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leżnie od gatunku zwierzęcia, u którego
stwierdzono wymienioną iednostkę chorobową,
potraktowaó iednakowo. Generalizacja oeeny
san.-wet. bruce]ozy wlrdaje się jedynym
rozsądnym rozw!azaniem, podvktorł,anvm
wskazaniami nauki i praktyki. W tym uięciu
należałoby tusze brucelozowvch zwietząt rzeź,-
nych uznać jako warunkov,rc zdatne, a wymię,
śledzionę, rvątrobę, narządv płciowe oraz do-
stępne węzłv chłonne, przeznaezyć na znisz-
czenie. Określenie stanu chorobowego bruee-
7ozy należy orlzeó, przy obecnvch możliwoś-
ciach diagnostycznych, na badaniach serolo-
qicznvch, którvch v,,yn,iki przekazywane by-
łvby wraz ze skierorvaniami 1|6j611lymi przez
terenową słll żbę ,,łretervnary jną.

Przedstawione propozvcje rozwiązania pro-
blemu bru_celozv z punktu u,idzenia higienv
produktów zwierzęcych są bezsprzecznie, ze
względu na ich radykalnośó, zagadnieniem
dvskusyinym. Proponowana generalizacja po-
stępowania i oceny sanitarrro,lłzetervnarvinej
wvdaje się iednak najwłaścil,",szym tozwiąza-
niem.
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Zmiennośc wewnętrznej mikroflory tlenowej wędlin surowych
typu serwolatka

Katedry Technolo.gjl Mięsa wsR w Poznaniu
Kielownik: pTof. dr WI}TCENTY PEZACKI

Z doniesień literatury wynika, że mikroflora
wędlin surowych jest bardzo tóżna (I7,22,23).
Ilościowe i jakościowe zmiany jei populac,ii
za|eżą m. in. od: wyjściowego zakażenia ogól-
nego surowca, zaawansowania i prawidłowości
przebiegu procesu technologieznego otaz cza-
sokresu i warunków przechowywania wędliny.
Mikroflora pochodząca z poezątkcwego, przy-
padkowego zakażenia surowca ulega w. wędli-
nie cenoanabiotycznej wymianie na mikroflorę
technologicznie celową i pożądaną (20). Regu-
lowanie tej wvrniany, jak i zmian biofizyko-
chemicznvch, które .jednocześnie przebiegaią
w wędlinie, jest bardzo trudne. Trudność ta
jest związana chociażby z tym, że na poezątku
procesu produkcyjnego wędlina surowa jest
bardzo dobrą pożvwką dla wszystkich bakterii.
W przypadku zakażenia surowca drobnoustro-
jami technologicznie niepożądanymi mogą one
z tego powodu w gotowym produkcie spo\Ą7o-
dować szereg wad produkcyjnych.

3|4

Wymiana jakościowa mikroflory węClin surowych
jest zależna oC oddziaływania szeregtt czynników zew-
netTz|nych. Pośrednio ,tvpły,wają na nia warunki kli-
nratyczne pomieszczeń technologicznveh. a bezpośred-
njo warunki biofiz)zkochemiczne istniejace w wędlinie.
Technoloqicznie pożądaną mikroflora. tj. taką, która
v,'spółdziała w powstawaniu pożądanych sprawclzia-
nów wysckie,i jal<clści produktu, jest mikroflora deni-
tryfikacyina i aromatvzu.jaea oraz tlmiarkoł,anie za-
kwaszajace śroCorvisko. Od aktywności źyciowej
bakte,rii reCukujłc;rch azote,ny oC azotynórv zależy
m. in. poźadana barwa wcdlin (2, 3, 15. 18). h,oCuk-
cyjne i przechowalnicze przerniany chemicztre węglo-
wodanów, białek i tłtsszczu, zachocz,ace w wędlinech
surowych .\y $,].,niku oddziaływania tkankowego apa_
ratu enzymatycznego, z l<tórymi najprawdopodobniej
vłspółdziałała mikroflora. kształtują natomiast ich
profil smakowy i zapachowy (2, 16). Przypuszczalne
lrspółdziałanie mikroflory w kształtowaniu iakości
wędlin .ulgr.lrych znajduje sq,oje uzasadnienie w nie-
których obserwa.ciach naukowych (np, 11). Dctych-
czaso.'lre wyniki tych obserwacji nie pozwalają jednak
na jednoznaczne powiązanie konkretnvch procesów
chernicznych z kohkretnymi grupami drobnoustrojów.
Stwierciza się np., że aromat wędlin surorł,ych jest
,ll,łiązan"v z działalnościa tak różnorodnvch pałeczek
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_ Nie uleqa wątpliwości. że punktem. wyjściowym do
t),ch ustaleń jest możliwie .iednoznaezlne określenie
produkcyjnych i zmian
tatywności pos morfodrobnoustrojów ilność

wy-

T""1

skowe rozwoju mikroflory tych przetworów. 
owi-

1. Prociukcyjnych i zrnian cgól-nej ilclści mikroflory entatywnóści
poszczególnych jej gru oTaz

2. Właści,"vości fiziologicznych wyizolowanych
drobnoustrojów, na podłożach z clodatkiem węglowo-
danów i azotanów, tj. ich zdolności fermentaeyjnyclr
i redukcyjnych.

Badania rvłasne
NIateriałem dośw-iadczalnym była wędlina

surowa typu serwolatka, wyprodukowana w
sztucznslm jelicie białkowym z mięsa bydlęce_
go i świńskiego olaz słoniny. Froces dojrzewa-
nia badanej węd_Iiny trrvał 96 godzin, a czas
wędzenia w dymie zimnyrn - 48 god_z. Goto-
wy produ nie-
klimatyzo emp.
] 1-15JC ). W
celu stwierdzenia postępujących zrnian badaniu
poddano farsz (F), a następnie wędliny po
ukończeniu dojrzewania (D) i wędzenia (W)
oraz po 10, 20 i 40 dobach przechowywania
(10s, 20s, 40s). Próby do analizy pobierano
równolegle z warstwy obrvodowej i środkowej
badanego batonu. Badania przeprowadzono
w trzech koJejnych powtórzeniach.

Zgodnie z żałożeniem pTacy równocześnie
z badaniami mikrobiologicznvmi przeprowa-
dzono oznaczenia fizyko-chemiczne, a miano-
wicie oznaczono zawattość wody, chlorku, azo-
tanów i azotynów oTaz mieTzono odczyn wę-
dliny.

Analizę mikrcbiolo giczną materiału doświad-
czalnego oparto na;

l. Oznaczaniu ogóInej liczby bakterii tleno-
wych na podłoŻu Z agarem odŻvwczym, sto-
suiąc temp. inkubacji równą 35oC.

2. Określaniu bakterii redukujących azotany
na podłożu z dodatkiem KNOI.

3. oznaczaniu stosunku drobnoustro,iów do
węgla na pożywkach węglo\Modanowvch z do-
datkiem glukozy, fruktozy, sacharozy.

4. Określeniu ilościowego stosunku pałeczek
gramdodatnich, pałeczek gramujemnych, ziar-
niaków przy pomocy preparatu mikroskopo-
Wego, zrobionego Z Vr'vbranego rozcieńezenia.

Omów.ienie wyników
Na podstawie otrzymanych wvników stwier-

dzono, że ilośó populacji bakterii tlenowych
w wędlinie surowej kształtu,je się bardzo róż-
norodnie w zależnośei od zaawansowania pro-
dukcji i przeehowywania. W wvniku zmian
środowiska pod wpływem czynników teehno-
logicznych waha się przede wszystkim regu-
larnie ogólna ilośó tlenowc6w. Szezyt nasilenia
ich rozwoju przypada na okres dojrzewania
wędliny. Po zakohczonym do,irzewaniu stwier-
dza się mianowicie przeeiętnie ponad trzykrot-
nie większą ilość bakterii tlenowych niż w
farszrr,

Prawie połolł,a z nieh ginie ponownie pod-
czas rvedzenja. W świeżo uwędzonej serwo-
iatce stwierdza się na skutek tego zakażenia
tlenowcami rzędu 7,2,106 w iednym gramie
su.chei masy.

Z nieznaczną tendencią do zmiany utrzvmu-
je sie zakażenie na tym poziomie przez pierw-
sze dwa tygodnie przechowv\Mania gotowvch
węcllin. Od tego czasu oł]serwuje się postenu-
jaee uszezuplenie populacii drobnoustro jów.
\M wędlinach przechowywanych ptzez 40 dób
zakażenie tlenowcami jest już 10-krotnie
mnieis,ze niż farszu i osiaqa poziorn rzęilu
6-9 . 10a bak w 1 g suche,i masy. Na pod-
kreślenie za uje zbieżnośó czasookresu
preechowvwa.nia wędlin, w którym rozpoczyna
sie ich nclstepuiące wviałowienie z bakterii
t]enovrvch. z początkowym okresem spadku
nateżenia proeesów chemicznvch, nasilonych
vr oktesie nrodukcji i na poezątku przeehowy-
wanja (4, 19).

Jednoeześnie 7.e zmianami ilośeiowvmi
stvzierdza sie, że zmjenia się również typ mi-
krof]orv tlenovzei, obecnej w wędlinach suro-
wvch. Do zakończenia węclzenia w wędlinach
tvch dominuią mianowicie ziarniaki (rvs. 1, 2).
Ich produkcyiny wzrost ilościowy decvduje

715
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Rys 1 Ploqento,wy udział bakterii w wędlinie Surcwej typu
SerWolatka

j palcczki 6rąn0) V77 pabczki 6ramG) Vziarniaki
R!,s 2, Pfocentowy udział bakteIii tleno\\ych w wędlinie

sttrowej typu seIwclatka.

o wzroście ogólnej ilości mikroflory (tabela 1).
Dopiero w okresie przechowywania wędlin
ziarniaki zaczynają ustępować miejsca pałecz-
kom. Szczyt rozwoju pałeczek gramdodatnich
stwierdzono przy tym po 20 dobach przecho-
wylvania wędliny. Populacja tych pałeczek
dominowała jednak stale przez cały okres doś-
wiadczalnego przechowvwania nad popuiacją
pałeczek gramujemnych. Pomijając tę różnicę,
pałeczki należy zatem uważać za mikroflorę
typową dla okresu przechowywania, podobnie
jak ziarniaki dla okresu produkcii wędlin su-
rowych. Obserwacje te są zbieżne z innymi
(10,17).

Naszkicowany obraz zmian ilościowych i ja-
kościowych mi|kroflory wędlin surowych ulega
dalszej komplikacji w przypadku oddzielnego
analizowania warstwy zewnetrznej i we-
wnętrznej batonu. Różnice intensywności roz-
woju mikrofiory w porównalnych środowi-
skach obu warstw batonu polegaią na tym, że:

1. W okresie dojrzewania wzrost ilościovzy
poszczególnych grup morfologicznych bakterii
w obu warstwach batonu jest rózny. Populację

drobnoustrojów w warstwie obwodowej pra-
wie w 1000/o stanowiły ziarniaki. Wszystkie
ziarniaki redukowały przv tym azotany oraz
fermentowały dodane węglowodany.

W odróżnieniu od tego w warstwie środko-
wej doirzewającei wędlinv nie dominowała
określona grupa bakterii. Zrniana reprezenta-
tywności poszczególnych grup morfologic7nych
nie wykazuje przv tym w tej części batonu
regularności. W poszczególnych powtórzeniach
w środkowej cześci batonu dominowałv bądż
to pałeczniki gramdodatnie (780/o oeólnej iloŚ-
ci), bądź to pałeczki gramujemne (B90/o popu-
lacii). lub w da]szvm ciaqu zjarniaki (960/o po-
pulacii). z wviatkiem długich pałeczek qram-
dodatnich wszlrstkie wyizolowane bakterie re-
dukowałv nadal azotany,

Zmianom jakościowvm towarzvszv zrózni-
cowanie jloścjorłre obu badanych warstw doi-
rzewaiącei wedlinv surowei. W okresie tvm
ogó]na ilość bakterii w warstu,ie obwodowei
iest bowjem 10-12 razy wieksza niż, rv środku
batonu. U podstaw tego zjawiska lezv naipraw-
donodąbn,ioi zmiłną ekoloqieznvch wqIun-
ków środowiskowych w zwiazku z wiekszvm
nat'lenieniem warstwv 9foql6fl6,ylze-i batonu. Po-
chłanianie t]enu i r.vvdzielanie dwutlenku wę-
gla poorzez osłonke wedlinowa zostało bowiem
doświadcza]nie stwierdzone rv innym cvklu
doświadczalnvm (7). Natlenienie obwodowvch
warstw batonu sprzyja oczvwiście rozwojorłi
tlenorn e j mikroflorv denitryfikuiace,j. Nasten-
stwem teqo jest stwierdzona analitvcznie rvięk-
sza w tej warst.łje o 13 mQo/o denitrvfikacja
azotanlw niż w środkowei części batonu. Faktv
te rłeĘe7gją n,. dominrljaca rolo ziai;liakór..,
w po\,vstawaniu azotooksvmioelobinv l,,,edljn
suro.pych, uzasadnia,ia ce]or,r,ość produkcvj-
nego ich zastosowania w postaci czvstvch kul-
tur (Nii,nźuaara) oraz wy,iaśniają cllaczeqo pro-
ces peklowniczego przebarwienin rozpoczyna
sic w brzeżnych cześciach batonów tych wę-
dlin (20) a zmienno
tvpu mi czcściach
tonu do wedliny

Tab. 1. Wyniki fiz,-chem. i mikrobiologicznych ba,Jań serw,otatki ,"r, rcżnych fa.zach produkcji
i przechoulywania

NO"
mg % s.m,

I

I Oeótna iIość bakterii
l tleno,ł,ychwlgs.m.
I wędliny|__| 6 'j-

59,B 1 5.81 , O,Z tO'

47,90, 54.40 ' s,ąz l s,sz'l 3,9 106 | e.' tO'

46,05|6?,s5 | u,r, I u.rn | 5,6 loJ | ,,n ,o'

Farsz
Doirzewanie
V,/ęizenie

10 dó]l
przechowywania
20 dób
przechowywania
40._]ćb

48,80 l 6 57

łz,so i s so

99,00

:3,04 
| 

36.19

21 86 

l 
28.11

18,55 22,84

ro,sg l rs,ar

l

12,63 14.93

48,10

43,44

36 B2

,1 1,

52,73

49.91

7,46

6,91

B,15

8,76

9,1?

10,40

43,t6 l 49.40 5.10 | 5,21 9,3 10r

lll
25.43 

| 
37 66 | 5,24 l 5,30 9,8 10l

1,? 100

1,4 105

przecho,wywania 21,01l 41.(:,9 4,:0 10,27

A - warstwa ob\Mod

28,50 25.26 5 30 5.37 3,9 10,

F D ł l0s 20s 40s

ooo@eo

116

owa wędliny, B - warstwa śIodkową 1ryętlJin}.
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potrzeba takiego kierowania zabiegami tech-
nologicznymi, aby ziarniaki opanowały obraz
mikrobiologiczny nie tylko części brzeżnycŁt,
Iecz całego batonu. Ich dominacja w całym ba-
tonie chronić będzie przed występowaniem
tzw. wczesnych niedobarwień środka wędliny.

2. Okres wędzenia wędlin surowych wyra-
ża się ubytkiem mikroflory warstwy zewnętrz-
nej do poziomu stwierdzonego w farszu, cze-
mu towatzyszy 6-krotny wzlost ilości bakterii
w częściach środkowych batonu. Zagęszczenie
bakterii w tej warstwie wędlin świeżo uwędzo-
nych jest najwyższe ze wszystkich okresów
produkcji i przechowywania, tj. bez mała trzy-
krotnie większe niż w. farszu, lecz jednocześ-
nie dwukrotnie mniejsze niż w warstwie obwo-
dowej wędlin po okresie dojrzewania.

Spadek ogólnej ilości bakterii w warstwie
obwodow.ej batonu wędzonej wędliny jest oczy-
wiście następstwem znanego działania skład-
ników pyrolizy drewna. Jej wzrost w częściach
środkowych batonu stanowi natomiast wyraz
wytworzenia się tutaj w tymże samym okre-
sie produkcji bardziej sprzyjających warun-
ków cieplnych.

Mimo tych róznic ilościowych typową dla
okresu wędzenia mikroflorą obu porównywa-
nych części batonu są nadal ziarnraki. !/bsel-
wacje te zgadzają się z innymi, wcześniej
opublikowanymi za granicą (1B, 23). Jedno-
częsny wzrosL nacęzenia denltryrikac,,1i az,ota_
nów w warstwach środkowych batonu wędzo-
nej wędliny wskazuje ponownie na technolo-
g|czną uzytkowość tego typu rnikroflory i wy-
.iasnia dawniejsze onserwacje te(.nnolog,iczne
o dobarwianiu się ich dopiero w tym okresie
produkcyjnym (20)-

3. W okresie przechowywania stwierdza się
stopniowy ubytek ilości drobnoustrojów w obu
warstwach. Do ok. 20 doby przechowywania
ubytek ten jest w obu warstwach batonu
mniej więcej równomierny, a w dalszych okre-
sach w warstwie zewnętrznej prawie trzykrot-
nie intensywniejszy niż w drugiej porówny-
łalnej.

Postępuiącemu wyjałowieniu przechowalni-
.zemu wędlin surowych towarzyszy zmiana ty-
pu mikroflory, która opanowuje obraz, Fakt
ten świadczy o zmianie środowiska i różnym
dostosowaniu się do tej zmiany badanych ty-
pów mikroflory tlenowej. Przechowalnicza
zmiana środowiska okazuje się mało sprzyja-
jąca rozwojowi ziarniaków, które z tego po-
rł,odu ustępują coraz więcej miejsca pałeczkom.
Fazowość tej zmiany zbl,ega siq przy tym ze
zmianą profiiu smakowego i zapachowego wę-
dliny surowej. Pałeczki gramdodatnie nagro-
madzają się bowiem między 10 a 20 dobą
przechowywania, tj. w okresie największej
smakowitowości tej wędliny (21).

Odmienność mikroflory typowej dla okresu
przechowywania wędliny sulowei od drobno-
ustrojów, dominujących w okresie jej produk-

cji, jest oczywiście związana z oddziaływa-
niem zmieniającego się układu bociźców che-
micznych. PrzechowaLnicza wymiana mikroflo-
ry może byc bowiem powiązana z:

a) postępującym przenikaniem w głąb bato-
nu fenolowych składników dymu (13),

b) postępującym odwodnienrem, większym
w warstwach brzeżnych a w zw.tązku z tym ze
zwiększonym, Lecz różnym w poszcz€golnych
częściach batonu stężeniem chlorku sodu (9),

c) dekarboksylacją aminokwasow i rozkła-
dem kwasów organicznych, czego trastępstwem
;est postępująca alkalizacja wędlin. Z szeregu
obserwacji Wynika, że alkalizacja śrociowiska
wędlinowego w warunkach poctwyższonej tem-
peratury sprzyja rozwojowi pałeczki gramdo-
oatniej rozkładu gnilnego, ja}<ą jest l3ac. me-
senteTlcus subtilis (1, 6, 14).

Wnioski
Przeprowadzone obserwacje nad zmianą

iiości i jakości populacji drobnousirojów wędii-
ny surowej wskazują, że:

i. Ilość drobnoustrojów nie jest wielkością
stałą, Iecz zależy od zaawansowania pl,ocesu
produkcyjnego, okresu p zechowywania i war-
stwy batonu, z którego pobrano p_roby do ba-
dań.

2. Począwszy od okresu dojrzewania widocz-
na jest różnica ilości bakterii, stwierdzonych
W obu warstwach. Podczas dojrzewania wę-
oriny ilościowo przeważają bakterie znajdują-
ce się w warstwie obwodowe,1, natomiast po
ukończeniu wędzenia i w czasre przechovlywa-
nra - w warstwie środkowej. Okres produk-
cjr jest w sumie okresem namnożenia się bak-
terii tlenowych, a okres dłuższego przechowy-
wania - 6klę5gm postępującego sarnowyjało-
wienia się wędliny surowej.

3, Podczas produkcji i przechowywania węd-
i,ll zmienia się również zestar,v jakościowy
ich mikroflory. W okresie proclukcji dominują
w wędlinie surowej ziarniaki. Okres przecho-
wywania tych wędlin charakteryzuje się na-
tomiast postępującą przewagą pałeczek gram-
dodatnich.

4. Wszystkie wyizolowane ziarniaki reduku-
ją azotany do azotynów. W okr.esie produkcji
tj. wówczas, gdy ilość ich jest największa, ma-
ją one najpraw.dopodobniej na,jwiększy wpływ
ria powstanie właściwej barwy badanl,cn y7ę-
dlin. W kształtowaniu profilu smakowego i za-
pachowego wędiin surowych w czasie przecho-
wywania dużą rolę grają natomiast przypusz-
czalnie pałeczkorł4ate formy bakterii.
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f'leaorlrn B., l-|uróylrxo 5,,,Ypóotrr I., fongrvr6eacro C.
nEPEMEHll,1BoCTbl A3Po6Ho14 MlłKPoorloPbl HE-
CBAPEHHblX BETghH,

Aaropsr nccreAoBoJlH npoAyKl|hoHHble h xpoHHnHlĄHble
Ko.nHqecTBeHHble H Ko9ecTBeHHHe H3MeHeHH9 oAHHot{Hblx
Mopoonorn9ecKlx rpynn oepoólslx lvtłxpoóoa B HecBopeH-
xof, gerqHxe. B pesylsroTe hccreAoBoxlń ósrlo ycToHo-
BneHo, rTo KornrecTBo H KogecTgo nłrłxpo6oa 3oBHcHT oT

ArHTeIbHocTH npoAyKlłHoHHoro npoqecco, nep},loAo xpoHe,
HHn lł crton óotolło, x3 KoToporo ssnnl npoóy Am oHorl4-
ao. B nepłloAe co3peBoHł, BeT9HHbl oTMevoeTc, KoIHte-
c rBe H Hoe ń peoórrono Hrłe rvllłxpo6os nepHoe pHqecKoro cror,
o B xpoHHrHlJłHoM nepHoAe - qeHTpor5Horo c.nor. Ornłe,
qopTc9 ToKxe h KogecTBeHHHe H3MeHeHHrl cocToBo MHK,
poóoe; B npoAyKlłHoHHoM nepHoAe npeoólo4oloT B BeT-
YHHe KoKKH, o B xpoHnnHułHoM - rpoMnoroxHTerHble no,
loqrn. B cBr3H c grHMH xoóItoAeHHnMH oBTopbl 3oKnp9o-
or, vró KoyecTBo BeT9HH B npoAyKlłHoHHoM nepHoAe
3clBHc]lT oT HorHyH9 KoKKoB, o KopTllHy lsrvleuexnń s xpo,
HHrt4llrHoM nepHoAe nonorHrloT noIo9KH,

Pezacki W., Cybulko B., Urbaniak Ł, Golębiowska S.
-- Variabitity of thc internal aerobic microflora of
raw cured pork products of the soft link sausage
kintl.

Production and storage quantitative and qualita-
tive changes were analysed of the individual mor-
phologic 8roups of aerobic microorganisrns in raw cu-
red pork products.

As the result of these studies it was found that the
number land quality of the microorganisms depend
on the progress of the production process, of the
period of storage and of the layer of which the samp-
le for the examination was collected. During the ma-
turation of the raw cured pork products in the majo-
rity are bacteria occurring in the peripheric layer,
however, during storage the microorganisms ,occur-
ring in the middle layer. Qualitatively the set of the
bacteria was as follows: during the production
period dominated in the raw cured pork products
coccidia, and during storage - Gram positive bac-
teria.

These results indicate, that the quality of the raw
cured pork products depcnds during the production
period on coccidia, and the picture of the changes
is supplemented during the storage by bacteria.
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z.:. lynamika fer- Pezacki W., Cybulko B., Urbaniak Ł., Golębiow-związki 8azowe (w ska s. - La viriabilitó cie la microflore aórońienne
Einflus von Tem_ intórieurtl de la charcuterie crue du type d,e sełvo -

Bakteriengehalt der la,lka.
On analysa les changements quantitatifs et quali-

tatifs de la production ct de la conservation des
groupes morphoIogiques respectifs de microorganis-
mes aórobiens dans Ia charcuterie crue.

On constata que Ie nombre et la qualitć des micro-
organismes dćpend de la pćlriode du procós de pro-
duction, de Ia conservation et de la couche du baton,
duquel l'echantillon pour 1'investigation ótait próIe-
vó. pendent la maturation cje la charcuterie les bac-
tóries, qui se trouvent dans Ia couche pćriphćrique,
pródominent, tandis qu'au cours de la conservation
celles de la couche ,du mileu sont prótiorminan,tes. Leur
composition qualitative ćtait formóe de la manióre
suivente, pendant la póriodc de production, les cocci-
dium dominaient, au cours de la conservation - les
batonnets grampositifs ótaien dominants.

1l est a dóduire que la qualitó des charcuteries est
formóe au cours de la production par les coccidium,
et les batonnets complćtent l'image des changemenis
au cours de la conservatiorl,

Pezacki W., Cybulko B., Urbaniak Ł., Gołębiowska S.

- Vetii,nderungen der inneren Oxymikroflora der
Rohwiirste Typus Servelatwurst.

Es wurden ProCuktions- und Aufbewahrungs-
veriinderungen beziiglich der Qualitdt ulrd Quanti-
tAt der einzelnen morphologischen Gruppen der Oxy-
rnikroorganismem in Rohwiirsten analysiert. Die
Untersiuchungen haben ergeben, dass die Quan-
titót und QuaIitdt der lrllikroorganismen von dem
Fortschreiten des produktionsverfahrens, der Aufbe-
wahruingsdauer und Batonschicht, aus lvelcher ,die Un-
tersuchungsproben entnommetn wurden, abhHngt. In
der Reifungszeit der Rohwiirste iiberwiegen quanti-
tativ die Mikroorgarnism,en der peliphelen, dagegen
in der Aufbewahrungszeit die der mittleren Schicht.
Qualitativ gestalteten sich die Mikroorganismen fol-
gend: in der Pro,dujktio,nszeit ,domi,nieren die Kokken,
in der Aufbe\^,ahru,ngszeit grampositive StAbchen. Aus
den Untersuchungen geht hervor, dass die Qualitiit
der Rohwiirste in der produktionszeit von kokken
gestaltet unl das VerżnderungsbilC in der Aulbe-
wahrungszeit von Stdbcher ergAnzt wird,

MIItLUSICAK R., MICHNA A.: Białka surowicy cie-
Iąt żywionych w różny sposób. (Serove bielkoviny u
leliec pri rozno,m ,slrosobe o,dchovu). Folia Veterinari,ł
Fac. NIed. Vet. Kosice, VI, 1, 173, 1962, Koszyce,

Badania przeprowadzono na cielętach ,w czterech
grupach: 1) ssących, 2) pojonych pełnym świeżym
mlekiem, 3) pojonych mlekiem egalizowanym oraz
4) pojo,nych pełnym mlekiem przygotowanym z peł-
nego m]eka w proszku. Najwyższe wartości dla ga-
maglobulin stwierdzono u pierwszej grupy; począt-
kowo niski ich poziom (6,10/o) wzrasta do 9-10 dnia
(24,20lo) i w 15 dniu obmiża się (200/o). W pozostałych
gnupach poziom gamaglobulin był niższy, Betaglo-
buliny nie wykazują większych różnic w surowicy
zwierząt poszczególnD/ch grup. Alfaglobuliny w I
grupie zaraz po urodzeniu, w pozostałych począwszy
od 5 dnia, wykazują tendencję spadkową do 10 dnia
Q\,3ilo), w późniejszym okresie aż do odsadzenia wa-
hają się w gra]nicach 22,I-23,60lo. Najniższy po,zionr
alfaBlobulin sLtwierdzono w pierwszej grupie. Poziom
albumin jest we wszystkich grupach najwyższy zataz
po urodzen,i,u, opada szybko do 10 dnia, następnie
zaś zachowuje się za\eżnie od ilości gamaglobulin
w poszczególnych grupach. ogólne białko surowicy
w1
ogół
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