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szczowe; ptaki kontrolne nie wykazlnvały żad-
nych zmian ***).

Zaobserwowano dodatni wpływ dodatku hy-
drolizatu do karmy na wypierzanie się kur; cał-
kowita odnowa pierza u kur doświadczalnych,
przebiegała intensywniej i srybciej w porówna-
niu do kur kontrolnych. Powyższego nie obser-
wowano u kaczek, które przed rozpoczęciem
doświadczeń ukończyły proces wypierzania się.
Należy podkreśIió również, że kury doświad-
cza|ne po wypierzeniu się rozpoczjmały prawi-
dłowy cykl nieśności, u owiec zaś przebiegały
prawidłowe wykoty.

Uzupełniające badania pod postacią zasttzy-
ków podskórnych roźworu hydrolizatu, pr?e-
prowadzono na myszkach; myszkom . wprowa-
dzono podskórnie w ilości po 0,2 ml hydrolizatu
w rozcieńczeniu 1:100, Myszki nie reagowały
zupełnie, obserwowar'e ptzez przeciąg tygodnia
nie wykazywały żadnych objawów chorobo-
wych.

Wnioski.
Z przeprowadzonych badań wynika, że hy-

drolizat keratyny może znaleźć zastosowanie ja-
ko cenny dodatek białkowy do pasz treściwych,
zarówno dla drobiu jak i dla innych zwierząt
gospoda rsk ich, z zastt zeżeniem normowa nia da-
wek, zgodnie z ogóInymi prawidłami żywienio-
wvmi, W przebiegu doświadczeń nie w;rkazano
żadnego ujemnego oddziaływania na zwietzęta
przy podawaniu doustnym.

Piśmiennlctwo:
l) Jastrzęb§ki P., Iry1 a J.: zbiórka i przerób

roFowizny, w-wa 1954. 2) Jastrzębski P.: Gosp. Mięs.
1957/5. 3) skulmowSki J.: Post. Nauk. Roln. z. Probl.
1956/4. 4) skulmowski J,: Post, Nauk. Roln. 195?/5 (4r)

ł**; Badania anatomo-patologiczne i histologiczne,
wykonano w Zakładzie Anatomii Patologicznej I. Wet,
w Puławach, Kierownik Prof. dr T, Żulinski.

3. rAylytU, c. HEMt]żluKA, T. BhAEHcKA

}I3ytłEHI4 E BE3BPEAHoCTI4
f I4AP OJIłI 3ATA I{EPATI{ HA

[locle xponłoTorpoontecKoro onpeAerteHH, cocToBo
oMHHoKHcroT l 6orreprolorlyecKoro H3yleHx, cTeneHH
3trrpo3HeHHn B r}lAporlł3oTe KepoTHHo, H3yqoIH ero óes-
BpeAHocTb An,l xHBoTHblx npH nphMeHeHHH npenopoTo per
os. Asropu npHuJrx K BblBoAy, qTo rH.qporH3oT KepoTHHo,
nplłłelneuuil xHBoTHb|M B po3rHqHblx cyTo9Hblx Ao3ox,
,BrreTc, óesape4lulru s no6oporopxulx (vslu.lx, Kpblcbl, ro-
.nyór, ryprłqsl, oeqll) H no,neBblx ycroBHnx (yrrł, xyplłqu).
Iloroloro-oxoToMH9ecKłMH H rHcTororHqecK}lMH xccrleAo-
BoHH9MH He onpeAerHrlH H].iKoKl4x noToiorl9ecKhx H3Me-

xexlń exyrepHblx oproHoB. Hoónroaoln nole3Hoe BJrhn-

HHe rHAporlH3oTo Ho BpeM, H3MeHeHH9 onepeHAA n ero
Ko9ecTBo AoMo[lJHHx nTHq.

Z. GAUGUSCH, S. NIEMCZYCK^ and T, WIDEŃSKA

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 animaIs
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 ŚRODKOW SPOZYWCZYCH
w. PEZACKI. H. oPUSZYŃSKA B. DZIF,F"ŻYŃSKA, A. GoJ

wsR ul poznaniu

Wpływ temperatury i wilgotności powielrza dojrzewalni na rozwój
mikro{lory powierzchniowej salami wę9ierskiego

Od bez mała 100 lat produkuje się na skalę
przemysłową na Węgrzech i w kilku innych
krajach Europy Południowej salami. Salami są
to kiełbasy różniące się od wszystkich p,oza-
stałych asort;rmentów jasno 

- szarą p,o,wierz-
chnią zewnętrzną batonów, która jest pokryta
grzybnią pleśni (penósz gombai). Wymaga się,
aby gpzybnia ta nie wytwarzała zarodników,
miała jednołity kolor, była sucha, niezbyt gruba
i ściśle praylegała dp cąłej powierzchni bato-
nów.
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Rozwój mikno,flory powierz,chniowej salami
wpływa jednak nie tylko na wygląd zeWnętrz-
ny batonów salami, ale w pe,.łrnym stopniu rów-
nież na jego organoleptykę i ubytki ususzkowe.
Rozwijające się pleśnie wstrzyTnują bowiem
rozrvój, a nawet całkowicie wypierają bakterie
i dtożdże, dzięki czemu kiełbasy mają lepszy
smak i zapach. Wysychanie opleśniałych bato-
nów jest ponadto wolniejsze i bardziej równo-
mierne, a straty ususzkowe o ok. 70/o mniejsze,
niż batonów nieopleśniałych (i).
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oraz natężenia naświetlenia. Dobór tych ele-
mentów uzalezniony jest od zaawańsov/ani,a

pro,c€su produkcji salami.
eśniowej rozpada się bowietn
icznie tóżne fazy: na dojrze-
W dojrzewalni muszą pano-

wać warunki sprzyjające rozwojo,wi niezarod-
nikującej grzybni. Zadaniem suszenia jest nato-
miast przerwanie (wstrzymanie) jej rozwoju.

Jak dotąd klimatyczna regulacja rozWoju
o,pleśnienia sa]ami opiera się prawie wyłącznie
na wieloletnim praktycznym doświadczeniu
produkcyjn;,,rn, gdyż w ]iteraturze światowej

dotąd (2) p
temu Tego
e r,oze czne

jednego
dukcyjn
ków dla
salarni
W praktyce przemysłowej najlepsze warunki
suszenia, a przede wszystkim dojrzewania sala-
mi okr polskie
źródła ajni sa-
Iami p wilgot-
ność w 00/o. Na
Węgrzech uważa się natomiast, że temperatura
dojrzewalni zależy od potrzeb gospodarczych
tj. od tempa, w jakim pleśnie mają się rozwr-jać (1). Zgodnie z tym temperatura dojrze-
walni waha się naiczęściej w granicach 5-?o,

niej niż po 6 tygodniach, Na podstawie przepro-

a wilgotność względna powietrza w granicach
70-B00/o.

Na tle nas
niena naszej
flory powier
gierskiego tj
grzech, a także salami wyprodukowanego przez
jedną z polskich przetwórni mięsnych, b. Usta-
lenie najlepszych warunków klimatycznych
dojrzewalni (temperaturv i wilgotności) dla
rozwoju najbardziej pożądanej mikroflory po-
wierzchniowej salami. c. Ustalenie wpłyłvu wa-

runków suszenia salami na jego pokrywę grzyb-
niową.

Badania własne
Materiał i metodyka doświad-

c z e ni a. Do do,świadczeń użyto mikroflorę
zebraną w czterech węgierskich przet,,Vórniach
mięsnych z powierzchni 25 batonów salami znaj-
dującego się w różnym stadium dojrzewania lub
suszenia oraz mikroflorę z 5 batonórł/ salami,
produkowanego ptzez jedną polską przetwór-
nię mięsną. W celu usta]enia najbardziej odpo-
wiedniej pożywki ho,dowlę zebranej w ten spo-
sób mikroflory prowadzono na hrzeczce agaro-
wej (5) oraz na p,ożlnyk".n o składzie bardziej
zbliżonyrn do produktu mięsnego, jakimi są
bulion agarowy (6) i pożywka uniwersalna
z agaTern (2). Wyrosłe pleśnie obserwowano
wpro,st na ,płytka,ch Petri oraz pod mikrosko-

umieszczony w kloszu szklanym.

pem p,orównując z kluczem Lembke'go (7).
Przy makroskopowyrn i mikrosko|po\Myrn bada-
niu dtożdży posługiwano się atlasem GIau-
bitz'a (B).

W następnym etapie hodowię różnych z,esta-
wów otrzymanych i r,ozpoznanych w ten sposób
czystych kultur prowadzono na bulionie agaro-
w)rm i na powierzchni batonów salami, wypro-
dukoWanych w skali przernysłowej w kraju.
Zarówna zaszczepione pożywki jak i salami
przetrzymy,wano w dziewięciu różn5lc,}r warun-
kach temperatur i wilgotności powietrza.
Zgodnie z pawyższym do hodorvli czystych kul-
tur na pożywce użylo pięć różnych ze,stawów
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kultur mikroflo,ry, a mianowicie: kulturę czys-
tego Aspergźllus, kulturę czystego Penicillżuln,
kuiturę czystych dtożdży, mieszaninę dwóch
kultur tj. Aspergilltłs i Penicillium oraz mie-
szaninę trzecl,1 kultur tj. Aspergillus, Penici-
'Llium i drożdży. Opierając się na wynikach
tych wysiewów doświadczalne batony zaszcze-
piono natomiast tylko czystą kulturą penl,ci-
llium. Rozrł,ój wy zestawów kuitur
mikro,flory jak i rozwoju Pentci,
lllum na batonach prowadzono w trzech zakre-
sach terrrperatur tj. 0-5o, 5-10o i 10-15"
i trzech kombinacjach wilgotności względnej
powietrza: 6a0lo,750lo i g00/r.l dla każdego z,akre-
su ternperatury. Pożądaną wilgotność powi,etrza
utrzymywano przy p,omocy roztworu kwasu
siarkow'ego o róznych stężeniach. W tym celu
próby urnieszczano w szczelnie zamkniętych
Z5-litrowych k]oszach (fot. 1) nad roztworem
kwasu siarko.wego, przygotowan€go zgodnie ze
vzskazanialni Wi],sona (cyt. za 9),

Pro,ces dojrzewania Coświadczalnych batonów
salami uważano za zakończony wówczas, gdy
okryvra grzybniowa pokryła całą ich pcwierz-
chnię. Przer;,wając proces dojrzewania suszono
z kolei salami w różnych warunkach tempera-
tur;z i wiJgotności. Batony opleśniałe w tempe-
raturze [-§o 5152o,no mianowicia w tempera-
turze 15-1?' i wilgotności względnej B2-B30/o,
a dojrzałe w innych warunkach klimatycznych

- w temperaturze ok. 1Bo i wilgotności względ-
nej powietrza równej 700io.

Przebieg doświadczenia kontrolo,Wano na
p,odstawi,e obserrvacji wzrokowej o,raz okreso-
wego fotografowania i ważenia batonów. Go-
towy produkt analizowano dodatkowo rla za-
wartośc wody, odczyn, z,akażemie powierzchni
i wnętrzna batonu, a ponadto oceniano degusta-
cyjnie przez komisję w składzie 8-10 osób.

Wyniki i ich omóv/ienie
Badania nasze wykazały, że mikroflora p,o-

wierzchniowa salami produkowanego na Wę-
grzech różni się poważnie od mikroflory wę-
dlin produkowanych w Polsce. Mikroflorę po-
wierzchniową oryginalnego salami węgierskiego
stanowiły praktycznie wyłącznie pleśnie z ro-
dzaju Peni,cilll,um, a tylko w 4 (na 25) szczepach
stwierdzo,no po jednej zaledwie kolonii droż-
dży. W ociróżnieniu od tego na salami produ-
kowanym w PoJsce stwierdzono bardzo dużo
drożdży, które stanowiły ok. 700lo Iiczby kolonii
Peniclllium. W poszczególnych, nieiicznych
zresztą przypadkach jednej i drugiej pr,odukcji
stwierdzono ponadto obecność kropidlaków
(Aspergżllus), a na oryginalnym sa]alrrri węgier-
skim takze Scopulariopsis. Za typową mikroflo-
rę powierzchniową or5,ginalnego salami węgier-
skiego należy zatem uważać pleśnie z ro,dzaju
Penżcźllium, a salami produkowanego w Polsce

- przede wszystkiem ,drożdże, które hamują
wz|pi.st Penici,lli,unu Należy ptzypuszczaś, że

j28

w tej zdecydowanej, różnicy ilościowej i jakoś-
cicwej mikroflcry tkwi przyczyna różnego \My-
glądu i zapachu pc,wierzchni obu pro,d_ukowa-
nych cdmian salami.

Badanie wpływu warunków klimatycznych
na rozwój rnikroflcry hodowanej na pożywce
a,garowej wykgzało odrnisnną reakcję t_viko na
różne zakresy temperatur. Nie stwierdzono rrato-
miast wpływu w'i]gotności powietrza fla rvzrost
i rozwój tej mikrofiory, Zacbserwowane fakty
należy iłumaczyć d,ostatecznvm zapasem wody
T,v pożywce, wyrównującym braki wiJgctncści
z powietrza.

a,:,_

1.o 
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50 - 10oC
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Fot
prnr1,2,3
pr nr 12, ]:}, 14

....'..

2 A. Aspergill\Ls
po 13 Clu. w tenrp.
po 13 dn. w tenp.

Fot
pf. nr .l, 5, łj

!r lri i6, ,i0, 17

a::

10o _ 15o c
50 - 10oC

:

2B.
po 13
po 13

PenLcżItium
dn. w ternp.
dn, w temp.

Kultura Aspergillus hodovrana na pozywce
agarowej w temperaturze 0-5o w)lkazała
pierwsze objawy wzrostu po 12 dobach w p,o-
staci ki]ku zaledwie drobnych kolonii, Penici-
llium natomiast w1,,kazało już po 4 dniach bujn;l
i równomierny wzrost. Najv,liększą wrażliwość
na tak niską temperaturę wykazały dro,żdze,
które wtcaie nie wyrosły.

W temperaturze 5-10o kultura Asperg1,\lus
wykazała na pożywce agarowe,j pierwsze obja-
wy bar,dzo s}abego wzrosttt po 4 d.niach od wy-
siewu. Dalszy jej rozwój przebiegał również bar-
dzo wolno. Po B dniach }rodowli nie stvrierdzono

I
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mianowicie poważniejszego rozrostu kolonii, Na
powierzchni pożywki w'idoczne były tylko nie-
liczne, szare i małe kolo,nie. W tychże warun-
kach cieplnych pierwsze kolonie Penicźllium
pokazały się już po 2 dniach, a po 8 dniach od
wysiewu wytwo,rzył się gruby, jasny kożuch
pleśni. Kultury drożdży i w tej tem,peraturze
nie wykazały w porównywalnym okresie żadne-
go wzrostu.

W temperaturze 10-15' rozwój kultur
Aspergillus był najsilniejszy. Dość znaczny ich
wzrost zaznaczył się już po 4 dniach od wysie-
Wu, a po 13 ,dniach cała powierzchnia pożywki
była pokryta grubą powłoką zielonej pleśni.
Równie szybki był w tej temperaturze rozwój
pleśni Penicill,ium i drożdży. Po 2 dniach wzrost
Penicźlllum był już pełny, a po B dniach hodo-
wli wytworzył się gruby ciemno-zielony ko-
żuch pleśni (fot. 2).

Jak z powyższego wynika już po upływie 2 dni
od ukazania się na pożywce pierwszych kołonii
plecha Penżcillium okrywała we wszystkich za-
kresach temperatur równomiernie caŁą po-
wierzchnię agaru skośnego. Ta właściwość roz-

lanego wzro,stu jak i zdolność rozwoju w w.1-
runkach niskich temperatur pozwala uznai
Penicillium za ł,nikroflorę najbardziej korzyst-

Fot. 3 A.

.*43 }
i§

Fot. 2 D. AspergżLlus-Penźcillżurn-d,rożdże
pr. nr 25, 52 ,po 13 dn. w temp. l0o _ 15o c
pir. nr 53, 58 po 13 dn. w temp. 5o - 10o c
pr. nr 59, 27 po l3 dn. w temp. 0o - 5o c

Batony salami po 65 dniach opleśniania dojrze-
wające w temperaturze 0 - 5oc

Warunkach: Bat. nr 1 - 900/o wil8. wzgl.
B3t. nf 2 - 750lo wil8. wzgl.
Bat. nr 3 - 600/o wilg. wzgJ.

Fot. 3 B. Batony salami po wysuszerriu, dojrzewa jące
wtemp.0-5oc

w warunkach: Bat. rII 1 - 900/0 wilg. wzgl.
Bat. nr 2 - 750lo wilg. wz8l.
Bat. nr 3 ; ,600/o wilg. Wzgl.

ną do opleśnienia salami. Na słuszność tego ro-
dzaju wnio,sków wskazuje również i to, że p,ro-
ces rozwojowy mieszaniny mikroflory Asper-
gillus - Penicilliurn oraz Aspergillus - Penźci-
llium - dtożdże przebiegał identycznie j,ak roz-
wój czystej kultury Penicźlliuln (fot. 2). Asper-
gi,llus i drożdże zostały bowiem zagłuszone
przez w,cześniej i szybciej nozwij,ające się Peni-
ctllżum. ]

Zgodnie z pawyższymi wynikami doświad-
czalne batorry salami zaszczepiorto tyiko czystą
kulturą Penicilliurn Stwierdzono przy tym, że
batony salarni poddawane opleśnieniu w pornie-
szczeniu o temperaturze 0-5o i wilgotności
względnej równej 900/u wykazały pierwszy
wznost mikroflory po 16 dniach, a pnoces pleś-,
nienia zakończyŁ się dopiero po 65 dniach doj-
rzewania. Podobnie przebiegał pro,ces opleśnie-

l
.f

.!-

.!:,}::

ł,

;!

t1 i9
- 

''a:

''la,.

Fot. 2 c, Aspergilluł-PenŁcżLlium
pI. nr 48, 49 po 13 dn. w temp, 10o - 15o cpr. nr 11, 50 po 13 dn. w temp. 50 - 10o c
pr. nr 51, 19 po 13 dn. w terqp. 0o - 5o c

)



Nr9 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XIII

Fot. 4 c.

nia p,rzy wilgotności względnejr 750/o. Natorrriarst
gdy wilgotność względna spadła do 600/o na ba-
tonie nie wyrosła ani jedna kolonia pleśni,
a baton silnie wysechł (fot. 3).

lot, który w miarę upływu czasu do,jrzewania
nie powiększał swoich rozmiarów. (fot a).

W warunkach temperatury 10-15o i wil-
go,tności względnej powietrza równej g00/o

i 750lo rozwój mikroflory przebiegał bardzo
szybko. Już bowiem po 6 ,dniach d,ojrzewania
cała prawie p,owierzchnia bato,nów pokryła się
powłoką pleśni i drożdży, a proces opleśnienia
można było zakończyć po 27 dniach. Na po=
wierzchni kiełbas wytworzyła się wówczas gru-
ba powłoka pleśniowa obfitująca w wyraźny
nalot konidialny. Batony wydzielały przy tyrm
siJ"nie zatęchły zapach. Wilgotna i ośIizgła po-
wierzchnia batonów, a zulłaszcza batonów doj-
rzewających w wilgotności względnej równej
900/u dyskwalifikowała prawie całkowicie przy-
datność spożywczą kiełbas. Natomiast na po-
wierzchni batonów do,jrzewających w powietrzu
o wilgotrrości względnej równej 600/o pojawiło
się - podobnie jak przy zastosowaniu tempera-

Fot. 5 E. Batony salami po l7 dniach opleśniania dojrze_
wające w temperaturze 10o - 15o c

w Warunkactr: Bat. nr 7 - 9o0io wilg. \^/zBl.
Bat. nr 8 - 750/o wilg. wzgl.
Bat. nr 9 - 600/0 wil8. wzgl.

Fot. 5 F. Batony salami po wysuszeniu dojrzewające
w temp. 10o - 15o c

w warunkach: Bat. nr 7 - 900lo wllg. wzgl.
Bat. nr 8 - ?50/o wilg. wzgl.
Bat. nr 9 - 600/o wil8. wzgl.

Batony salarni po 27 dniach qpleśniania dojrze-
wające w temperaturze 50 - 10o c

walunkach: Bat. nr 4 - 900/o Wit8. wzgl,
Bat. nr 5 - 750/o wi],g. wzBl.
Bat. nr 6 - 600/0 wilg. wzgl.

Fot, 4 D. Batony salami po wysuszeniu dojrzewające
w tern]peratuTze 50 - l0o c

w warunkach: Bat, nr 4 _ 900/o wilg. wzgl.
Bat. Trr 5 - 75% wil8. Wz81.
Bat. nr 6 _ 600/o wilg. wzgl.

Doświadczenia przeprowadzo,ne w warunkach
temperatury 5-10o i wilgotności powietrza
równej 900/o i 75olo wykazały wzrolst pierwszych'
kololnii pleśni po 6 dniach dojrzewania, a pro-
ces opleśnienia batonu był zakończony po 30
dniach od zaszczepienia. Zaobserwowano ponad-
to, że przy wilgotności względnej powietrza
900/o na bat,o,nach ,dorninowały droż,dże, a w
przypadku lspadku wilgotności do poziornu
750lo - kolo,nie Penicillium. W obu wypa,dkach
pokrywa pleśnio,wa miała średnią grubość. Na
bato,nach przechowywanych ,ł powietrzu o 600/o

wilgotności względnej pierwszy wzrost mikro-
flory pojawił się po 6 dniach. Mikroflora ta
tworzyła zaledwie W kilku rniej,scach biały na-
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tury 5-10o - kilka tylko białych, suchych
i dr,obnych kolonii ,drożdży. (fot. 5).

Suszenie salami nie zmienia po,,rVażniej na-
szkicowanego powyżej itrościowego i jakościo-
wego obrazu jego mikroflory powierzchniowej.
Warunki okresu suszenia decydują natomiast
przede wszystkim o innych efektach teehno-
logicznych plodukcji. I tak np, warunki kli-
matyczne suszenia wyrównywują wydajność
produkcyjną salami, które dojrzewało w dojrze-
walni o różnej wilgotności powietrza (rys. 1).
Batony, które dojrzewały w bardziej wilgotn5rrn
powietrzu i tym samym straciły w tym okresie
na ciężarze mniej, tracą podczas suszenia szeze-
gólnie dużo na ciężarze. Powierzchnia takich
batonów margzczy się przy t;rm rnocniej, niż
kiełbas dojrzewających w bardziej suchym po-
wietrzu. Suszenie przebiega najprawidłowiej
wówczas, gdy warunki klimatyczne dojrzeWal-
ni i susz,arni przynajrnniej w początkowym
okresie suszenia są jak najbardziej zblźone.

Ocena gotowego produktu wykazała przede
wszystkim, że zawartość wody w salami waha
się w granicach 19,5-22,00lo nieza]eżnie od wa.
runków dojrzewania i suszenia. Duże i powta-
rzaLne w'ahania wykazywała natomia,st organo-,
leptyka i odcz;łr kiełbas. Wahania wartości licz-
bowych pH masy salami przedstawia tabl. 1.

Z przytoczorlych tam danych w;lnika, że
w miarę wzrostu wilgo,tności, a prze,de wszyst-

Tabela 1.

Wpływ warunków klimatycznych dojrzewalni
na zmianę odczynu salami węgierskiego

kirn tenrperat,u,ry powietrza dojrzew,alni alkali-
zacja tej masy je,st ,coraz szybsza, a trwałość
wędliny coraz mniejsza.

Ocena degustacyjna potwier,dzIła w całej peł-
ni, że najlepsze są te salami, które dojrzewają
w tepn]peraturze 5-10o i wilgotności względnej
równej 750/o. Produkt otrzymany w takich wa-
runkach ckrarakteryzuje się ładnym wyglądem

zewnętrzn;rm, na który składał się regularny,
walcowaty kształt batonu, bardzo równornier-
nie rozmieszczona, jasno szara powłoka mikro-
flory oraz prawidłowy, spośród wszystkich
wariantów doświadczenia najlepszy smak i za-
pach. Salami do,jrzewające w powietrzu o tejże
temperaturze i nasyconym parą wodną tylko w
600/o było mocno porowate i gorzkawe. Dojrze-
wanie salarni w powietrzu o 900/o wilgotności
względnej przyspiesza nieko,rzystne zmiany
biochemiczne masy mięsnej i pogarsza wyraź-
nie organołeptykę go,towego produktu. Wygląd
zev/nętrzrry takich kiełbas budził ponadto duże
zastrzeżeńa.

Wnioski
T;rmczasowe rezultaty naszej analizy niektó-

rych warunków technologicznych produkcji sa-
larni węgierskiego pozwalają na wysunięcie na-
stępujących najważniejszych wniosków:

1. Typową mikrofl,orę 1rcwierzchniową o,rygi-
nalnego salami węgierskiego stanowią przede
wszystkim pleśnie z rodzaju Penicillium oraz
w znacznie mniejszym stopniu drożdże. Pleś-
nie z rodzaju Aspergillus otaz Scopolariopsi.s
należy uwźaó za niestałą i stosunkoWo rzadko
stwierdzaną domieszkę tej rnikroflony.

2. Typową mikroflorą salami węgi,enskiego
pro,dukowanego dotychczas w Polsce są przede
wszy,stkim drożdże, a w znacąnie mniejszej mi,e-
rze pleśnie z rodzaju PeniciI,\ium. Sporadycznie
,stwierdza się wśród tej mikro,flory również kro-
pi,diaki.

3. Różnice wyglądu zewnętrznego, rozmie-
szczenia, grubości i barwy pokrywy drobno-
ustro,jowej oraz zapachu powierzchnioWego ba-
tonów obu odmian produkcyjnych salami nale-
ży wyjaśnić powyższ/rni różnicarni ilościowyrni
i jakościowymi mikroflory powierzchniowej.

4, Najlepszą pokrywę drobnoustro,jową bato-
nów otrzymuje się wówcz,as, gdy wśród rnikro.
flory powierzchniowej salami przeWażają pleŚ-
nie z radzaju Penicilltum.

5. O rozwoju poszczegóInych rodzajów rnikro-
flory 1rcwierzchniowej salami decydują w
-pierw,szy,m rzędzie warunki kli,rnatyczne doj-
rzewalni. Najlepsza pokrywa grzybniowa two-
rzy się na powierzchni batonów wówczas, gdy
w dojrzewalni panuje temperatura 5-10o,
a wilgotność względna powietrza wynosi ok.
750/o. W tych warunkach pleśnie ztodzajuPeni-
cillium rozwijają się najlepiej.

6. Obniżka wilgotności względnej powietrza
w dojrzewalni do poziormu ok. 600/o wstrzy-
rnuje - niezależnie od ternperatury - poważ-
nie rozwój mikroflory na powierzchni batonórd
salarni, Kiełbasy takie wykazują po,nadto zwię-
kszone ubytki ususzkowe, stają się po,rowate
i mają gorzkawy posmak.

7. Podnie,sienie wilgotności względnej poa
wietrza dojrzewalni do poaiomu ok. 900/o jest
również niekorzystne. Niezależnie od tempera-

Temperatura
dojrzewalni

oc

6,9

7,3
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tury dojrzewalni rozwijają się wówczas fio po:
wierzchni batonu w większym stopniu dtożdże.
Wilgotnośó tego rzędu wpływa porradto jak
najbardziej niekorzystnie na wygląd zewnętrz-
ny bato,rru il pogarsza smak i zapach kiełibasy,
w rezultacie czego produkt może okazać się na-
wet całkowicie niejadalny. Z drugiejl strony
w tychże warunkach wilgotnościowych barwa .

wędlin na przeknoju jest najlepiej w}równana,
a powiąza,nie rnasy rnięsnej zadawalające,

B. Obniżenie temperatury dojrzewalni poni-
żej 5" zabezpiecza wprawdzie rozwój Penici-
l,\ium, ale tempo rozwoju pokrywy grzybniowej
batonów salami jest bardzo wolne.

9. W cz,asie dojrzewania salami w dojrzewalni
o temperaturze 10-15o wytwarza się bardzo
szybko gruba powłoka grzybniowa, wykazująca
dużą tendencję do zaro,dnikowa,nia i zawiera-
jąca sporą domie,szkę dtożdży. Kiełbasa charak-
teryzowała się w dodatku gorzkawym, drapią-
cym i silnie pleśniowatym posmakiem. Nasile-
nie tych cech wzrnagało się ze wzrostem wilgot-
ności powietrza dojrz,ewalni.

10. Wyniki przepro,wadzonycŁl doświadczeń
nie potwierdzaj ą ipolskich norm czynności,owych
produkcji salami węgierskiego, zale,cających
wyregulowanie w dojrzewalni temperatury na
poziomie 10-12o i wiigotności względnej
rzędu 900/o jako najlep_szych warunków kiima-
tycznych,
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ry!
BJII4fl HI4E TEMn EPATyPbI
I{ BJIA}I(HOCTI4 HA PocT

IIoBEPxHocTHoff MI4F(PO oJIoPbI
BEHfEPCI{ofo CAJ]AMI{

B censH c npHcTynreHHeru s ['lołrure r aulpo6orxe
BeHrepcKoro coroMH, oBTopbl onPeAen9rH noBepxHocTHylo
MlłKpoqropy grnx xol6oc supo6orulaoeMulx g ['loIruJe
lł Bearpnl, xelon nofirl onrłruolinue KnłMoTHqecKile
ycAoBuA B noMeułeHHh Am co3peBoHua usAenuń (rervlne-

poTypo H BrloxHocTb eosnyxo). Onpe4elrllłł, qro rlnłlqxoń
noBepxHocTHofi łrlłrpoQrropofi aelrepcxoro co.,loMh 9Brr,
tolc:n nIecH6 Penicillinum o B oHororhqecKłM u3AeĄąA
e l'lortuuJe BblcTynoloT e óorlruJefi npHMecH ApoxxH.
C nposeAeHulx onblToB cregyeT, \To c TexHorlorh,{ecroil
TovKH 3peHH, xelotelllulń, poelxrui pocT B oTHocHTerb,
Ho xłlsroil TeMneporype ],tMepT TonbKo nrecHil Peniclllium.
Aeropul npHuJrH K BblBoAy, rTo coMblMH ,yruJHMH KrHMo,
THqecKHMH ycroBH9MH Eni co3peBoHHA co^ouH nBnreTcn
TeMnepoTypo 5 - 10o H oTHocłTenbHon BrloxHoct 75ft.

B rorrx ycrloBHrx npoqecc onrecHeHH, 30KoH9lłBoeTcc
e 4 neAeau. Klxuorlrecr|e ycrloBni cylĄHTenbHoro nó,
MeułeHIc He HMeeT B^AAHy.A Ho poHbuJe ycToHoBreHHylo
KopTl4Hy noBepxHocTHoi rvrurpoQlopbl H TorlbKo npoMexy,
roqxo eogAeńcTByloT Ho TexHonorHt{ecKle H 3KoHoMHqec,
KHe oOOeKTbl eupo6orrłł coroMł.

W. PEZACKI, H, oPUszYŃsKA, B. DzIF,F"żyŃsKA
and A. GOJ

INFLUENCE OF TEMPERATURE AND
HUMIDITY OF THE AIR IN THE

RIPENING CHAMBER ON THI] 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 optiJ
mal climatic conditions of the ripening chamber
(ternperature and humidity of the air) for the best
moulding of the §ausags. 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 corr-
siderable admixture or preponderance of yeasts. An
analysis of the growth of Penicillium on solid media
shows, that from among the four genefa of the ana-
lysed microorganisms, which may be present on the
surface of the salame only the moulds of the Peni-
cillium gerrus 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
t}re salame t}re authors have arrived to the cónclu-
sion that optimal climatic conditions in a ripenirrg
chamber are created, when the temperature is main-
tained at 5-10oC. and the relative humiduty is ca
75 per cent. Under such conditions the rnoulding
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 economica] effects
of the pro,duction of salame.
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