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leznie od gatunku zwierzecia, u ktérego
stwierdzono wymieniong jednostke chorobows,
potraktowaé jednakowo. Generalizacja oceny
san.-wet. brucelozvy wydaje sie jedynym
rozsgdnym  rozwigzaniem, podyktowanym
wskazaniami nauki i praktyki. W tym ujeciu
nalezaloby tusze brucelozowych zwierzat rzez-
nych uznaé¢ jako warunkowc zdatne, a wymie,
$ledzione, watrobe, narzady plciowe oraz do-
stepne wezly chlonne, przeznaczyé na znisz-
czenie. OkreSlenie stanu chorobowego bruce-
lozy nalezy oprze¢, przy obecnvch mozliwos-
ciach diagnostyecznych, na bedaniach serolo-
gicznych, ktoérveh wyniki przekazywane by-
}yby wraz ze skierowaniami ubojowymi przez
terenowsg shizbe wetervnaryina.
Przedstawione propozveje rozwigzania pro-
blemu brucelozy z punktu widzenia higieny
produktéow zwierzecych sg bezsprzecznie, ze
wzgledu na ich radykalno§é, zagadnieniem
dyskusyjnym. Proponowana generalizacja po-
stepowania 1 oceny sanitarno-weterynaryjnej
wydaje sie jednak najwlasciwszym rozwigza-
niem. '
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Zmiennos¢ wewnetrznej mikroflory tlenowej wedlin surowych
typu serwolatka
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Kierownik: prof. dr WINCENTY PEZACKI

Z doniesien literatury wynika, ze mikroflora
wedlin surowych jest bardzo rézna (17, 22, 23).
lloSciowe i jakosSciowe zmiany jej populacji
zaleza m. in. od: wyj$ciowego zakazenia ogol-
nego surowca, zaawansowania i prawidtowoseci
przebiegu procesu technologicznego oraz cza-
sokresu i warunkéw przechowywania wedliny.
Mikroflora pochodzgca z poczatkowego, przy-
padkowego zakazenia surowca ulega w wedli-
nie cenoanabiotycznej wymianie na mikroflore
technologicznie celows i pozadana (20). Regu-
lowanie tej wymiany, jak i zmian biofizyko-
chemicznych, ktére jednoczesnie przebiegaja
w wedlinie, jest bardzo trudne. Trudnos$é ta
jest zwigzana chociazby z tym, Ze na poczatku
procesu produkcyjnego wedlina surowa jest
bardzo dobrg pozywka dla wszystkich bakterii.
W przypadku zakazenia surowca drobnoustro-
jami technologicznie niepozadanymi mogg one
z tego powodu w gotowym produkcie spowo-
dowa¢ szereg wad produkeyjnych.
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Wymiana jako$ciowa mikroflory wedlin surowych
jest zalezna od oddzialywania szeregu czynnikéw zew-
netrznych. Posrednio wplywaja na nia warunki kli-
matyczne pomieszezen technologicznych, a bezposred-
nio warunki biofizykochemiczne istnieiace w wedlinie,
Technologicznie pozadang mikroflora, tj. taka, ktéra
wspéldziata w vpowstawaniu pozadanych sprawdzia-
néw wysckiej jakoéei produktu, jest mikroflora deni-
tryfikacyina i aromatyzujaca oraz umiarkowanie za-
kwaszajace $rodowisko. Od aktywnosei zZyciowe]j
bakterii redukujzacych azotsny od azotynéw zalezy
m. in. po’adana harwa wedlin (2, 3, 15. 18). Produk-
cyjne i przechewalnicze przemiany chemiczne weglo-
wodanéw, biatek i tiluszczu, zachodzace w wedlinach
surowych w wyvniku oddzialywania tkankowego apa-
ratu enzymatycznego, z ktérymi najprawdopodobnie]
wspoéldziatala mikroflora, ksztattuia natomiast ich
profil smakowy i zapachowy (2, 16). Przypuszczalne
wspoéldziatanie mikroflory w ksztattowaniu jakosci
wedlin surowych znajduje swoje uzasadnienie w nie-
ktérych obserwacjach naukowych (np. 11). Dotych-
czasowe wyniki tych obserwacii nie pozwalaja jednak
na jednoznaczne powigzanie konkretnych proceséw
chemicznych z konkretnymi grupami drobnoustrojéw.
Stwierdza sie np., Ze aromat wedlin surowych jest
7zwiazany z dzialalno$cia tak roznorodnych paleczek
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gramujemnych, jak Pseudomonas, Achromobacter,
Escherichig 1 inne (8). W innych pracach gléwna role
w ksztaltowaniu profilu zapachoweszo tyeh wvrobhdw
przypisuje sie ziarnickom. W ksztalowanin profilu
smakowego i zapachowego dluiej przechowvwanyeh
wedlin surowych pewna role graé majy réwniez bak-
terie ltwasu mlekowezo (17).

Podobnie rezbieine sa réwniez wyniki analizy
zmiany reprezentatvwnodei poszezegdlnyech  grunp
morfologicznych bakterii w okresie produleii i prze‘-
chowywania wedlin. Wyniki jednych prac Wsk.?:zuja.
Ze mikroflors charakterystvezna dla okresu produkeji
wedlin surowych sg ziarniaki, nstomiast podezasg ich
przechowywania dominuja paleczki gramodadatnie
(10, 17). Przeprowadzone analegicznie inn= prace wska-
zuja natomiast wyrigcznie na ziarniaki ialro mikroflore
dominujaca w okresie produkc]i i przechowsywania
wedlin surowych (12). Jak dotad dyskusvina jest réw-
niez efektywnogé technoloziczna raszezeny ozve 1
lrultur baktervinveh w produkeii tveh wyrohfiw (2.
15). O technologicznej przydatnodei drozdiyv mowi sie
o wiele mniej (2, 5) '

W powyzszym ujeciu problemam dvslkusyinvm jest
zatem nie tylko rola mikroflory w ksztaltowanin no-
zadanych cech jakofei wedlin surowveh w nedle, ale
réwniez rodzaj bakterii oraz identviikacia zwiazkéw
chemicznveh oddzistywajacyeh pogrednio i bezpoéred-
nio na profil smakewo-zapachowy. harwe itp. spraw-
dziany ich jelkoéel. '

Nie ulega watpliwodci. e punktem wyjéciowyra do
tych us_taleﬁ jest mozliwie jednoznaczne okreélenie
produkeyinych i przechowalniczveh zmian renrezen-
tatywnoéel posz Slnyeh grup morfoloziczaveh
drobnoustrojéw wedlin surowvch., Pilnosé olreélania
prawidlowoeéci tveh zmian jest tvm wieksza, 2o w wy-
niku hardzo powainej ilofei, czesto doié pokaZnych
odchyled precesu pradukevineso, nowstaé mnoga nie-
iednokrotnie wreez miepowtarzalne warunki &rodowi-
skowe rozwoju mikroflory tych przetworéw.,

Jak dotad brak systematyerriess przesnalizowania
naszkicowanezo problemu zmiennosei moriologiczne]
drobnoustrojéw w polskich warunkach prn-‘_lukr:i'i
wedlin surowych. Z tego tez powodu teza robocza
podjetej pracy bylo przebadanie na przykiadzie ser-
wolatki:

1. Produkeyjnych i przechowalniezyeh zmian ogél-
nej ilodei mikroflory tlenowei i reprezentatywnesci
poszczegdlnych jej grup marfolezicznveh oraz

2. Wiasciwoscl fizjologicznych wyizolowanych
drobnoustrojéw, na podlozach z dodatkiem weglowo-
danéw i azotanéw, tj. ich zdolnosci fermentacyjnych
i redukeyjnych.

Badania wlasne

Materialem doswiadczalnym byla wedlina
surowa typu serwolatka, wyprodukowana w
sztucznym jelicie bialkowym z miesa bydlece-
go i swinskiego oraz sloniny. Proces dojrzewa-
nia badanej wedliny trwal 96 godzin, a czas
wedzenia w dymie zimnym — 48 godz. Goto-
wy produkt przechowywano w magazynie nie-
klimatyzowanym przez okres 40 dob (temp.
11—15°C i wilgotnosé wzgledna ca 85%). W
celu stwierdzenia postepujacych zmian badaniu
poddano farsz (F), a nastepnie wedliny po
ukonczeniu dojrzewania (D) i wedzenia (W)
oraz po 10, 20 i 40 dobach przechowywania
(10s, 20s, 40s). Proby do analizy pobierano
réwnolegle z warstwy obwodowej i §rodkowej
badanego batonu. Badania przeprowadzono
w trzech kolejnych powtérzeniach.
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Zgodnie z zalozeniem pracy rdéwnoczesnie
z badaniami mikrobiologicznymi przeprowa-
dzono oznaczenia fizyko-chemiczne, a miano-
wicie oznaczono zawarto$é wody, chlorku, azo-
tandw i azotynéw oraz mierzono odczyn we-
dliny.

Anslize mikrobiclogiczna materiatu doswiad-
czalnego oparto na:

1. Oznaczaniu ogdlnej liczby bakterii tleno-
wych na podlozu z agarem odiywczym, sto-
suiac temp. inkubacji réwna 35°C.

2. Okres$laniu bakterii redukujacych azotany
na podiozu z dodatkiem KNOs.

3. Oznaczaniu stosunku drobnoustrojéw do
wegla na pozywkach weglowodanowych z do-
datkiem glukozy, fruktozy, sacharozy.

4, Okresleniu iloSciowego stosunku paleczek
gramdodatnich, paleczek gramujemnych, ziar-
niakéw przy pomocy preparatu mikroskopo-
wego, zrobionego z wybranego rozcienczenia.

Omoéwienie wynikéw

Na podstawie otrzymanych wynikéw stwier-
dzono, ze ilosé populacji bakterii tlenowych
w wedlinie surowej ksztaltuje sie bardzo réz-
norodnie w zaleznosei od zaawansowania pro-
dukecji 1 przechowywania. W wyniku zmian
srodowiska pod wplywem czynnikéw techno-
logicznych waha sie przede wszystkim regu-
larnie ogdlna ilosé tlenowcdw. Szezyt nasilenja
ich rozwoju przypada na okres dojrzewania
wedliny. Po zakonczonym dojrzewaniu stwier-
dza sie mianowicie przecietnie ponad trzykrot-
nie wiekszg ilos¢ bakterii tlenowych niz w
farszu.

Prawie polowa z nich ginie ponownie pod-
czas wedzenia. W $wiezo uwedzonej serwo-
latce stwierdza sie na skutek tego zakazenia
tlenowcami rzedu 1,2.10® w jednym gramie
suchej masy.

7 nieznaczng tendencja do zmiany utrzymu-
je sie zakazenie na tym poziomie przez pierw-
sze dwa tygodnie przechowywania gotowych
wedlin. Od tego czasu obserwuije sie postepu-
jace uszezuplenie vpopulacii drobnoustrojow.
W wedlinach przechowywanych przez 40 déb
zakazenie tlenowcami Jjest juz 10-krotnie
mnieisze niz farszu i osiaga poziom rzedu
6—9 . 10* bakterii w 1 g suchei masy. Na pod-
kredlenie zastuguje zbieznosé czasookresu
przechowywania wedlin, w ktérym rozpoczvna
sie ich postepujace wyjalowienie z bakterii
tlenowvch, z poczatkowym okresem spadku
natezenia proceséw chemicznveh, nasilonych
w okresie nrodukeji i na poczgtku przechowy-
wania (4, 19).

Jednoczesnie ze zmianami iloSciowymi
stwierdza sie, 7e zmienia sie réwniez typ mi-
kroflorv tlenowej, obecnej w wedlinach suro-
wych. Do zakonczenia wedzenia w wedlinach
tych dominuja mianowicie ziarniaki (rys. 1, 2).
Ich produkeyiny wzrost ilosciowy decyduje
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Rys. 1. Procentowy udzial bakterii w wedlinie surcwej typu
serwolatka.
F D W 10$ 205 405

BB arecaki Gram ) QR pateciki Gram (=) [ ziarniaki

Rys. 2. Procentowy udzial bakterii tlenowyen w wedlinie

surowej typu serwclatka.

o wzrodcie ogodlnej ilosci mikroflory (tabela 1).
Dopiero w okresie przechowywania wedlin
ziarniaki zaczynajg ustepowac miejsca palecz-
kom. Szczyt rozwoju palteczek gramdodatnich
stwierdzono przy tym po 20 dobach przecho-
wywania wedliny. Populacja tych paleczek
dominowata jednak stale przez caly okres dos-
wiadczalnego przechowywania nad populacja
paleczek gramujemnych. Pomijajac te roéznice,
pateczki nalezy zatem uwaza¢ za mikroflore
typowg dla okresu przechowywania, podobnie
jak ziarniaki dla okresu produkcji wedlin su-
rowych. Obserwacje te sg zbieine z innymi
(10, 17).

Naszkicowany obraz zmian ilo§ciowych i ja-
kosciowych mtkroflory wedlin surowych ulega
dalszej komplikacji w przypadku oddzielnego
analizowania warstwy zewnetrznej i we-
wnetrzne] batonu. Réznice intensywnosci roz-
woju mikroflory w poréwnalnych $rodowi-
skach obu warstw batonu polegajg na tym, ze:

1. W okresie dojrzewania wzrost iloSciowy
poszezegdlnych grup morfologicznych bakterii
w obu warstwach batonu jest rézny. Populacje

drobnoustrojow w warstwie obwodowej pra-
wie w 100% stanowily ziarniaki. Wszystkie
ziarniaki redukowaly przy tym azotany oraz
fermentowaty dodane weglowodany.

W odréznieniu od tego w warstwie srodko-
dojrzewajacej wedliny nie dominowala
okreslona grupa bakterii. Zmiana reprezenta-
tywnosci poszezegdlnych grup morfologicznych
nie wykazuje przy tym w tej czeSci batonu
regularnoéci. W poszezegdlnych powtoérzeniach
w $rodkowej czesci batonu dominowaly badZ
to paleczniki gramdodatnie (78% ogélnej ilos-
ci), badz to paleczki gramujemne (89%6 popu-
lacii). lub w dalszym ciagu ziarniaki (96" po-
pulacii). Z wyjatkiem diugich paleczek gram-
dodatnich wszvstkie wyizolowane bakterie re-
dukowaly nadal azotany.

Zmianom jako$ciowvm towarzyszy zrézni-
cowanie ilosciowe obu badanych warstw doj-
rzewajgcei wedlinv surowej. W okresie tym
ogblna ilosé bakterii w warstwie obwodowej
jest bowiem 10—12 razy wieksza niz w $rodku
batonu. U podstaw tego zjawiska lezv najpraw-
donndnbniei  7miana  ekologicznveh  warun-
koéw Srodowiskowych w zwiazku z wiekszvm
natlenieniem warstwy obwodowej batonu. Po-
chlanianie tlenu i wvdzielanie dwutlenku we-
gla povrzez ostonke wedlinowa zostalo bowiem
doswiadczalnie stwierdzone w innvm cyklu
do$wiadezalnym (7). Natlenienie obwodowych
warstw batonu sprzyia oczvwiscie rozwojowi
tlenoweij mikroflorv denitryfikuiaceij. Nastep-
stwem tego jest stwierdzona analitveznie wiek-
sza w tej warstwie o 13 mg®e denitrvfikacia
azotanow niz w srodkowej czesci batonu. Fakty
te wekazuia n- dominujaca role ziarniakAw
w powstawaniu azotooksvmioglobinv wedlin
surowych, uzasadniaja celowo$¢ vprodukevi-
nego ich zastosowania w postaci c7vstvch kul-
tur (Niinivaara) oraz wyia$niaja dlaczego pro-
ces peklowniczego przebarwienia rozpoczyna
sie w brzeznych czeéciach batondw tych we-
dlin (20). Z uwagi na zmiennos® dominuviacrgo
typu mikroflory w czeSciach srodkowych ba-
tonu dojrzewajacej wedliny wynika vonadto

Tab. 1. Wyniki fiz.-chem. i mikrobiologicznych badari serwolatki w rézaych fazach produkcji
i przechowywania
H. O | NaCl | NO. NO. l Ogdblna ilosé bakterii
A ; ;o = 1 g s.m.
w9 s.am. ‘ 9 sm. | mg%sm [ mg%sm ‘ pH tlenowar](é}él%y £
|
] | _ Il —
A Bl Al B| A| B A B A | B | A ( B
Farsz 54,34 792 | 99,00 59,8 ' 581 | 6,7 10°
Doirzewanie 48,10‘ 52,73 17,46 | 8,15| 23,04 | 36,19 | 47.90 54,40i 5,42 | 5,32 3,9 10° 3,1 10°
Welzenie ‘ 43,44 | 49.91 6,91 8,76 | 21.86 | 28,11 | 46,05 67,85| 5,17 | 5,24 56 10° 1,9 108
i0 dohb .
przechowywania | 3682| 48,80 | 657 \ 9,17 | 18,55 | 22,84 | 43,16 49,40 | 5,10 5,21[ 9,3 10° ‘ 1,7 10°
20 déb ; | i
przechowywania | 27,72 | 47,30| 556 | 10,40 16,99 | 19,81 | 25.43 | 37,66 524 | 5,30 9,8 10 1,4 10°
40 acb i . o | -
przechowywania | 21, 0‘“‘ 41(9‘ 4,50 10,27 12,63 14,93 | 23,50 25.26| 530 [ 5.37 3,9 10° 1,1 10°
A — warstwa obwodowa wedlmy, B — warstwa $rodkowa wedliny.
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potrzeba takiego kierowania zabiegami tech-
nologicznymi, aby ziarniaki opanowaty obraz
mikrobiologiczny nie tylko czeSci brzeznych,
lecz calego batonu. Ich dominacja w catym ba-
tonie chroni¢ bedzie przed wystepowaniem
tzw. wezesnych niedobarwien srodka wedliny.

2. Okres wedzenia wedlin surowych wyra-
za sie ubytkiem mikroflory warstwy zewnetrz-
nej do poziomu stwierdzonego w farszu, cze-
mu towarzyszy 6-krotny wzrost ilosci bakterii
w czesciach $rodkowych batonu. Zageszczenie
bakterii w tej warstwie wedlin swiezo uwedzo-
nych jest najwyzsze ze wszystkich okresow
produkeji i przechowywania, tj. bez mata trzy-
krotnie wigksze niz w farszu, lecz jednoczes-
nie dwukrotnie mniejsze niz w warstwie obwo-
dowej wedlin po okresie dojrzewania.

Spadek ogolnej ilosci bakterii w warstwie
obwodowe] batonu wedzonej wedliny jest oczy-
wiscie nastepstwem znanego dzialania sklad-
nikéw pyrolizy drewna. Jej wzrost w czesciach
srodkowych batonu stanowi natomiast wyraz
wytworzenia sie tutaj w tymze samym okre-
sie produkecji bardziej sprzyjajacych warun-
kéw cieplnych.

Mimo tych roéznic iloSciowych typows dla
okresu wedzenia mikroflorg obu poréwnywa-
nych czesci batonu sg nadal ziarniaki. Jbser-
wacje te zgadzaja sie z innymi, wczesniej
opublikowanymi za granicg (18, 23). Jedno-
czesny wzrost natezenla denitryrikacji azota-
néw w warstwach $rodkowych batonu wedzo-
nej wedliny wskazuje ponownie na technolo-
giczng uzytkowost¢ tego typu mikroflory i wy-
jasnia dawniejsze obserwacje tecnnotogiczne
o dobarwianiu sie ich doplero w tym okresie
produkcyjnym (20).

3. W okresie przechowywania stwierdza sie
stopniowy ubytek ilosci drobnoustrojow w obu
warstwach. Do ok. 20 doby przechowywania
ubytek ten jest w obu warstwach batonu
mniej wiecej rownomierny, a w dalszych okre-
sach w warstwie zewnetrznej prawie trzykrot-
nie intensywniejszy niz w drugiej poréwny-
walnej.

Postepujacemu wyjalowieniu przechowalni-
czemu wedlin surowych towarzyszy zmiana ty-
pu mikroflory, ktéra opanowuje obraz. Fakt
ten $wiadczy o zmianie $rodowiska i réznym
dostosowaniu sie do tej zmiany badanych ty-
péw mikroflory tlenowej. Przechowalnicza
zmiana $rodowiska okazuje sie¢ malo sprzyja-
jaca rozwojowi ziarniakéw, ktore z tego po-
wodu ustepuja coraz wiecej miejsca pateczkom.
Fazowose tej zmiany zbiega sie przy tym ze
zmiana profilu smakowego i zapachowego we-
dliny surowe]j. Paleczki gramdodatnie nagro-
madzaja sie bowiem miedzy 10 a 20 doba
przechowywania, tj. w okresie najwicksze]j
smakowitowosci tej wedliny (21).

Odmiennosé mikroflory typowej dla okresu
przechowywania wedliny surowej od drobno-
ustrojow, dominujgcych w okresie jej produk-

cji, jest oczywiscie zwigzana z oddzialywa-
niem zmieniajgcego sie ukladu bodZcéw che-
micznych. Przechowalnicza wymiana mikroflo-
ry moze by¢ bowiem powigzana z:

a) postepujacym przenikaniem w glab bato-
nu fenolowych skiadnikéw dymu (13),

b) postepujacym odwodnieniem, wigkszym
w warstwach brzeznych a w zwiazku z tym ze
zwiekszonym, lecz roéznym w poszczegolnych
czesciach batonu stezeniem chlorku sodu (9),

¢) dekarboksylacja aminokwaséw i rozkia-
dem kwaséw organicznych, czego nastepstwem
jest postepujaca alkalizacja wedlin. Z szeregu
obserwacji wynika, ze alkalizacja Srodowiska
wedlinowego w warunkach podwyzszonej tem-
peratury sprzyja rozwojowi pateczki gramdo-
datniej rozkladu gnilnego, jaka jest Bac. me-
sentericus subtilis (1, 6, 14).

Wnioski

Przeprowadzone obserwacje nad zmiang
ilosci i1 jakosci populacji drobnoustrojow wedli-
ny surowej wskazujg, ze:

1. Ilos¢ drobnoustrojow nie jest wielkoscig
stalg, lecz zalezy od zaawansowania procesu
produkeyjnego, okresu przechowywania i war-
siwy batonu, z ktérego pobrano proby do ba-
dan.

2. Poczawszy od okresu dojrzewania widocz-
na jest roznica ilosci bakterii, stwierdzonych
w. obu warstwach. Podczas dojrzewania we-
diiny iloSciowo przewazajg bakterie znajdugjg-
ce si¢ w warstwie obwodowe], natomiast po
ukonczeniu wedzenia i w czasie przechowywa-
ma — w warstwie srodkowej. Okres produk-
cji jest w sumie okresem namnozenia sie bak-
terii tlenowych, a okres diluzszego przechowy-
wania — okresem postepujacego samowy jato-
wienia sie wedliny surowej.

3. Podczas produkeji i przechowywania wed-
Ln zmienia sie réwniez zestaw jakoSciowy
ich mikroflory. W okresie produkcji dominujg
w wedlinie surowej ziarniaki. Okres przecho-
wywania tych wedlin charakteryzuje sie na-
tomiast postepujaca przewags pateczek gram-
dodatnich.

4. Wszystkie wyizolowane ziarniaki reduku-
ja azotany do azotynéw. W okresie produkcji
tj. woweczas, gdy iloé¢ ich jest najwieksza, ma-
ja one najprawdopodobniej najwiekszy wplyw
va powstanie wiasciwej barwy badanyen we-
dlin. W ksztaltowaniu profilu smakowego i za-
pachowego wedlin surowych w czasie przecho-
wywania duzg role graja natomiast przypusz-
czalnie paleczkowate formy bakterii.
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Meaaukn B., Uubynsko B., :Yp6o:|m< J1., Tonsmbescka C.
MNEPEMEHYMBOCTH, ASPOBHON MHKPODNOPH HE-
CBAPEHHbBIX BETHWH.

ABTOPb WCCNEAOBANH MPOAYKLUOHHHIE W XPAHHAMULHBIE
KONWYECTBEHHLIE ¥ KQYECTBEHHLIE M3MEHEHMS OAMHOMHbIX
MOP®ONOTHYECKMX FPYnn a3pO6HLIX MHKPOGOB B HECBAPEH-
HoM BetynHe. B pesynsrate mccneaosanmit 6uno ycrado-
BREHO, 4YTO KOJIMYECTBO M KAYECTBO MHKPOGOB 3QBHUCHT OT
ANHMTENLHOCTH NPOAYKUMOHHOrO MPOLECCA, NepHoad xpaHe-
HMA KM cnos 6aToHa, M3 KOTOPOro B3snn npoby ana avanu-
3a0. B nepuvoase co3peBaHHs BETYHHLI OTMEYAETCA Konuye-
creeHHoe ApeobnaaaHne mMKkpo6OB NepPUdEPUHECKOro cnon,
Q B XPGHMAMILHOM nepuoae — ueHTtpansHoro cnos. Ortme-
4AIOTCR TAKXKE W KOYECTBEHHbIE W3MEHEHWs COCTABG MMK-
po6oB: B NpOAyKUWOHHOM nepuoae npeobnaadioT B Ber-
YMHE KOKKH, O B XPOHWIHWHOM — FPAMMONOXKHTENHBE Ma-
noukr. B cBA3n c 3TMMM HaBaloaEHMAMM OBTOPLI 30KAKOYA-
0T, 476 KQ4YecTeo BEeTYMH B MPOAYKUMOHHOM MepHoae
3GBMCUT OT HO/NMYMA KOKKOB, 0 KOPTHHY M3MEHEHWH B Xpa-
HHAMWHOM NEPHOAE NONOMHAIOT NOANOYKH.

Pezacki W., Cybulko B., Urbaniak I, Golebiowska S.
— Variability of the internal aerobic microflora of
raw cured pork products of the soft link sausage
kind.

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

As the result of these studies it was found that the
number -and quality of the microorganisms depend
on the progress of the production process, of the
reriod 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 deperds during the production
period on coccidia, and tne picture of the changes
is supplemented during the storage by bacteria.
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Pezacki W., Cybulko B., Urbaniak L., Golebiow-
ska S. — La variabilité de la microflore aérobienne
intérieurc de la charcuterie crue du type de servo-
latka.

On analysa les changements quantitatifs et quali-
tatifs de la production et de la conservation des
groupes morphologiques respectifs de microorganis-
mes aéreobiens dans la charcuterie crue.

On constata que le nombre et la qualité des micro-
organismes dépend de la pkériode du procés de pro-
duction, de la conservation et de la couche du baton,
duquel l'échantillon pour linvestigation était préle-
vé. Pendent la maturation de la charcuterie les bac-
téries, qui se trouvent dans la couche périphérique,
prédominent, tandis qu’au cours de la conservation
celles de la couche du mileu sont prédominantes. Leur
composition qualitative étail formée de la maniéere
suivente® pendant la périodc de production, les cocci-
dium dominaient, au cours de la conservation — les
batonnets grampositifs étaien dominants.

11 est a déduire que la qualité des charcuteries est
formée au cours de la production par les coccidium,
et les batonnets complétent I'image des changemenis
au cours de la conservation.

Pezacki W., Cybulko B., Urbaniak L., Golebiowska S.
— Verinderungen der inneren Oxymikroflora der
Rohwiirste Typus Servelatwurst.

Es wurden Produktions- und Aufbewahrungs-
veranderungen beziiglich der Qualitit und Quanti-
tdt der einzelnen morphologischen Gruppen der Oxy-
mikroorganismem in Rohwiirsten analysiert. Die
Untersuchungen haben ergeben, dass die Quan-
titdt und Qualitdt der Mikroorganismen von dem
Fortschreiten des Produktionsverfahrens, der Aufbe-
wahrungsdauer und Batonschicht, aus welcher die Un-
tersuchungsproben entnommen wurden, abhingt. In
der Reifungszeit der Rohwirste iiberwiegen quanti-
tativ die Mikroorganismen der peripheren, dagegen
in der Aufbewahrungszeit die der mittleren Schicht.
Qualitativ gestalteten sich die Mikroorganismen fol-
gend: In der Produktionszeit dominieren die Kokken,
in der Aufbewahrungszeit grampositive Stdbchen. Aus
den Untersuchungen geht hervor, dass die Qualitit
der Rohwirste in der Produktionszeit von Kokken
gestaltet und das VeriZnderungsbild in der Aufbe-
wahrungszeit von Stdbchen ergédnzt wird.

MIKLUSICAK R., MICHNA A.: Bialka surowicy cie-
lat 2ywionych w réiny sposéb. (Serove bielkoviny u
{eliec pri roznom sposobe odchovu). Folia Veterinaria
Fac. Med. Vet. Kosice, VI, 1, 173, 1962, Koszyce,

Badania przeprowadzono nha cieletach w czterech
grupach: 1) ssgcych, 2) pojonych pelnym S§wiezym
mlekiem, 3) pojonych mlekiem egalizowanym oraz
4) pojonych pelnym mlekiem przygotowanym z pel-
nego mleka w proszku. Najwyzisze wartosci dla ga-
maglobulin stwierdzono u pierwszej grupy; poczat-
kowo niski ich poziom (6,1%0) wzrasta do 9—10 dnia
(24,2%0) i w 15 dniu obniza sie (20%). W pozostalych
grupach poziom gamaglobulin byl nizszy. Betaglo-
buliny nie wykazujg wigkszych réznic w surowicy
zwierzat poszczegdlnych grup. Alfaglobuliny w I
grupie zaraz po urodzeniu, w pozostaltych poczgwszy
od 5 dnia, wykazujg tendencje spadkowa do 10 dnia
(22,3%0), w pOzniejszym okresie az do odsadzenia wa-
haja sie w granicach 22,1—23,6%. Najnizszy poziom
alfaglobulin stwierdzono w pierwszej grupie. Poziom
albumin jest we wszystkich grupach najwyzszy zaraz
po urodzeniu, opada szybko do 10 dnia, nastepnie
za§ zachowuje sie zaleznie od ilosci gamaglobulin
w poszczegdlnych grupach, Ogoélne biatko surowicy
w 1 dniu po urodzeniu wynosi 2,9% 1 do 10 dnia na
ogdl wzrasta (I gr. —4.7%; 1I —4,2%p; IIT —3,4%),
w poZniejszym okresie proporcjonalnie obniza sig
i utrzymuije w granicach 3,4—3,8%0.

M. Bohosiewicz



