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tury i zawiesza w lkropli plynu fizjologicznego 2—305
NaCl. Badanie mikroskopowe w kropli wiszgce] uwi-
dacznia typowe formy przecinkowe.

Redukceje azotanéw latwo sprawdzié na podiozu:

agar zwykly 1000 mil

NaCl 50 g

Azotan potasowy lg pH7
Rozla¢ do proboéwek po okoto 5 ml, sterylizowacé

20 min. w 120°, ostudzi¢ w skosach.

Po posiewie i inkubacji 24—36 godzin w 30° lub 4—5
dni 60° sprawdza sie obecnosé azotynéw metods
Griessa (2). Seria badan wykonanych w ten sposob
wykazala, ze bakterie dominujgce w solankach to
Vibrio o nastepujgcych wiasciwoéciach: Sg umiarko-
wanymi halofilami rosngcymi obficie w  stezeniu
2,5—60; NaCl, Zle matomiast znoszacymi juz 1% steze-
nie. Ich halofilia jest ograniczona, gdyz stezenie 208}
NaCl hamuje ich wzrost (9). Sa psychroirofami fer-
mentujgcymi sacharoze, glukoze i galaktoze, a nie
rozkladajgcymi laktozy. W stosunku do maltozy za-
chowuja sie zmiennie — jedne szczepy rozkladaja ja,
inne nie. Fermentacja cukréw jest beztlenowa. Re-
dukuja energicznie azotany do azotyndéw. Sg ruchliwe
dzicki obecnodci jednej rzeski umieszczonej polarnie
i latwo widcezniej. Posiadaja katalaze i oksydaze cy-
tochremowa. Glukoze fermentuja, nie utleniaja.

Cechy wiec chemiczne, morfologiczne i fizjologicz-
ne pozwalajg uznaé Vibrio costicolus za drobnoustrdj
zakwaszajacy solanke (4). ]

W przeciwienistwie do danych Bergey’a (1) Ribeire
(9) zaznacza, ze 95% szczepéw produkuje acetoine,
ktora to cecha wplywa na aromat. Vibrio costicolus
nie jest jedynym przedstawicielem Vibrio w solance.
Jak podaja doniesienia (11) w solance wystepuje tez
Vibrio halonitryficans wielkoSci rzedu do 2u, w
ksztaicie przecinka, wyjatkowo polimorficzny (o du-
zej ruchliwosci. Jest on bezwzglednym tlenowcem
w odréznieniu od Vibrio costicolus, ktoéry jest zdolny
do rozwoju w warunkach tlenowych i beztlenowych.
Nie posiada katalazy, nie fermentuje sacharozy i glu-
kozy, jak réwniez i innych cukréow. Nie wplywa za-
kwaszajaco, a wrecz przeciwnie — ma tendencje do
alkalizacji podloza. W solankach rozwija sie dobrze,
jest umiarkowanym halofilem o optimum w grani-
cach 4—6% NaCl, ponizej 1,5% nie rozwija sie. Jest
psychrotrofem, rosnie w +4° i w + 30°. Redukuje
gwallownie azotan do azotynu. W solankach, gdzie
dominuje Vibrio costicolus wystepuje rzadko, lecz
nalezy zaznaczyé, ze wykrycie go ma podiozu zale-
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canym dla Vibrio costicolus jest znacznie trudniejsze.
Na podiozu tym roSnie w postaci malych niebieska-
wych kolonii (sacharoza —). Czesto mozna go spot-
kaé¢ w solankach tzw. leniwych. Trzecia i ostatnia
grupa bakterii, to Achromobacter i Pseudomonas.
Pierwsze byty przez dlugi czas uznawane za czynnik
peklujacy. Sa w istocie psychrotrofami, niektére sg
halofilne i redukujgce azotany. Nie posiadaja zdol-
nodci fermentacyijnych; sg niezdolne do zakwaszenia
podloza, ktoére przeciwnie — alkalizujg. Pseudomonas
zachowuja si¢ podobnie, sg to halofilne psychrotrofy
alkalizujgce podioze. Wystepujg obficie w ,blocie”
starych solanek, sg niepozgdane i czynig solanke nie-
zdatng do uzycia. W literaturze sg tez doniesienia
¢ wystepowaniu niekiedy w solankach Flavobacte-
rium. Zachowujg sie one podobnie do poprzednich.

Uwzgledniajac wtasciwodci przedstawionych powy-
zej drobnousirojéw Buttiaux jest zdania, ze wlaénie
Vibrio costicolus moze byé szczepem starterowym na
skale przemystowa. Proby w tym kierunku byly
przeprowadzane, i choé obecnie sprawa kultur cigg-
Iych moze byé rozwigzana pomy$lnie, to jednak
olrzymywanie Vibrio w dostatecznej iloei pozostaje
sprawa otwarfa. Ilo$é za§ jest rzecza bardzo istoina
w odpowiednie] solance. Niemniej, zdaniem Buttiaux,
stosowanie tego rodzaju zaczynu”’ zmniejsza wy-
raznie czas peklowania, pobudza redukcie, naprawia
bledy technologii i daje produkt doskonaly organo-
leptycznie (4).
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Poréwnawcze ilosciowe badania bakteriologiczne bekondéw
i elementéw bekonowych przed i po peklowaniu

Zaklad Badanla Produktéw Zwierzeeych Instytutu Weterynarii w Pulawach
Kierownik: prof. dr ZBIGNIEW GAUGUSCH

Jednym ze sposobow utrwalania miesa jest peklo-
wanie. Poltusze wieprzowe peklowane solanks beko-
nowg nazywamy bekonem. Trwalo§é bekonu jest
miedzy innymi wuzalezniona od jakosci mikroflory
oraz stopnia zakaZenia: surowca przed peklowaniem,
solanki uzywanej do peklowania i miesa po peklo-
waniu. Jako$¢ i ilo§¢ flory bakteryjnej zmienia sie
w miesie w zaleznodci od fazy procesu produkeyj-
nego. Bezposdrednio po uboju (6) tkanki i jamy ciala
nie posiadajace polgczen zewnetrznych sg jalowe.
Mikroorganizmy sg obecne tylko w tych tkanksch,
ktére komunikuja sie z otoczeniem zewnetrznym po-
przez naturalne otwory ciala. Zakazenie surowca na-
stepuje w trakecie obrébki poubojowej i manipulacji
chiodniczych, przewaznie mezofilng flora bakteryjna.
Tlo&¢ i jako$e tej flory jest wskaznikiem jako$ci mie-
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sa, poniewaz bakterie te tgczy sie z zepsuciem i roz-
kladem miesa, a takze i z zatruciami zywnos$ciowy-
mi. Dodatkowym zZrédlem - zakazenia sa solanki be-
konowe, szczegdlnie zalewowe, stosowane podczas
peklowania poéttusz wieprzowych. Zasadnicza flore
bakteryjnag solanek zalewowych stanowia halofilne
prychrofile, natomiast niehalofiine mezofile sg wpro-
wadzane do solanek przede wszystkim z miesem.
Im wieksza ilo§¢ niehalofilnych mezofilow wystepu-
je w solance, tym solanka jest gorsza z punktu wi-
dzenia jako$ci sanitarnej. Podczas procesu peklowa-
nia bakterie mezofilne znajdujace sie w péituszach
wieprzowych zostajg czeSciowo wyplukane przez so-
lanke. W tym czasie z solanki do miesa przenjkaja
halofilne psychrofile. Réwnoczeénie ze wzgledu na
wlasciwosci bakteriostatyczne solanek oraz na wias-
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noéci antagonistyczne flory bakteryjnej w nich wy-
stepujgcej, ilo§é niehalofilnych mezofilow ulega dal-
szemu obnizeniu w péltuszach bekonowych w trakcie
ich peklowania. W zwigzku z tym bekon, bezposred-
nio po wyjeciu z solanki, zawiera bakterie psychro-
filne, mezofilne, halofilne i niehalofilne. Cze§¢ tych
bakterii stanowi normalng flore bakteryjna bekonu,
szczegblnie halofilne psychrofile, natomiast pozosta-
ta cze$é, gloéwnie niehalpfilne mezofile, wchodzi w
csklad zanieczyszczen bakteryjnych. Na ogét uwaza
sie (1), ze zmiany wywolane w glebokich tkankach
miesnych s3 najcze$ciej powodowane nrzez flore
mezofilng ,ktéra przy wladciwym chlodzeniu™ miesa
nie powinna byé liczna. Przeprowadzono wiele ba-
dah w celu ustalenia standardu ilo§ci mezofilnych
mikroorganizméw, mogacych wystepowaé w niepe-
klowanym i peklowanym miesie.

Niektdorzy autorzy (4, 5) uwazali, ze ilo§¢ organiz-
méw w 1 g niepeklowanego miesa, szczegblnie roz-
“robnionego, nie powinna przekraczaé¢ 105, natomisst
inni (2, 7, 8) kwestionowali te liczbe jako zbyt niska
i podawali 107 bakterii/l g Wydaje sie jednak (1),
ze dla niepeklowanych, hurtowych péttusz miesnych
ilo$é baterii nie powinna przekraczaé 100.000 w 1 g,
natomiast dla §wiezego miesa wykrawanego 1.000.000
bakterii/l g. Badania migsa peklowanego, w postaci
tekonu typu Wiltshire (3) wykazaly, ze normalnie
dojrzaly bekon zawieral 105—10° zdolnych do Zycia
bakterii w 1 g miesa. Obecny stan wiedzy nie poz-
wala jednak generalizowaé¢ tego zagadnienia, ponie-
waz ocena miesa zar6wno niepeklowanego jak i pe-
klowanego moze byé¢ szczegodlnie klopotliwa, jezeli
probuje sie oznaczyé¢ ilo§¢ organizmoéw o niewiado-
mym ich znaczeniu dla zdrowia publicznego.

Dotychczasowe badania faz produkcyjnyveh
bekonu nie naswietlaja nalezycie stopnia za-
kazenia niepeklowanych poéttusz wieprzowych,
a nastepnie wykonanego z nich bekonu. Stwa-
rza to trudnosci w wydawaniu oceny trwalosci
produktéw i jakosci sanitarnej cyklow pro-
dukeyijnych oraz utrudnia rozeznanie stanu
sanitarnego zaktadu produkcyjnego. Podjecie
Fadan miato na celu poré6wnanie ilosci bak-
terii w bekonie przed i po peklowaniu z
uwzglednieniem  poszczegdlnych elementiw
miesnych, uzywanych do produkeji kekonu
cietego.

Material § metody

Material uzyty do baden stenow!ly 263 prdobki o nor-
malnych cechach crganoleptycznych, pobrane z be-
kenowych poéttusz wieprzowych przed i po peklo-
waniu w Zakladach Miesnych produkujacych wy-
1gcznie bekon. Proébki  wielkosci 250 g pobierano
rrzed peklowaniem, a nastepnie po pzklowaniu z tej
samej poltuszy wieprzowej. Z miesa niegeklowane-
go zbadano 167 probek z pieciu réznych miejsc poi-
tuszy, wsrdod kiorych poledwicy, szynki 1 karkéwki
bylo po 41 oraz lopatki i boczku po 22 probki. Migsa
peklowanego przebadano 196 probek, z czego poled-
wicy i szynki bylo po 50 prébek karkéwki 51, topatki
23 1 boczku 22 proébki.

Jakosciowe 1 ilosciowe bkadania bakteriologiczne
przeprowadzono zgodnie z metodyka przyjeta w la-
boratoriach WIS.

Wyniki.
W jakosciowych badaniach baktericlogicz-

nych stwierdzano w kolejnosci obecnos¢ na-
stepujacych drobnoustrojéw z rodzaju: Micro-

coccus, Staphylococcus, Lactobacillus, Sarcina,

Leuccnostoe, Escherichie, Bacillus i Clostri-
dium.
Szczegblowe dane dotyczace ilo$ciowych

wynikow badann bakteriologicznych pottusz
wieprzowych przed i po peklowaniu przed-
stawiono tabelarycznie.

Tab. 1. Srednie zakazenie bekon6éw przed
i po peklowaniu
|

oS¢ bakterii

: ] Bakterio- = b
Rodzaj Frabki skopia Wazrost
| o R

| B A | B A | B
Bopatka | 63 | 45 | 674.940| 63.876
Shoulder ) ! | S
Karkowka | 71 | 50 | 690.982| 154709
Gemmon | Szyoka | 24 | 20 | 161390 126.087
, Poledwica | 19 | 17 | 83.300| 69.576
Middle ! e L
Boczek | 97 | 124 |1.957.497! 831.863

Przecietnie: | 49 | 39 | 574.109| 191.058

A — przed peklowaniem, B — po peklowaniu.

Tab. 2. Intensywnos¢ wystepowania bakterii w prepa-
ratach bakterioskcpowych bekondw przed i po peklo-
waniu

Ilosé (procent) prébek oraz
intensywnos¢ ich zakazenia

Rodzaj =~ Probki ——
zal OPF T 0—50 | 51—100 | 101—560
o R el OO 8 10 o001
_| \AlB_lA\B_A!B
| Lopatka | 18 zn‘ o | 214 | 1
| (82) | (87) 9y | (18) | )
Shoulder | !
| ke | 32391 2 | 6 | 7| 6
| Karkowka ‘ as) | as | ® | an|an | a2
SR 4 .
Gammon! Szynka ov - ’\ < ‘ 8 = | 0
| cs | oo !l ay | an | )
R D B elohai |
. 29 |48 | 1 | 1 ! 1
Poledwica : i 6
| g (94) ! (@8) @ | @ | 3
T 17 | 14 " | 8
| Boczek (171 | (64) | 0 23! @
T T A T T ’77 = T **7*‘7'*"
- 1e1 167 ] 7 [ 1 18 | 15
zZem j N
@) 6| @ | ™ |az! @

W tabeli 1 przedstawiono $rednie ilosci bak-
terii w 20 polach widzenia preparatéw bak-
terioskopowych oraz $rednie wzrosty bakterii
tlenowych w 1 g produktu, poszeczegbdlnych
elementéw miesnych przed i po peklowaniu.
Z tabeli tej wynika, ze kolejnos¢ zakazenia
poszezegbdinych elementéw miesnyeh ksztatto-
wala sie nastepujgco: przed peklowaniem naj-
mniejsze zakazenie posiadala poledwica, a na-
stepnie szynka, topatka, karkéwka 1 boczek,
natomiast po peklowaniu odpowiednio — pe-
ledwica, szynka z lopatks oraz karkowka i bo-
czek. W tabeli 2 zestawiono ilo$¢ 1 procent
probek poszczegélnych elementéw migsnych
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bekonu przed i po peklowaniu, w ktérych
podczas badan bakterioskopowych stwierdzo-
no rézne ilosci bakterii. W grupie pierwszej
znaleziono od 0 do 50 bakterii, w grupie dru-
giej od 51 do 100 bakterii i w grupie trzeciej
od 101 do 500 bakterii w 20 polach widzenia
preparatu baktericskopowzgo.

Tab. 3. Intensywno$é wzrostu bakterii w bekonach
przed i po peklowaniu

Ilo$¢ (procent) probek oraz
| intensywnos’c’ wzrostu bakterii

Rodzaj Prébki e
_ 10°—10" _19_—_1”'_ ' 10°—107
lalB|la|B|als
Lopatka 16 1 201| '3 3 3 | 0
o5 , -
Siwulder!_i _ ) o IR LH)_ ili!
Katkéwka | 27| 39| 9 |10 5 | 2
arkowka | g6 | (76) | (22) | 20) | a2 | (@
Gammon| Szynka | ';Jl ‘ 42 9 | 5 1 3
O [ 189 | 22| 1) | B | ®)
| Poledwica ‘ (;g ‘ (4; .| f | 9‘ 0 | 0
Migdle | | (80) | (82) | (20) | (18)
: 9 |10 |6 | 7 |7 ]| 5
Plicaak 1) | 45) | (21 | 32) | 32) | (23)
Razem : | 116 | 152 | 35 | 34 | 16 | 10
o) | @8) | @n|an | @ | )

A — przed peklowaniem, B — po peklowaniu.

Tabela 3 przedstawia zestawienie ilosci pré-
bek miesa przed i po peklowaniu, w ktoérych
podczas badan baktericlogicznych stwierdzo-
no wzrost zywych bakterii tlenowych. Probki
migsa posegregowano na trzy grupy, ktére po-
siadaly nastepujace ilosci zdolnych do wazro-
stu bakterii tlenowych: grupa pierwsza od 102
do 10° bakterii, grupa druga od 10° do 10°
1 grupa trzecia od 10° do 10" zywych bakte-
rii w 1 g bekonu,

Tab. 4. Wystepowanie Enterokokédw i K. coli w beko-
nach przed i po peklowaniu

Ilost {procent) prébek zaka2.

Entero-
Rodzaj | Prébki | <okl | Miano E. con -
Warost | 01 | 01 ! 0.001
- / A|lB|lAal BlalB| A|B
e 7] 7 | fllol =il
Lopatka ‘ 4 J 010 / ‘ 0
Shonlder| | (32)] 30)| (4)| : (32)
16 | 18 T 1
| Seszhtwka ug)fwm J{I-l) | |u7)‘r4}
Gamo ‘ S ‘ 7|16 8 |1
= | SaR iam e © @ | g \ 0| 200 (2)
| | T e
. 2 1|41
I Poladwwd 0 ‘ 0
Middle | (10}|(1m (4! |{?J|{10.(2_:
_— 1|11
p Rk cao)'(m d 0| ) (50)_‘_@
a5 59| |16]1]2|37]35
Raz
hE enlan| %o ool e e

A — przed peklowaniem, B — po peklowaniu,
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W tabeli 4 zestawiono ilo$¢ i procent pré-
bek bekonéow przed i po peklowaniu, w kto-
rych badanie bakteriologiczne wykazalo obec-
nos¢ enterokokéw oraz miano 1:10, 1:100 i
1:1000 E. coli. Obydwa rodzaje bakterii umie-
szczono wspolnie w tabeli 4, poniewaz zaréwno
E. coli jak i enterokoki sg wskaznikiem za-
hieczyszezeh kalowych. o

Oméwienie

Z zestawienia danych zawartych w tabeli
1 wynika, Zze w bekonie po peklowaniu wy-
stgpito zmniejszenie sie ilosci bakterii w pre-
paratach bakterioskopowych, jak réwni=z ilog-
ci zywych bakterii, dajacych wzrost po po-
slewie na podlozach bakteryjnych. Zanieczysz-
czenie bakteryjne w preparatach bakteriosko-
powych bekondéw zmniejszylo sie po peklowa-
niu $rednio o 21%, natomiast w poledwicy
o 11%, szynce o 17% topatce o 29% i w kar-
kéwece o 30%. Ilos¢ bakterii w preparatach
bakterioskopowych boczku zwiekszyla sie po
peklowaniu o 27%. Tlos¢ bakterii zywych w
bekonie po peklowaniu zmniejszyla sie $red-
nio o 67%; w poledwicy o 17%, szynce — 23%,
lopatce — 91%, karkowce — 78% i w boczku

o 58%. Najmniejsze $rednie zakazenie po-
siadala mpoledwica, w ktorej przed peklo-
waniem ilos¢ bakterii nie przekraczala

84.000 a po peklowaniu 70.000 w 1 g miesa.
"W nastepnej grupie bylta szynka, lopatka i
karkowka, ktoérych srednie zakazenie przed
peklowaniem wahalo sie od 162.000 do 691.000,
a po peklowaniu od 64.000 do 155.000 bakterii
tlenowych w 1 g miesa. Najbardzie] zaka-
zony byl boczek, ktéory przed peklowaniem
posiadal érednio prawie 2 miliony, a po pe-
klowaniu 832.000 bakterii/l1 g. Zakazenie bocz-
ku przed peklowaniem bylo ponad 20 rezy
wieksze, a po peklowaniu ponad 10 razy wigk-
sze, anizeli poledwicy. Przecietnie ilos¢ bak-
terii w 20 polach widzenia preparatu bakterio-
skopowego miesa niepcklowanego wahala sie
od 19 do 97, natomiast po peklowaniu od 17
do 50, za wyjatkiem boczku, w ktéorym po
peklowaniu s$rednia ilos¢ bakterii wynosila
124. Pordéwnanie wynikdéw, przedstawionych
w tabeli 2 i 3 wskazuje, ze w preparatach
bakterioskopowych najczedciej stwierdzano
do 50 bakterii w 20 polach widzenia, nato-
miast wzrost bakterii najczesciej wystepowal
w ilosci do 100.000/1 g miesa, za wyjatkiem
boczku,, w ktorym wzrost majczesciej stwier-
dzano w granicach od 100.000 do 10.000.000
bakterii w 1 g produktu zaréwno przed jak
i po peklowaniu, Uzyskane dane wskazujg, ze
na ogo6l zakazenie niepeklowanych i peklo-
wanych elementéw miesnych miescitlo sie w
granicach proponowanych standardow. Prze-
badanie préokbki miesa niepeklowanego nie prze-
kraczaty 100.000 bakterii/l g, co odpowiadato
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sugerowanej normie (1). Réwniez zakazenie
probek miesa peklowanego z reguly nie prze-
kraczalo 100.000 bakterii na 1 g produktu, co
stanowi dolng granice zakazenia bekonu ty-
pu Wiltshire (3). Wyjatek stanowil boczek,
ktory przed peklowaniem posiadal wyzsze
zakazenie od wyzej podanych proporcji (1),
a po peklowaniu odpowiadal przecietnie goér-
nej granicy zakazenia bekonu Wiltshire (3).
Ilos¢ probek poszezegdlnych niepeklowanych
elementdow miesnych zawierajacych do &0
‘bakterii w 20 polach widzenia preparatu bak-
tcrioskopowego wynosita od 7% w boczku do
94% w poledwicy, natomiast w elementach pe-
klowanych ilo§é tych prébek wahala sie od 64%
w boczku do 98% w poledwicy. Analogicznie
ilos¢ prébek poszczegbdlnych czesei niepeklo-
wanego bekonu, ktére dawaty wzrost bakterii
tlenowych rzedu do 100.000 w 1 g migsa, wy-
nosita od 66% w karkdéwce do 80% w poled-
wicy, natomiast ilos¢ prébek peklowanych
elementéw miesnych wahata si¢ od 76% w kar-
kowce do 87% w lopatce. Ilo$¢ probek niepe-
klowanego boczku, zakazonych w granicach
od 100.000 do 10.000.000 bakterii/l g wynosita
59%, natomiast ilos¢ prébek boczku peklowa-
nego zakazonych od 10.000 do 10.000.000 bak-
terii w 1 g produktu réwnata sie 55%. Wy-
nika z tego, ze elementy miesne, za wyjat-
kiem boczku, posiadajgce ponad 50 bakterii
w 20 polach widzenia preparatu bakteriosko-
‘powego oraz dajace wzrost ponad 100.000 bak-
terii w 1 g miesa nalezaly do mniejszosci, a
wiec posiadaty stosunkowo duze zakazenie.
Boczek z reguly wykazywal duzy stopien za-
nieczyszczen bakteryjnych, czego dowodem
jest, ze w 23% probek niepeklowanego beko-
nu i w 36% proébek peklowanego bekonu
stwierdzono od 101 do 500 bakterii w 20 po-
lach widzenia preparatu bakterioskopowego,
jak roéwniez, ze zakazenie od 1.000.000 do
10.000.000 bakterii w 1 g miesa niepeklowa-
nego wystepowato w 32% probek, a miesa pe-
klowanego w 23% probek. Na uwage zastu-
guje fakt, ze niepeklowana poledwica i szynka
posiadaty niewielkg ilo$¢ prébek, natomiast
peklowana poledwica i szynka nie posiadaty
probek, majgcych ponad 100 bakterii w 20
polach widzenia preparatu bakterioskopowego,
iak réwniez, ze w zadnej prébce niepeklowa-
nej i peklowanej poledwicy nie stwierdzono
wzrostu ponad 1.000.000 bakterii w 1 g mie-
sa. Z danych zawartych w tabeli 4 wynika, ze
ilosé¢ prébek migsa niepeklowanego zakazo-
nych E. coli wahata sie w granicach od 10%
do 50%, natomiast miesa peklowanego od 4%
do 19%. W bekonie niepeklowanym najnizsze
miano E. coli stwierdzono w poledwicy, na-
tomiast najwyzsze w boczku. We wszystkich
niepeklowanych elementach miesnych miano
E. coli 1:1000 wystepowalo w granicach od

10% do 50% prob. W bekonie peklowanym naj-
nizsze miano E. coli stwierdzono w lopatce,
w ktérej nie przekraczalo ono rozeienczenia
1:10. W pozostalych peklowanych elementach
miesnych miano 1:1000 E. coli wystepowalo
w ilosci od 2% do 5% badanych prébek. Z po-
wyzszych danych wynika, ze w bekonach po
peklowaniu ilos¢ prob zakazonych E. coli
zmniejszyta sie o 10%, jak réwniez, ze ilosé
préb dajacych wzrost E. coli w rozcienczeniu
1:1000 zmniejszyla sig z 22% przed peklowa-
niem do 3% po peklowaniu. Rowniez z tabeli
4 wynika, ze ilos¢ probek migsa niepeklowa-
nego zakazonych enterokokami wahala sie od
10% do 50%, natomiast ilos¢ probek miesa
peklowanego byla zakazona enterokokami w
granicach od 18% do 41%. Najmniejsze zanie-
czyszezenie enterokokami w miesie niepeklowa-
nym posiadata poledwica (10%), a nastepnie
w kolejnosci szynka (17%), topatka (32%), kar-
kowka (39%) i boczek (50%), natomiast w mie-
sie peklowanym w kolejnosci poledwica (18%),
lopatka (30%), szynka (32%), karkowka (35%)
i boczek (41%). W bekonie po peklowaniu ilosé
probek miesa zakazonych enterokokami zwiek-
szyla sie o 3%. Wystepowanie enterokokow,
bedgcych wskaznikiem zanieczyszcezen kalo-
wych, w stosunku duzej iloéci prob, wskazuje
na wysoki stopien zakazenia tymi drobne-
ustrojami bekonéw, zaréwno przed jak i po
peklowaniu. Reasumujac powyzsze wydaje sig,
ze najmniej zakazonym produktem byla poled-
wica, érednie zakazenie posiadala szynka, to-
patka i karkéowka oraz najwyzsze zakazeni®
mial hoezek. Dominujacymi drobnoustrojami
w- tych zakazeniach byt rodzaju Micrococcus.

Wnioski.

1. W miesie niepeklowanym i peklowanym
naiczesciej stwierdzanymi drobnoustroiami
byvly bakterie z redzaju Microcoecus; w mniej-
séej‘ ilogci Staphylococcus, Streptococcus, La_-
ctobacillus, Sarcina, Leuconostoc 1 Escheri-
chia, natomiast marginesowg flore bakteryjna
stanowil rodzaj Bacillus i Clostridium.

9. Najmniejsze zakazenie przed i po peklo-
waniu posiadata poledwica, Srednie, szynka,
topatka i karkowka a najwieksze boezek.

3. Zanieczyszezenie bakteryjne preparatow
bakterioskopowych bekonu przed i po peklo-
waniu najezesciej nie przekraczalo 50 bakteril
w 20 polach widzenia.

4. Wzrost bakterii tlenowych wystepowat
w miesie niepeklowanym i peklowanym w
wiekszosci przypadkow w ilosci do 100.000 na
1 g, za wyjatkiem boczku, W ktorym wzrost
najczesciej stwierdzano w granicach od 100.000
do 10.000.000 bakterii w 1 g miesa, zaréwno
przed jak i po pklowaniu.

5. Po peklowaniu iloéé prob zakazonych E
coli zmniejszyla sie o 10%, natomiast ilose
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prob dajgcych miano 1.100 E. coli zmniej-
szyla sie z 22% przed peklowaniem do 3% po
peklowaniu.

6. Ilos¢ probek zanieczyszczonych enteroko-
kami zwigkszyla sie po peklowaniu o 3%; naj-
nizsze zakazenie enterokokami posiadata po
ledwica, natomiast najwyzsze mial boczek.

7. Stwierdzone ilosci flory bakteryjnej, ze
wzgledu na wystepowanie gléwnie bakterii
z rodzaju Micrococcus oraz na brak zmian
organoleptycznych bekondw przed i po peklo-
waniu, nie dyskwalifikowaly miesa od spo-
zycie.
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Biologiczna wartos¢ jaj drobiu

Katedra Szczegélowej Hodowli Zwierzat WSR we Wroclawiu
Kierownik: doc. dr JERZY KOTLINSKI

Jajo drobiu bywa na o0gét oceniane pod ka-
tem jego przydatnosci do wylegu lub kon-
sumpeji. Ocena taka, aczkolwiek wystarczajaca
dla wyzej wspomnianych celéw, nie jest pelna.
Dp-plem szczegblowa ocena wszystkich skladni-
kow jaja daje wychrazenie o jego biologicznej
wartosel.

Centralng cze$é jaja zajmuje 26Mtko. W skiad jego
wechodza: biallea, {luszeze, weglowodany i substancje
nieorganiczne. Ciezar wlasciwy zéttka wynosi 1,028 do
1,020. Zoltko sklada sie z ciemnyeh i jasnych warstw,
ktore otoczone sa cienkg blong witelinows. Blo-
na 5*-‘:-0_!0?'.0211:{1-\\-’-&1 Przepuszeza wode (woda w zoltku
duje sie w stanie wolnym lub Zwigzanym) oraz

ory wodne. Przepuszezalnodé blony zwieksza sie
wraz ze wrrastern temperatury. Blona okolozétkowa
stosunkowo latwo przepuszeza tez promiesie ulirafio-
letowe. Wytrzymalogé blony uwarunkowana jest czyn-
mikami frodowiskowymi d genelyeznymi.

Warstwy zottka réznia sie m'edzy scha barws, skla-
dem chem nym i sirulturg, slad tez réine funkeje
tweh V. Zoltka jaj réznych gattnkéw drobiu
zawleraja rozne iloSci thuszezu, biatka i soli mineral-
nyeh, netemfast podobng ile§é wody. Podstawowymi
bialkami zdltka s — owowitelina (78,4%) i owoliwe-
tyna (21,6%). Owowitelina jest bialkiem ztozonym, po-
siadzjgeym najcenniejszy z punktu widzenla dlete‘yki
sklad aminokwasowy ze wszystk'ch biatek jaja. Po-
nadto biatko to zawiera znaczne iloéci fosforu. Nato-
miast owoliwetyna posiada duza :lcsé s arki.

Ttuszeze zotika stanowigce 35%, wystepujg w formie
emulsji skladajacej sie z tréjglicerydow réznych
kewasow tluszezowych: oleinowego, palmitynoweszo i
stearynowego, a ponadto z ok. 1,6 g gliceryny, kwasu
fosforowego oraz cholny. Ponadto w z6ttku znajduje
sie tez cholesteral.

Weglowodany z6ttka wystepuja w stanie wolnym i
zw.gzanym z blatkiem lub tluszczami. Zawarto§é cu-
kru w zéltku jaja jest niewielka i w przeliczeniu na
glukoze wynosi 0,21%, Koczurowa stwierdzila, ze przy
klatkowym systemie chowu kur zawartoéé cukru
w z6Itku jaj znacznie sie podwviszyla.

W zéttku §wiezo zniesionego jaja znajduje sie prze-
cigtnie ok. 235 mg réznych soli. Z ogélnego zapasu
elementéw mineralnych bedacych w zéttku — ok. 1/,
wykorzystuje zarodek, pozostala cze$é, ok. 167 g zo-
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staje wechionieta z woreczkiem z6itkowym, przez
piskle przed wylegiem. Wszystkie sole mineralne wy-
wieraja duzy wplyw na rozwijajacy sie zarodek mimo
Ze niektorych potrzebuje on niewiele. Normalny roz-
woj embrionu zalezy przede wszystkim od wapnia
i fosforu, ale przyswajanie tych skladnikow uzalez-
nione jest od prawidlowego ich stosunku w jaju
i obecnosci wit. Dy lub Dj. Poza {ym zarodek potrze-
buje zelaza i miedzi, ktére biora udzial w tworze-
niu hemoglobiny oraz manganu uczestniczgcego
w reakcjach utleniania zachodzaecych w komodrkach.
Sole zelaza skladajg sic w gldwnej mierze z elemen-
tow kwasnych. ZoHko zawiera wiecej aniondw, niz

kationéw (stosunek = 2,8). Role Kkatalizatoréw
w zCltku spelninjg mikroelementy: miedZ, fluor, bor
ijed.

W waruniach laboratoryinych, przy pomocy re-
fraktometru mozna mierzy¢ wspoélczynnik refrakeji,
charakteryzuigcy optyczne wtasciwosci plazmy jaja.
Wspblczynnik refrakeji jest wielkoScig zmienng, za-
lezng miedzy innymi od pory roku. Jaja zniesione la-
tem zawieraja wiecej wody, a mniei substancii su-
chych, i w zwiazku z tym wspoéiczynnik refrakceji jest
nizszy. Wspéblezynnik refrakeji zéltka jaia kurzego
wynosi 1,4164,

Storien elektronrzewodnictwa okre§la sie koncen-
tracja elektrolitéw. Im wspblczynnik ten jest wyzszy,
tym wiecej jest soli zdysocjowanych, a wiec tym
szybciej i lepiej mogg one byé przyswojone przez roz-
wijajacy sie =zarodek, Najwyzsze elektroprzewcd-
nictwo w jajach stwierdza sie w okresie letnim.

Stezenie jonow wodorowych (pH) zoitka i biatka
mierzy sie potencjocmetrem. Srecdnia warto§é pH dla
z6Itka kurzego wynocsi 6,35, zas kaczego 6,24, Od nH
uzalezniona jest buforowoé¢ zottka. Buforowo$cig na-
zywa sie zdolnosé niektéryceh substancji (alkalicznych
soli, slabych kwaséw, aminokwasdéw) do szybkie]
zmiany reakeii roztworéw o dodaniu do nich kwaséw
lub zasad. Wszystkie wspomniane wskaZniki, a wigc:
elektroprzewodnictwo, bufcrowosé i pH sg ze sobg po-
wigzane, bowiem wszystkie uzaleznione sg od ilosci
goli.

Jak wiadomo w jaju zniesionym latem znajduje sie
wieksza ilo§¢ wody i dlatego gestosé¢ jego jest nizsza
(1,12), za§ zimg wyzsza (1,40). Z gestoScia wiagze sie
ci$nienie osmotyczne zoltka, ktdére mierzy sie osmo-
metrem, Ci$nienie osmotyczne charakteryzuje zdol-
nos§¢ przenikania substancji przez blone pdiprzepusz-
czalng. Blong péiprzepuszczalng w jaju jest blona



