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no Me,]]oAy ,.Poini-counter" u l,.xuv']4tlccKT4 (lłccłe-
AoBan]4e rr4ApoKc],lilpoJI],IHL,I rro Móhler r Antona-
copouIos).

Ha ocrroearri,tl4 CTaTrlcTI4qecKrl [poaItaJIl43r,lpoBaHHbIx
F}€:5lyl6rrloa r{cc.neAoBaHl,rił ycrarroeza11, 1łTo cyille-
CTBeH[lL,Ie Pa3HrrI]bI B KOJI]4qeCTBe C,-T. BLICTYIIaIOT He
TCJIIJIlO N{e)K4Y Pa3HbIM]4 CePrlflMrll 1lO }1 Nle)KAY OT-
,qe"']LHiJIMł1 Kofi5aCaM14 oAHoŻ cepr{Tl. tr{ccne4oeaHHaa
ron6aca .fiBJIfleTcfl npoAyKToM pe3Ko HeoAFIopoAHbIM
no cBoeNIy TKaHeBoMy cocTaBy T4 teM caMI)Inr no 6rro-
;tot,uqecr<oń IJeLIoFlcTr{.

Pełczyńska E. - Content of connective tissue in
s&usage of one type,

The ajm of the invevstigation was to define the
content of connective t,issue in one type of sausage
(,,ordinary" sausage) produced according to the same
recipe and same factory and demonslration of diffe-
Iences as regards this factor within the same pro-
duction (r,arious ]inks of sausage) and various pro-
dlrctions. The content of connective tissue rn,as cal-
culated by a histo,me,tric method (staining according
to Caileja and quantitative determination by the point
- counter method) and a chemical method (determi-
nation of hydroxypIoline according to Móh1er and
Antonacopoulcs) the results of t}re investigations r,vere
subjected to lstatistica1 analysis and are presented
in tables 1 and 2. On the basis of investigaticns
carried orrt the following conclusions may be made:

1 The content of the connective tissue in ordinary
sausage shorvs statistically significant differences, re-
ferring not on1}, to different productions but even
lł-ithin the one production,

2, the sausage investigated is clearly a non-uniform,
non-homogenic product as rega,rds connective tissue
content, anc'] thlts biologicaI rzalue.

Pełcz5,ńska E. - Le corrtenu du tissu connectif da,ns
les saucisson de la rnóme sualitó.

Le but du tral,ail ótait de dófinir le ąontenu du tissu
connectif dans 1e saucisson de 1a meme qtlalitó (saucis-
son ordinaile) produit d'aprds la mdme recette et par la
mi.ille fabrique. et de dómontrer les differences dans
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cette sphćre dans 1a mćme production (batons dlf-
fórents) et dans les productions respectirzes. Le con-
tenu du tissu connectif ótait calculó d I'aide de 1a

móthode histomćtrique (coloration d'aprds la mótho-
de de Calleja les dófinitions quantital:ives a i'aiCe de
la móthode de Point-counter) et cie Ia móthode clri-
micue de dófinition de la hydroxyproline d'aprćs
Móhler et Antonacopoulos. Les rósultats du travail
f urent analysćs statistiquement et les
tableaux 7 et 2. Les conclusions ons
sont Ies suivantes: 1) Le contenu ctif
clans Ie saucisson ordinaire dómontre des diffórences
sta seulement dans
Ies de móme dans la
mć investigó r'est pas
un u point de vue de
]a quent de la valeur
bioIogique.

Pełczyńska E, - Inhnlt an Bindegewebe in Wi,irsten

Aus den Untersuchungen gehen nachstehende
Schlussfolgerungen hervor: 1, Tnhalt an e

in gewóhnlichen Wtirsten weist statistisc e

D'fferenzen auf, welche sich nicht bloss
dene Erzeugnisse bezlehen sondern auch im Bereich
einer und derselben produktion auftreten, 2 unier-
suchte Wurst bildet deutlich ein nicht gleichartiges
und nicht homogenes Prcdukt im Bezue auf Gerve-
bezusammensetzung t:nd auch selbstverstdndlich auf
den biologisehen wprt.

Oznaczanie zawarlości {os{oru o9olnego w wvbranych produktach
,Imięsnych pasteryzowanych

zakł3(] Bl(]3r}ia Produktów Zwierzęcych I. Wet. w Puławaclr
Iiicrolvtlik; prof. clr Z, GAUGUSCH

Dotychczasowe badania wvkazują, że stoso-
\,vanie preparatów fosforanolvych przy produk-
cji konserrł, mięsnych wy.wierać moze korzyst-
nv wpływ na niektóre ich cechy iakościo.łe
ia]< soczystośó, związanie, emulgowanie tłusz-
czu, trwałość barwy j inne (I, 2, 5, 6).

Dodawanie soli fos{oranowych do produktow
rnięsnvclr pociąga za sobą konieczność kontro-
lorvatria załvartości tych soli w goto,ffych pro-
dul<tach.

Czr,acz.aląc zawaTtL)ść fo,sfortt \^,prowadzo-
nego rio przet$,orów mięsnych w postaci pre-
paratów- rvielofosforanowych, należy liczyć się
z trudnościami wynikającymi z cech surowca
iakim jest tkanka mięśniowa. Tkanka ta, po-
dohllje do innvch tkenek olgani4rr]u zwieizę-
cego. z:tuliera pewne ilości fosforu, będącego

sumą fosforu nieol,ganicznego (np. or:tofosf o-
rany) oraz tak zwanego fosforu organicznego,
wchodzącego w skład nukleotydóyz, nukleopro-
teidów, estró\,v z węglo\,vodanami i kwasanri or-
ganicznymi itp. (B).

Brak jest jednak metod urnożiiwiających
wyłączne oznaczanie fosforu wprowadzonego
obok naturalnego fosforu mięsa. Z tego wzglę-
du niezbędne jest wykonanie oznaczenia fosforu
w próbce odpowiedniej konserrvy bez dodatku
wielofosforanów,

Goetlżch i współpracownicy (3) na podstawie
swych badań podają średnią zawartość fosforu
ogóInego w szynka,ch p:steryzowanvch bez do-
datku wielofosforeno,i,/ w przeliczeniu na P2O.
w pranicach od 2il4.0 mgo/o do 359,5 mgo/o.w granicach od 2il4,0 mgo/o do 359,5 mgo/o.

piś-
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T'ab, 1. Średnie zawartości fosforu ogólnego w- produktach mięsnych pasteryzowanych

Produkty I1ość
prób

ZawartośćFwmg7o

średnio

Zawartość P w pnzeliczeniu
na PrO. mg %

granlce

i
2

J

4

5

6

Szynka 701
Szynka rnielona 706
Łopatka 704
Łopatka mielona 717
Folędwica 708
Luncheon lMeat 411

25

25

25
25

25
otr

I32x7,26
142t6,56
113 t 7,71

143 +3,36

Ia6t7,26
!.05 +3,52

120-14C
129_15 0

104-136
l40-150
99_120
99-117

307+21,27
325tI4,76
257 +l7 ,8ż
327t7,82
243 + 16,60
241 t 10,33

274-320
295-343
238-311
320-343
226-274
226-266

miennictrvie dotyczących innych produktów
mięsnych. W związku z tym podjęto badania
własne, których celem było oznaczenie średniej
zawartości fosforu ogólnego w wybranych pro-
duktach mięsnych pasteryzowanych, bez do-
datkr: wielof osf oranó\^z.

Materiał i metody
Materiał do badań stanowiły konserwy pasteryzowa-

ne: szynka 701, szynka mielona 706, łopatka 704, łopat-
ka mielona 717, polędwica 70B, luncheon meat 411 po
25 prób z każdego asortymentu. Oznaczenie fosforu
przeprowadzano ,w oparciu o kolorymetryczną metodę
Fiske i Subba-Rowa (8)

Odchyienie standardolł,e obliczano statyslycrr-r1" *a
lvzoru I{ill'a (4).

Omówienie wyników
Jail wynika z tabeli ], zawartość fosforu wa-

ha się w dość zne.cznycl) granicach zarówno
między poszczegóInymi próbami tego samego
produiitu jai< i poszczegóInymi asortymentami.

Wahania te są spowodowane w duzym stopniu
różną zawartością tłuszczu i sięgają górnych
gTanic w miarę obniżania się zawartości tłu-
szczu. (7).

Podane średnie zawartości fosforu ogólnego
W przetworach mięSnych pasteryzowanych bez
dodatku wielofosforanów mogą stanowić orien-
tacyjne dane do obliczeń zawartości wielofos-
foranów oznaczanych w asortymentach wypro-
dukowanyc|,l z ich dodatkiem.
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KRYSTYNA GOLICZ

najczęściej uzywanych
w o j e\^/ó dZki 

"",:::T",i]'i:l:
Ogólnie wiadoł-no, że przyprawy uzywane w

przetwórstu,ie mięsnym, mające na celu popra-
wę lvalolÓw smakolvych i zapach,owych nie-
których produktów, mogą być zanieczyszczone
różnego ro,dzaju drobnoustrojami i ich zaro,dni-
karni" V,/ interesie polep,szenia jakości produk-
tów mięsnych należałoby p oświęcić przypraworn
i ich bakteryjnym z,anieczyszczeniom taką samą
uwagę jak rnięsu i jego procesowi technologicz-
nemu.

Problemami zaaieczyszczeń przypraw korzennych
florą bakteryjną zajmowali się Schónberg (9) Co-
retti Q) i Kelch (B) podkreślając ich znaczenie dla
prodLtkc ji konserw mięsnyclr i kiełbas, Wszystkie
badania wykazały dużv stopień zanteczyszczeń
przypraw różnorodnymi dr.obnoustro j ami.

Poważny procent w zakażeniu stanowiły laseczki
tlenowe i jch zarodniki z grupy subtżLźs - mesen-
teri,cus.

Zagadnieniu temu poś,q7ięcił slvą pracę Ilodiok (7),
olrreślając ciepłooporność balłterii znajdurjących się
na czarnym pieprzu. Udowodnił on, że wyjaławia-

162

Badanie bakteriologiczne przypraw korzennych
,| lw przernysle m lęsnym

welcryllaryjnej w SZcZCci:riC
Wet. B. UZlĘBŁo

nie w bieżącej parze wodnej rv temp. 100" przez
180 minut nie zabija zarodników, dodatni zaś y7l,nię
otrzymał dopiero rn, temp. 106" działając przez !05
minut lub w ternp. II5o przez 55 minut.

Przyprawy znacznte odbiega ją pocl względem
bakteriologicznym od jakości, jaka byłaby odpo-
wiednia dla przemysłu mięsnego, dlatego też szereg
badań zmierza do opracowania sposobu wyj aławia-
nia przypraw w celu obniżenia procentu ich zakażenia.

Schónberg i Corettż stosowali do wyjaławiania
przypraw promienie ultrafioletowe. Za pomocą tej
metody uzyskali spadek iiości bakterii o 500/o w
1 gramie przyprawy, jednak nie udało się im otrzy-
mać produktu jałowego. W konkluzji autorzy ci
stwierdzili, że naświetlanie promieniami UV njejest zabiegiem wystarczającym do zabicia wszyst-
kich drobnoustrojów. OkreśIone promienie UV
działają bakteriobójczo, gdy trafiają wprost na ko-
mórki bakteryjne, jednakże działanie ich ogranicza
się wyłącznie do powierzchni wyjaławianej sub-
stancji. Również wyjaławianie przypraw przy p,o-
mocy tlenku etylenu pow.cdowało znaczne obniże-
nie ilości drobnoustrojów w i gramie przyprawy
(Corettż, 1957).


