sg przede
wszystkim drozdze, a w znacznie mniejszej mie-
rze plesnie z rodzaju Penicillium. Sporadycznie
stwierdza sie wérdd tej mikroflory réwniez kro-
pidlaki.

3. Réznice wygladu zewnetrznego, rozmie-
szczenia, grubosci i barwy pokrywy drobno-
ustrojowe] oraz zapachu powierzchniowego ba-
tonéw obu odmian produkcyjnych salami nale-
zy wyjasni¢ powyzszymi réznicami ilosciowymi
i jakosciowymi mikroflory powierzchniowej.

4, Najlepszg pokrywe drobnoustrojows bato-
néw otrzymuje sie wowczas, gdy wsréd mikro~
flory powierzchniowej salami przewazajg ples-
nie z rodzaju Penicillium.

5. O rozwoju poszczegélnych rodzajéw mikro-
flory powierzchniowej salami decydujg w
-pierwszym rzedzie warunki klimatyczne doj-
rzewalni. Najlepsza pokrywa grzybniowa two-
rzy sie na powierzchni batonéw woéwczas, gdy
w dojrzewalni panuje temperatura 5—10°,
a wilgotnos¢ wzgledna powietrza wynosi ok.
75%. W tych warunkach pleénie z rodzaju Peni-
cillium rozwijaja sie mnajlepiej.

6. Obnizka wilgotnosci wzglednej powietrza
w dojrzewalni do poziomu ok. 60% wstrzy-
muje — niezaleznie od temperatury — powaz-
nie rozw6] mikroflory na powierzchni batonéw!
salami. Kielbasy takie wykazujg ponadto zwig-
kszone ubytki ususzkowe, stajg sie porowate
i majg gorzkawy posmak.

7. Podniesienie wilgotnosci wzglednej po=
wietrza dojrzewalni do poziomu ok. 90%o jest
réwniez niekorzystne. Niezaleznie od tempera-
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tury dojrzewalni rozwijaja sie woéwczas na po-
wierzchni batonu w wiekszym stopniu drozdze.
Wilgotnos¢é tego rzedu wplywa ponadto jak
najbardziej niekorzystnie na wyglad zewnetrz-
ny batonu i pogarsza smak i zapach kietbasy,
w rezultacie czego produkt moze okazaé sig na-
wet calkowicie niejadalny. Z drugiej strony

w tychze warunkach wilgotno$ciowych barwa -

wedlin na przekroju jest najlepiej wyréwnana,
a powigzanie masy miesnej zadawalajgce,

8. Obnizenie temperatury dojrzewalni poni-
zej 5° zabezpiecza wprawdzie rozwdj Penici-
llium, ale tempo rozwoju pokrywy grzybniowej
batonéw salami jest bardzo wolne,

9. W czasie dojrzewania salami w dojrzewalni
o temperaturze 10—15° wytwarza sie bardzo
szybko gruba powloka grzybniowa, wykazujgca
duza tendencje do zarodnikowania i zawiera-
jaca sporg domieszke drozdzy. Kietbasa charak-
teryzowala sie w dodatku gorzkawym, drapig-
cym i silnie ple$niowatym posmakiem. Nasile-
nie tych cech wzmagalo sig ze wzrostem wilgot-
no$ci powietrza dojrzewalni. .

10. Wyniki przeprowadzonych doéwiadczen
nie potwierdzajg polskich norm czynnosciowych

produkcji salami wegierskiego, zalecajgcych
wyregulowanie w dojrzewalni temperatury na
poziomie 10—12° i wilgotnoSci wzglednej

rzedu 90% jako najlepszych warunkéw klima-
tycznych.
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B. ME3ALKH, T. OMYLIWHBCKA, B. A3EPXXHUHBCKA
A. TOM

BIIMAHUE TEMIIEPATYPLI
1 BIIAJKHOCTI HA POCT
IMOBEPXHOCTHOI MHUKPO®JIOPHI
BEHI'EPCHOI'O CAJIAMU

B ceaam ¢ npuctynnennem B [lonbwe k suipabortke
BEHrepCKOro CafiaMH, GBTOPL OMpEeAEensiv MOBEPXHOCTHYIO
mukpodnopy 3TMx konbac sepaboteieaembix B [lonswe
W Benrpun, xenaa Haiitn ONTUMANLHLIE KAMMATHYECKHE
YCNOBMS B NOMELWEHHH Ans CO3peBaHWa uapenni (temne-
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parypa u BaaxHocTe sosayxa). Onpeaennnm, 410 TMANMYHOK
NOBEPXHOCTHOU MHUKPOGNOPOH BEHrepcKoro canamu SgJiss
lorca nnecHs Penicillinum a B8 avanorvyeckum mapenuu
8 [lonbwe BhicTynaoT B 6onbweidl nNpUMECH APOXOKM.
C nposeaeHbix OMBITOB CAEAYET, YTO € TEXHONOrM4eckoH
TOYKW 3PEHHUA XXEAQTeNbHbIW, PO3NAUTHIH POCT B OTHOCHTE/b-
HO HM3KOM Temnepatype umeloT Tonbko naecHu Peniclllium.
ABTOpPH NpHWAM K BLIBOAY, YTO COMBIMH JAYHWHMK KaAWMa-
TUYECKMMH YCAOBHAMH ANS CO3PEBAHHA CANAMM ABAAETCA
remneparypa 5—10° u ortHocutensHas BaaxHocts 75%.
B takMx ycnoeuax MpouUECC ONNECHEHWS 30KAHYMBAETCA
B 4 Heaenu. Knumartuyeckue ycnoeWs Cyu\UTeNbHOro no-
MELLEHWS HE WMEEeT BAWAHHWA HA pPaHbWE YCTAHOBNEHHYIO
KQPTUHY NOBEPXHOCTHOW MHKPOGNOPHE H TONMBKO MpOMEXy-
TOYHO BO3AEWCTBYIOT HO TEXHONOTMYECKHE W 2KOHOMHYEC-
KHMe 3¢pPeKTh BHPAGOTKH CANAMH.

W. PEZACKI, H. OPUSZYNSKA, B. DZIERZYNSKA
and A. GOJ

INFLUENCE OF TEMPERATURE AND
HUMIDITY OF THE AIR IN THE
RIPENING CHAMBER ON THE GROWTH
OF THE SURFACE FLORA ON HUNGARIAN
SALAME

Summary

In connection with the production of Hungarian
salame initiated recently in Poland the authors of the
present work have decided to diagnose the surface
flora of these sausages produced in our country and
in Hungary. They also decided to determine the opti-
mal climatic conditions of the ripening chamber
(temperature and humidity of the air) for the best
moulding of the sausags. It has been fount that the
typical surface microflora of the original Hungarian
salame is formed by moulds of the genus Penicillium.
Analogous sausages produced in Poland show a con-
siderable admixture or preponderance of yeasts. An
analysis of the growth of Penicillium on solid media
shows, that from among the four genera of the ana-
lysed microorganisms, which may be present on the
surface of the salame only the moulds of the Peni-
cillium genus is characterized by diffuse growth even
at relatively low (just above zero degree C.) tempe-
ratures, at which the rate of alkalization of the sau-
sage is slower. From the technological point of view
this is a very desirable characteristic of the moulds.

On the basis of these observations and considering
economical aspects, which demand rapid moulding of
the salame the authors have arrived to the cdnclu-
sion that optimal climatic conditions in a ripening
chamber are created, when the temperature is main-
tained at 5—10°C. and the relative humiduty is ca
75 per cent. Under such conditions the moulding
process is completed after four weeks. The climatic
conditions in a drying room, on the contrary, do not
favour any change of the original surface microflora.
They play only a role of one of factors, which are
decisive for the technological and economical effects
of the production of salame.



