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Badanie bakteriologiczne (nr 365/67 wykonane
przez WZHW w Lublinie wykazalo Brucella abortus
bovis, jako drobnoustréj bedacy przyczyng zmian
powstalych u zastrzelonego zajaca. Rozlegle zmiany
w narzadzie oddechowym oraz w watrobie wskazuja,
Zze zajac ten mégl by¢é siewca potencjalnie niebez-
piecznego drobnoustroju.

Powiat wlodawski w 1965 r. =zostal objety po-
wszechnym badaniem w kierunku brucelozy. Bada-
niem objeto calo$é bydia wrazliwego na bruceloze,
zaréwno sektora prywatnego jak i pahstwowego. Do-
tychczasowe badania nie wykazaly zakazenia bydla
brucelozg. W gospodarstwach wielkostadnych nie
stwierdza sie brucelozy od okolo 10 lat. Badania
przeprowadzone prze Tropite (1967) na duzym mate-
riale wykazaly, Zze 1% zajecy bylo dotknietych bru-
celozg.

Przy spasaniu Swin i innych zwierzat narzgdami
wewnetrznymi zajeecy dotknietych brucelozg istnieje
duze prawdopodobiefistwo rozniesienia tej groZnej
choroby na zwierzeta domowe.

Thomson masowe wystepowanie brucelozy u trzo-
dy chlewnej, wigze z karmieniem §win odpadkami
lub narzgdami zakazZonych brucelozg zajecy. Byé
moze, ze odosobniony przypadek brucelozy u zajs-
ca ma powigzanie z gryzoniami dziko zyjgcymi, kté~
re czesto stanowia naturalny rezerwuar zarazka.

Opisany przypadek wskazuje, ze w komplekso-
wym zwalczaniu brucelozy i zapobieganiu brucelo-
zie, nzlezy uwzglednié zajace, jako potencjalne Zrédlo
zakazenia dla ludzi i zwierzat domowych.
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Bakteriologiczne badania konserw steryli-
zowanych zaréwno bezposrednio po produkeiji,
jak tez po dluzszym lub kroétszym okresie
przechowywania, sg od lat przedmiotem zain-
teresowania szeregu autoréw.

Wynika to z faktu wystepowania w konser-
wach sterylizowanych pewnego procentu pu-
szek z zywa mikroflorg resztkowg Barlik
i wspol. (1959), Bojko (1959, 1960), Falewicz
(1956), Lorenzen, Gemmer (1961), Michalska
(1952), Racheli¢ (1960), Rogaczewa (1950),
Tworek (1953), ktérej obecnosé wigze sie w
znacznym stopniu z trwalo$ciag konserw. Ro-
gaczewa podaje, ze po 7 miesigcach skladowa-
nia konserw w magazynach przetworni 0,2%
puszek dato wyrazny bombaz, a 12% byto zepsu-
tych bez wyraZnego bombazu, przy czym przy-
czyng psucia sie konserw byla we wszystkich
przypadkach mikroflora resztkowa — tlenowe
laseczki zarodnikujgce.

Z drugiej jednak strony wyniki szeregu prac
w/w autoréw polskich i zagranicznych oraz
Hendricha i Szczerbiriskiego (1959) wskazuja,
Ze w ogromnej wiekszo$ci przypadkéw stwier-
dzenie zywej mikroflory resztkowej nie wpty-
wa ani na trwalos¢ ani na wlasnosci organo-
leptyczne konserw sterylizowanych. Na tym
tle powstat termin ,,jalowosé handlowa” kon-
serw, ktéry obejmuje konserwy niejalowe
z punktu widzenia bakteriologicznego, ale ja-
kosciowo dobre i trwate, a wiec ,,jalowe han-

dlowo”. Sugeruje sie, ze kryterium tej ,han-
dlowej jalowosci” powinna byé proba termo-
statowa (Michalska), jakkolwiek w ocenie nie-
ktérych autoréw Kafel (1962) proba termosta-
towa nie zawsze jest odpowiednikiem zmian
zachodzacych w konserwie podczas magazyno-
wania jej w okresie gwarancyjnym.

Wedtug Kazakowa (1959) na przezywalno§é drobno-
ustrojow w konserwach po sterylizacji wywiera
wplyw:

1. konsystencja zawarto§ci puszki, od ktdérej zaleiy
przenikanie ciepla w czasie sterylizacji,

2. zawartosé tluszezu, ktory jest zlym przewodni-
kiem ciepta,

3. odczyn srodowiska — im nizsze pH tym szybciej
ging drobnoustroje w czasie sterylizacji,

4, chlorek sodu, ktéry w stezeniach zazwyczaj spo-
tykanych w konserwach miesnych, podwyzsza termo-
oporno$¢ zarodnikéw niektérych beztlenowcéw,

5, iloéé i ciezar wta§ciwy przetrwalnikéw,

Rachelié¢ wykazal, ze na zwiekszenie termoopor-
nos§ci wegetatywnych form laseczek tlenowych
i ziarnikéw wplywa obok chlorku sodu réwniez azotyn
sodu. Stwierdzi! ponadto, 2ze mieszaniny rdz-
nych szczepbw ziarniakéw 1 laseczek wykazywaly
wyzszg termoopornos$é niz te same szczepy w czystej
kulturze, co potwierdzila Rogaczewa w odniesieniu
do zarodnikéw laseczek tlenowych i beztlenowych.
Rogaczewa wykazala réwniez, Ze termoopornosé mi-
kroflory resztkowej zalezy ponadto od czynnikéw
Scifle zwigzanych z samg tredcig konserwy; na przy-
ktad od iloSci ‘fitoncydéw w konserwach owocowo-
warzywnych, kiére w znacznym stopniu zmniejszaja
termoopornoéé¢ mikroflory. Podobne sugestie wysu-
waja Barlik i wsp., oraz Krassikowa i wsp. (1962).

Jednym z bardzo waznych czynnikéw wplywaija-
cych na ilo§¢ mikroflory resztkowej w konserwach
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oraz na ilo§é puszek z tg mikroflorg, jest ilosciowe
zakaZzenie surowca przed sterylizacia, co Jjedno-
gloénie stwierdza szereg autorow wskazujac roéwno-
czednie na roznoraki aspekt przyezynowy tego zaka-
zenia (Barlik i wsp., Rachelié, Rogaczewa, Zagajew-
ski (1961). Jak wynika z powyzszego wystepowanie
zywej mikroflory resztkowej w konserwach po ste-
rylizacji jest zjawiskiem, na ktére sktada sie caly
szereg przyczyn wzajemnie =ze soba zwigzanych
i niejako nakladajgcych sie na siebie. Podobnie sze-
reg czynniké6w wpltywa na fakt, Ze z jedne) strony
w duzej ilosci przypadkéow konserwy z zywa mikro-
florg resztkowsg sg jakoSciowo dobre i trwale, a z
drugiej mikroflora ta niejednokrotnie powoduje
psucie sie konserw. Jednym z podstawowych czyn-
nikéw jest Jjako§é mikroflory, ktora przetrwala
obrobke termicznag. Nalezy przyjaé, ze mikroflora
szezegblnie grozng dla trwalosci konserw sg beztle-
nowce zarodnikujace, szcezgblnie z rodzaju ClL.
perfringens, Cl. sporogenes oraz laseczki tlenowe
lub wzglednie tlenowe, w mniejszym stopniu ziar-
niaki (Rogaczowa). Mikroflora resztkowa konserw w
ogromnej wiekszoSci przypadkéw skiada sie z tleno-
wych laseczek i ziarnikéw (Bojko, Falewicz, Loren-
zen i Gemmer, Michalska, Racheli¢, Rogaczewa).

Przy prawidlowo przebiegajacym procesie produk-
cyjnym do$é rzadko moga zaistnie¢ warunki, o kto-
rych wspomniano wyzej, wplywajgce na rozwdj tej
mikroflory. Waznym czynnikiem wstrzymujacym
rozw6j mikroflory resztkowej jest fakt silnego osta-
bienia jej biologicznej aktywnosci przez proces ste-
rylizacji.

Unieczynnienie mikroflory resztkowej zalezy W
pewnej mierze réwniez od warunkéw przechowywa-
nia konserw, a wiec przede wszystkim od tempera-
tury otoczenia i czasokresu magazynowania.

Praca niniejsza miala na celu wykazanie jak cze-
sto i jaka mikroflora wystepuje w trwatych, jakos-
ciowo dobrych konserwach miesnych, jarzynowo-
miesnych i podbrobowych w okresie ich przechowy-
wania.

Badania wtasne

Materiat doswiadczalny

Material dos§wadczalny stanowily sterylizowane
konserwy migsne, jarzynowo-migsne i podrobowe w
puszkach 200 g, formatu ,pullman”, wewnatrz lakie-
rowane. W kazdym asortymencie badano réwnolegle
puszki z czterech réznych dat produkcji Skiad asor-
tymentowy badanych konserw oraz ich ilo§¢ podano
w tabeli 1.

Tab. 1.
1l0§¢ prze-
Asortyment Kod |badanych
puszek
Wieprzowina gatunkowa mielona 418 ‘ 196
Konserwa tyrolska 423 211
Konserwa podhalanska 424 225
Pasztet wiejski 513 233
Pasztet turystyczny 515 216
Boczek z grochem 551 195
Wieprzowina z fasolg w sosie po- 567 220
midorowym

Glowizna z grochem pure 571 197
Razem | l 1693

Badania konserw przeprowadzono w okresie ich
magazynowania.

Konserwy przechowywano w .magazynie o tempe-
raturze ca + 16 do do -+ 18° i wilgotno$ci wzgled-
nej 75—85%. Badania rozpoczeto po 9 miesigcach
magazynowania liczac od daty produkcji i badano
okresowo co 3 miesigce az do czterech lat i 2 mie-
siecy od daty produkeji.

Przed rozpoczeciem badania, konserwy kilkakrot-
nie transportowano samochodem i kolejs.
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Metody badan

Wykonano nastepujgce badania: .

a) Badania szczelno$ci metoda wodng wg PN-59 A
82053 i kryteriéw podanych przez Wysloucha (1963),

b) Préba termostatowa — 7 dni w temperaturze
37°. Probie termostatowej poddano potowe przeba-
danych puszek,

¢) Ocena organoleptyczna.

Ocenie organoleptyczne] poddawano konserwy
bezpo$rednio po wykonaniu posiewdéw bakteriolo-
gicznych i oznaczeniu warto§ci pH. Niezaleznie od
tego wylagcznie do oceny organoleptycznej pobierano
konserwy w okresach 6-miesiecznych 2z kazdego
asortymentu i z kazdej daty produkciji.

Ocene organoleptyczng Lkonserw przeprowadzal
kazdorazowo ten sam 2—3 osobowy zespél, wybrany
sposérod pracownikéw laboratorium.

Oceniano nastepujgce wyrézniki jakosci organo-
leptycznej: zapach, barwe, konsystencje i smak kon-
Serwy, [ b

d) Stezenie jonéw wodorowych okres§lano na pH-
metrze w wyciggach wodnych 1:1,

e) Badania bakteriologiczne.

Przygotowanie puszek do posiewu, posiew oraz
odezyt wymikéw wykonywano wedlug zasad ogélnie
przyjetej metodyki.

Wykonano nastepujace badania jako$ciowe: .

— posiew na bulion odzywezy z 1% glukozy i ba-
dania bakterioskopowe w przypadku wzrostu, _

— posiew odciskowy na agar odzywczy,

— badania na obecno$é¢ beztlenowc6w ha pozywce
Wrzoska i stupku agarowym z 1% glukozy. W -przy-
padku wzrostu laseczek, przesiew na podioze Wil-
son — Blaira,

— badanie na obecno§¢ gronkowecdw na stalym
i plynnym podiozu Chapmana.

W przypadku wzrostu preparat bakterioskopo-
wy, przesiew ma agar z krwig oraz odczyn na
koagulaze,

— badanie na obecno$é enterokoléw. Przesiew na
pozywke z azydkiem sodu. W przypadku wyniku
dodatniego badanie bakterioskopowe

Wyniki i omdéwienia

Préba szczelno$ci. Bedania szezelnosei pu-
szek we wszystkich przypadkach daly wynik
ujemny. Wskazuje to na catkowite wyelimi-
nowanie mozliwosci zakazeh wtérnych w cza-
sie skladowania badanych konserw oraz na
brak kontaktu tresci konserw ze $rodowiskiem
zewnetrznym.

Préba termostatowa. Préba termostatowa
we wszystkich przypadkach dala wynik ujem-
ny, co wskazuje na trwalo$¢ badanych kon-
serw oraz na brak warunkéw pozwalajacych
na rozwoj mikroflory resztkowej.

Ocena organoleptyczna. W wyniku przepro-
wadzonych ocen organoleptycznych w odnie-
sieniu do badanych wyréznikéw jakosci, w
zadnym przypadku nie stwierdzono zmian w
ciggu calego okresu przeprowadzania badan.
Stezenie jondw wodorowych. Zmiany wartosei
pH konserw dla poszczegdlnych asortymentow
ilustruje tabela 2.

Zmiany wartosci pH nie przekraczaly na
ogot 0,65 jednostki pH. Nalezy podkresli¢, ze
nie udalo sie uchwycié¢ zadnej zalezno$ci mie-
dzy zmianami pH a okresem przechowywania
konserw, jak tez miedzy zmianami pH o zaka-
zeniem badanej konserwy lub rodzajem
stwierdzonej mikroflory. Uzyskane wyniki po-
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Tab. 2. Zmiany warto$ci pH w konserwach dla poszczedlnych asortymentéw w czasie 4 lat i 2 miesiecy

skladowania
Kody asortymentéow 418 423 424 513 ‘ 515 ‘ 551 567 ‘ 571
Wartosci pH 5,95 5,85 5,80 585 | 5.80 ‘ 5,80 5,80 l 5,80
—650 | —645 | —650 | —646 | —6,50 | —645 | —645 | — 6,40

krywaja sie z wynikami uzyskanymi przez
Falewiczowq dla 3-letniego gulaszu wolowego
podsmazanego oraz Michalskq badajaca rézne
asortymenty konserw miesnych 1 podrobo-
wych, chociaz wahania pH stwierdzane przez
nig byly znacznie wieksze (od 5 do 6,25). Row-
niez Bojko badajgc wolowine we wlasnym so-
sie po 5-letnim skladowaniu wykazal stosun-
kowo duzg stabilno$é wartosci pH, co wg nie-
go nalezy tlumaczyé¢ wlasnosciami buforujacy-
mi biatek, weglowodanéw i weglanéw zawar-
tych w konserwie.

Badania bakteriologiczne. Na o0g6él ilose
wszystkich przebadanych konserw poszczeg6l-
nych asortymentéw, wynoszacg 1693 puszki,
1320 puszek bylo jatowych (77,9%). W pozsta-
tych konserwach w ilosci 373 puszek (22,1%)
stwierdzono obecnos¢ mikroflory resztkowej.
Tlo$¢ puszek ze stwierdzong mikroflorg reszt-
kows dla poszczegblnych asortymentow ksztal-
towala sie na o0gét w poblizu wyrazonej pro-
centowo ilosci puszek niejalowych ze wszyst-
kich badanych asortymentéw razem wzietych
z kilkoma odchyleniami (wzrost na pozywkach
plynnych). Inaczej natomiast ksztattowala sie
ilos¢ puszek, ktoérych zawartosé dawala wzrost
ha podlozach statych. Dane przedstawia ta-
bela 3.

Tabela 3.

Kody ‘
asortymentow 418 (423 | 424 | 513 | 515|551 | 567 | 671
9 puszek z mikro- =
florg reszt. 24,5/ 21,9 20,0/ 27,1| 24,1| 9,3 15,0| 34,6
% puszek dajacych

wzrost na podtoz. ’
statych 2,1 2,2| 2,2| 1,6/ 3,7 6,6 6,1 4,4

Z powyzszego wynika, ze ilo$¢ puszek z mi-
kroflorg resztkowg w rozdrobnionych konser-
wach miesnych i podrobowych ksztattuje sie
na mniej wiecej jednakowym poziomie, pod-
czas gdy ilosé puszek z mikroflorg resztkowa
w konserwach jarzynowo-miesnych odbiega
dosé znacznie od ilosci puszek niejalowych w
konserwach miesnych i podrobowych, zaréwno
w in plus jak i in minus w zalezno$ci od asor-
tymentu. Przyczyna takiego stanu rzeczy wy-
daje sie tkwié moze nie tyle w roéznorodnosci
surowca i poszczegélnych czynnosci zwigza-
nych z przygotowaniem tych konserw, ile w
samej ich konsystencji po wlozeniu do puszki
oraz z rézng zawartoscia wody, co wigze sie
prawdopodobnie z rézng zdolnoscig przewod-
nictwa ciepla w puszkach w czasie sterylizacji.
I tak, konserwy miesne i podrobowe o podob-
nej konsystencji i stopniu rozdrobnienia za-

wieraly mikroflore resztkowg w zblizonych
do siebie ilosciach, jakkolwiek wiadomo, ze
stopien zakazenia surowca, z ktorego je wy-
produkowano musial byé rézny. Natomiast
konserwy jarzynowo-miesne — boczek z gro-
chem i fasola z wieprzowing w sosie pomido-
rowym — zawierajace nierozdrobniony groch
i fasole, a wiec konserwy, w ktorych istniaty
wolne przestrzenie miedzy poszczegdlnymi
ziarnami warzyw wypelnione zalewg zawie-
raly znacznie mniej mikroflory resztkowej niz
konserwy miesne podrobowe o do$é¢ zwartej
masie. Potwierdzeniem powyzszego wydaje sie
by¢ najwyzszy procent puszek z mikroflorg
resztkowg w glowiznie z grochem pure, ktory
stanowil zwartg mase o stosunkowo niewiel-
kiej ilodci wody.

Sklad jakosciowy mikroflory resztkowej dla
wszystkich przebadanych konserw i wszyst-
kich asortymentéw oraz w rozbiciu na po-
szczegblne asortymenty przedstawia tabela 4.

Tabela 4.

3 B

o) ) a

= ) . A

S| @3] == ES I O B u 9

= < O ey o S a =] = S O

a2 — B M o = — O — s L =1

U . o . . (O < M o . 8

E |53 | % | 88| 5R |£% | 5% |8°

22385 | 38| 5|87 2555

o8 | 8% | & 825 | ad | ad | Bég| asd

o] To | & @ 5 ) d O BUVSo | @O

Ma | o = No | N2 | N2 |2 e | @ =

418 | 10,42 | — 14,58 | 52,08 | 16,67 | 4,17 2,10
423 4,35 | 4,35 6,52 | 63,00 | 15,21 | 6,52 —
424 8,89 — 22,22 | 51,00 | 13,33 | 2,22 -
513 4,76 | 3,17 | 17,60 | 66.67 | 15,87 | 6,35 -

515 | 11,64 | — 13,46 | 63,46 | 3,84 ‘ 3,84 1.59
551 —- 5,656 | 16,67 | 77,78 | — — -
567 3,30 | — 18,18 | 63,64 | 3,03 3,03 —
571 1,47 2.94 7,37 | 66,18 14,70 17,35 —

Srednie 5,90 | 1,90 | 14,00 | 62.20 | 9,70] 500 | 050

Powyzsze zestawienie wskazuje, ze zdecydo-
wang przewage wsrod mikroflory resztkowej
majg saprofityczne laseczki tlenowe G-+, wy-
stepujace w polgczeniu z =ziarniakami. Zja-
wisko to wydaje sie by¢ zupelnie zrozumiate,
jezeli wezmiemy pod uwage powszechnosé ich
wystepowania oraz zdolnosé przezycia obrobki
termicznej konserw. Ich zdecydowana prze-
waga w mikroflorze resztkowej konserw oraz
dos¢ znaczny procent laseczek beztlenowych
i gronkowcéw, wystepujacych badz jako mi-
kroflora jednorodna, bgdz tez mieszana wska-
zuje wyraznie na koniecznoi¢ Scistego prze-
strzegania zasad higieny produkcji, jako stero-
wanego dzialania w aspekcie trwalosci kon-
serw (Rogaczewa, Tworek.) W skladzie jakos-

671



Nr 11

Rok XXIII

ciowym mikroflory resztkowej konserw mies-
nych, podrobowych i jarzynowo-miesnych
brak jest jakich§ wyraznych prawidlowosci,
pozwalajacych na stwierdzenie, ze taki lub
inny rodzaj mikroflory jest charakterystyczny
dla takiego lub innego asortymentu badanych
konserw. Na podkreslenie zastuguje fakt, zZe
jakkolwiek sklad jakosciowy mikroflory reszt-
kowej konserw wszystkich badanych asorty-
mentéw jest dosé szeroki to ilosciowo mikro-
flora resztkowa we wszystkich badanych asor-
tymentach wystepuje dos¢ skapo. W zadnym
przypadku nie stwierdzono wzrostu Sredniego
lub obfitego. W ogromnej wiekszosci przypad-
koéw mikroflore resztkowy stwierdzono jedynie
po posiewie na pozywki plynne, namnazajace.
Przy posiewie odciskowym ha podloza state
wzrost wystapil jedynie w 3,48% przy przyje-
ciu ogdlnej ilosci konserw niejalowych za
100%. Nalezy przy tym podkre§lié, ze ilosé ko-
lonii, ktére wyrosly na powierzchni calego
odcisku, zamykala sie w granicach od 1 do 6
(posiew wykonywano na powierzchni /s plyt-
ki Petriego o Srednicy 8 cm), przecietnie od 1
do 4 kolonii (patrz tabela 3). Termostatowanie
badanych konserw nie wplyneto na zwieksze-
nie wykrywalnosci mikroflory resztkowej w ich
tresci, Zaobserwowano natomiast, ze mikroflo-
ra resztkowa wystepowala w wiekszosci przy-
padkdéw czedciej wlasne w konserwach nieter-
mostatowych. Obserwacje te ilustruje histo-
gram nr 1. Reasumujac omoéwione wyniki
nalezy stwierdzi¢, ze ilo§¢ puszek z mi-
kroflorg resztkowsg wahala sie w granicach od
9,3% do 34,6% w zaleznosci od asortymentéw,
$rednio dla wszystkich konserw wynosila
22,1%, co pokrywa sie z danymi uzyskanymi
przez: Bojko, Falewicz, Lorenzen i Gemmer,
Michalskq, Rogaczewq i Tworka.

Histogram 1. Hosc puszek zmikroflorg resztkoma w konsermwach
termostatomanych i acelermasialomanych w paszcz. asortymenfach
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Jezeli chodzi o sklad jakoSciowy stwierdza-
nej mikroflory resztkowej najczesciej wykry-
wano obecno$é tlenowych laseczek zarodniku-
jacych, wystepujacych wraz z ziarniakami.
W duzo mniejszej ilosci konserw stwierdzano
wystepowanie saprofitycznych gronkowcow,
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saprofitycznych beztlenowcoéw, a najbardziej
stwierdzano wystepowanie enterokokéw.
Otrzymane wyniki pokrywajg sie z wynikami
otrzymanymi przez Bojko, Falewiczowaq, Lo-
renzen 1 Gemmer, Rachali¢’a, Rogaczewaq.
Wystepowanie mikroflory resztkowej kon-
serw w poszczegbdlnych okresach przechowy-
wania wykazato duze wahania dla poszczeg6l-
nych asortymentéw, mimo to jednak mozna
sie tu dopatrze¢ pewnych ogoélnych prawidio-
woéci, jak spadek ilosci puszek z mikroflorg
resztkowg w okresach 1,5 do 2 lat od daty
produkcji, nastepnie wzrost w okresach 2 do
3 lat od daty produkcji, a nastepnie gwaltow-
ny spadek po 3 latach przechowywania. Ilu-
strujg to wykresy 1—3. Na podstawie przepro-
wadzonych badan trudno wnioskowaé o przy-
czynach, ktére zlozyly sie na tak nieréw-

Wg,{'u:J 1. Jlosc puszek galunkowef meprroniny mielane - koo 4/8-,
konserwy lyrolskies-kod 423~ ¢ konserwy podhalansiies - kod 124-
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Okresy prrechowywania - preed preecinkiem lala, po przec.miesiqee
nomierne wystepowanie mikroflory resztko-
wej w poszczegélnych okresach przechowy-
wania konserw. By¢ moze sprawe te wy-
jasnitoby réwnolegle prowadzenie szczegdlo-
lowych badan chemicznych konserw. Moz-
ha réwniez przypuszczac¢, ze ilo§¢ badanych




MEDYCYNA WETERYNARY

NA

Rok XXIII

Wokres 3. Jlosc puszek bocrku rgrochem (kod 551), MLEDIOWLNY
z fasolg w sosie pormiderowym [4od 567) ¢ plow: Iy I grochem
woure”(kod 571) & mikrofiorg resrtkoma w posrczregolnych okresach
Pprrechonywama Konserw (w% %)
%

&0+

70 —— boczek z grochem &
. — - fasola w sosce pomidorowym i
60 . . olowiznaz grochem ,pure” e

0
404

H
==t
T

09 10 13 16 19 20 23 26 29 30 33 36 46 42
Okresy prrechonymania - (ala praed przecinkiem, po prrec.miesiqee

puszek w poszczegblnych okresach skladowa-
nia byla zbyt mala dla wyciggniecia ostatecz-
nych wnioskéw. Przypuszczenie to wydaje sie
potwierdza¢ wyniki uzyskane przez Hendricha
i Szczerbinskiego badajgeych gulasz wieprzo-
wy 1 wolowy w okresie 36 miesiecy skladowa-
nia, ktérzy stwierdzaja spadek ilo$ci puszek
z mikroflorg resztkowg w poczgtkowym okre-
sie przechowywania (podobne zjawisko daje
sie zaobserwowaé i w niniejszej pracy), a ha-
stepnie staly wzrost ich ilosci w miare uptywu
czasu. Trudno natomiast zgodzié sie z wnios-
kiem tych autoréw, ze w miare przechowy-
wania konserw mikroflora resztkowa ,,poczat-
kowo uspiona” zaczyna rozwija¢ sie, 1 ze w
zwigzku z tym przediuzenie okresu gwaran-
cyjnego dla kenserw nie jest celowe. Takiemu
ujeciu zagadnienia przeczg wyniki uzyskane
przez Bojko, Falewicz i Michalska, przy czym
niektéorzy z wymienionych trwatos¢ konserw
uzalezniajg nie tyle od czestotliwo$ci stwier-
dzania mikroflory resztkowej, lecz przede
wszystkim od warunkéw panujgcych w kon-
serwie oraz od jakosci bezposredniego opako-
wania wplywajacego w miare przechowywa-
nia na zwiekszenie sie ilo$ci soli metali ciez-
kich w zawartosci konserw.

Nalezy podkreslié, ze przeprowadzone bada-
nia wykazaly, ze niezaleznie od ilosci puszek
z mikroflorg resztkows, jako$¢ i trwalo$¢ ba-
danych konserw nie budzila zastrzezen, mimo
ze okres gwarancyjny dla badanych asorty-
mentéw wynosil tylko 9 miesiecy od daty
produkcji. Mozna stwierdzi¢ roéwniez, ze jak-
kolwiek obserwowano znaczne zmiany w ilosci
puszek z mikroflorg resztkowg w trakcie ich

przechowywania, to w wiekszosci badanych
asortymentéw ilo$¢ ich wykazywala raczej
tendencje znizkowe.

Wnioski

1. Mikroflora resztkowa wystepuje w dosé
znacznym odsetku konserw trwalych, jako$-
ciowo dobrych.

2. Mikroflora resztkowa jakos$ciowo dobrych
i trwalych konserw w przewazajacej ilosci

sklada sie z ziarniakéw i laszeczek tlenowych
lub wzglednie tlenowych.

3. Wystepowanie w konserwach jednego
rodzaju mikroflory (ziarniaki, laseczki tleno-
we, laseczki beztlenowe itp.) zdarza sie sto-
sunkowo rzadko.

4. Nie obserwuje sie wplywu asortymentow
badanych konserw na wystapienie blizej okre-
$lonego typu mikroflory resztkowej.

5. Niespecyficzna mikroflora resztkowa dajg-
ca przy posiewie nikly wzrost nie wplywa na
jakose i trwalos¢ konserw.

6. W czasie przechowywania konserw ilo&é
puszek z mikroflorg resztkowa wykazuje ten-
dencje znizkowe.

7. Obecnos¢ mikroflory resztkowej w ja-
kosciowo dobrych i trwatych konserwach nie
stanowi w $&wietle przeprowadzonych badan
zasadniczej przeszkody do przedtuzenia ich
okresu gwarancyjnego.

Pismiennictwo

. Barlik I., Chwastek M., Kuczyrnska J.:

10, 5a (1959).

. Bojko W. P.: Promst. 11 (1959).

. Bojko W. P.: Promst. 2, 24—26 (1960).

. Falewicz H.: Prace Instytutu Przemystu Miesnego, 1, 2,

23 (1956).

. Hendrich Z.,,

(1959).

. Kafel S.: Medycyna Wet. 5, 274—277 (1962).

. Kazakow A. M.: Mikrobiologia miesa. Tium. z ros. WPL

i Sp., W-wa (1959).

8. Krassikowa, Maruszkina, Ludanowa: Doniesienie na VIII
Europeiski Kongres Instytutow Naukowo-Baddwcezych
Przemystu Miesnego. Moskwa, 20—28 siernnia (1962).

9. Lorenzen P., Gemmer H.: Arch. Lebensmittelhyg. 12, 5,
97—99, (1961).

10. Michalska I.; Przemyst Rolny i Spozywezy, 8 (1952).

11. Racheli¢ S.: Acta Weter. 10, 3, 97—109 (1960). -

12. Rogaczewa A. I.: Mikrobiologia 19, 3. 239 (1950).

13. Tworek R.: Roczniki PZH, 3, 258 (1953).

14. Wystouch W.: Gospodarka Miesna, 6 (1963).

Roczniki PZH,

WO

=]

Szczerbinski B.: Roczniki PZH, 10, 5a

N

Adres autora: Wiktor Wystouch, Poznan, ul. Hibnera 44/5.

Breicmoyx B., Xopuoscka C., Maxoubp-Buxjaa M. —
BagTEepHOJIOINIECKOe WCCIEH0BAHNE CTePELINZ0BAHHEIX
KOHCEDPBOB M3 MACAa B OBONIEII M M2 MACHBIX CyOnpo-
ZYKTOB.

Hccnenosanm 1693 GaHKM KOHCEDPBOB U3 MACA, OBO-
mreit M MAca U cyOIPOAYKTOB B 8 Pa3sHLIX acCOPTHMEH-
TaxX, Mara3syMHMPOBAHHBIX 4,2 rojga (0T BpeMeHM IIPUIOo-
ToByeHNA). OT6op GaHMOR NJIA WMCCAeNOBAHUM MPOBOIM-
Juepes3 Kaxjable TPM MecdAna. BaHKM monBepraiam: mnpobe
B TepMocTare, npofe IIJIOTHOCTHM, & TaKXKe OpraHoJern-
THMUECKOI U BaKTepMOJOIrMYECKOil OIleHKEe U MCCIeRO-
BaHM Ha PH, mo o6menpuHATBIM MeToxaM. OpraxHo-
JEeNTUYECKM BCEe KOHCEPBBI OTBeYanyM TpeGoraumsam.
B 6GarTepmonmornieckoMm wuccienosaummu 77,9% xomcep-
BOB OKas3ayNch cTepmabHbIMM a 22,1% comepskanm oc-
OCTATOYHYI0 MUKPOMIOPY. Murpodiopy CcOCTaBIANNM:
B 62,2% — xokxM u aspobuble najoury, B 14% — cra-
dbumororky, B 9,7% — cTadnI0KOKEM M aspobHBIE ma-
nouky, B 59% — manoyry anaspobel, B 5% aspobuble
1 aHaspobHble mayouyru U B 1,9% — SHTEPOKOKKM.

Bo Bpemsa marasmHmMpoBaHmMs HabOmopanm 1,5—2 ua-
COB TIOHMIKEHME KOJUIECTBA GAHOK C OCTATOYHON MU~
KPOoMIOPoli; MOTOM B HePuof 2—3 JIeT HMCIO0 MX POo-
cno, a mocye 3 rofga BPeMeHMe IIPUTOTOBJIEHUA DE3KO
CHMIKAJIOCH.

Wyslouch W., Hornowska S., Machon-Wichtacz M. —
Bacteriogical investigationg of sterilized canned meat,
meat-and-vegetable cans and canned offal during
storage.

1693 cans of sterilized meat, meat-and-vegetables,
and offal from 8 different assortments, over a period
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of 4,2 years from the date of production, were investi-
gated. The tests were begun 9 months after storing.
Cans . for testing were taken every 3 months. They
were tested thermostatically, for sealing, organolepti-
cally, pH values were established, and they were
subjected to bacteriogical tests according to the ge-
nerally accepted methods. None of the cans were
questionable as regards organoleptic quality. Bacterio-
logical tests showed that, on average for all assort-

ments, 77.9% of cans is sterile, 22.1% contains traces
of microflora. The microflora were: 62,2% Cocci and
aerobic bacilli 14% streptococci 9,7% streptococei and
aerobic bacilli, 5.9% anaerobic bacilli, 5% aerobic and
anaerobic bacilli, 1.9% enterococci. During storage a
fall in the number of cans with traces of microflora
in the period 1,6—2 years after production, followed
by an increase in the period 2—3 years, and a sharp
decrease 3 years after production.

EDWARD STRZELECKI, TERESA WIDENSKA, WIK TOR WYSEOUCH.

Badania nad mozliwoscia zastosowania , Flocculation test"
do sprawdzania prawidtowosci pasteryzacji konserw migsnych

Zaklad Higieny Produktéow Zwierzecych
dr Z. GAUGUSCH

Kierownik: prof.

. Do przeprowadzania prawidlowej pasteryza-
cji konserw miesnych, majacej na celu przygo-
towanie produktu wzglednie trwatego lecz o du-
zych walorach smakowych i odzywezych, nie-
zbedne sa dwa odpowiednio dobrane parametry.
Pierwszym jest temperatura, drugim czas jej
dzialania. Pomiedzy obydwoma parametrami
wystepuje Scista wspbdlzaleznosé. Obnizajge
temperature pasteryzacji konserw nalezy prze-
dluzyé czas jej dzialania. Wartosci tych para-
metréow wyliczono matematycznie (1), uwzgled-
niajgc rézne warianty wspodlzaleznosei.

W Polsce przemyst miesny, pasteryzujgc konserwy
miesne, moze postugiwaé sie dwoma rodzajami tabel
(15) o ,nizszej” i ,wyzszej” temperaturze zasadniczej.
Pierwszy rodzaj tabel przewiduje stosowanie zasad-
niczej temperatury 71-5-72°C, natomiast drugi
78-+-80°C, Czas trwania pasteryzacji jest uzalezniony
od formatu i wielkosSci puszek. W pierwszym przy-
padku jest on ,przediuzony” i trwa 140400 minut
(najmniejsze puszki + najwieksze puszki), natomiast
w drugim przypadku jest on ,,skrocony” i odpowiednio
wynosi 110340 minut. Stosowane parametry tempe-
ratury i czasu dotyczg wody w pasteryzatorach, a nie
wnetrza bloku miesnego konserw. Eksperymentalnie
wykazano (4), ze konserwy miesne poddawane dzia-
taniu temperatury do 80°C posiadaly w czesci cen-
tralnej bloku miesnego maksymalng temperature wa-
hajacg sie od 65°C do 71°C. Zbyt niska temperatura
pasteryzacji nie niszezy w zadowalajacym stopniu
niepozgdanych mikroorganizméw, natomiast zbyt wy-
soka obniza cechy organoleptyczne produktu. Z tego
powodu dobdr odpowiedniej temperatury posiada du-
zg warto§¢é dla przemystu miesnego. Badania (13)
wykazaly, ze uzywajagc do produkcji konserw mies-
nych nieznacznie zakazony surowiec (9) oraz stosujac
w geometrycznym centrum bloku miesnego tempera-
ture nie przekraczajgcg 68,5°C mozna uzyskaé trwa-
ly produkt nie obnizajgc jego cech organoleptycznych.
Przepisy samitarne USA (10) podajg, Ze temperatura
w $rodku konserwy miesnej musi wynosi¢ minimum
68,9° (156°F), za§ niektérzy producenci (11) stosujg
temperature 71°C.

Odrebne zagadnienie stanowi sposéb sprawdzania
przez czynniki kontrolne prawidlowo$ci pasteryzacji
konserw miesnych. Sprawdzanie to mozZe byé prze-
prowadzane podczas produkeji konserw, jak réwniez
w obrocie juz po ich wyprodukowaniu.

W produkcji sprawdzanie temperatury wody w pa-
steryzatorze mozna wykonaé uzywajgc termografow
np. typu Foxboro, natomiast maksymalng tempera-
ture wnetrza bloku miesnego mozna zmierzy¢ za
pofrednictwem termometré6w maksymalnych, termo-
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par lub zatopionych rurek szklanych zawierajgcych
odpowiednie substancje chemiczne.

W konserwach, znajdujacych sie w obrocie, labo-
ratoryjne odtworzenie maksymalnej temperatury
dzialtajacej podczas pasteryzacji na wnetrze bloku
miesnego konserw jest trudne. Dotychczasowe me-~
tody badan laboratoryjnych sg malto obiektywne i da-
jg duze olchylenia standardowe od faktycznie stoso-
wanych temperatur. Metoda stosowang przez Inspek-
cje Miesng USA (2, 3, 8, 10) do kontrolowania prawi-
dlowosci pasteryzacji konserw miesnych jest duniska
préba klaczkowania potocznie zwang ,flocculation
test” lub .coagluation test”. Proba ta polega na ozna-
czeniu temperatury zmetnienia roztworu, zawierajg-
cego biatka wyekstrahowane z miesa. Przyjmuje sie
(8), ze ta temperatutra powinna odpowiadaé maksy-
malnej temperaturze pasteryzacji konserw miesnych.
Przeprowadzone badania wykazywaly (3, 8) istnienie
korelacji pomiedzy maksymalng temperatur pastery-
zacji, a obserwowang temperaturg koagulacji. Nie-
mniej odchylenia standardowe pomigdzy poszczegdl-
nymi testami szynek byly wysokie. Z tego powodu
metoda ta, ktéra jest szybka i prostg w wykonaniu,
nie jest przez autoréw zalecana jako dajgca wyniki
godne zaufania. y

Inne znane obecnie metody, sluzgce do sprawdza-
nia temperatury pasteryzacji konserw miesnych sg
mato rozpracowane i nie mogg byé na tym etapie
uzywane do przeprowadzania badan rutynowych.
Niemniej, ze wzgledu na wymagania odbiorcéw za-
granicznych oraz na potrzeby rynku wewnetrznego,
istnieje konieczno$é opracowania odpowiedniej meto-
dy, umozliwiajgcej czynnikom kontrolnym odtworze-
nie temperatutry pasteryzacji konserw miesnych. Z
tego powodu podjeto badania majace na celu spraw-
dzenie mozliwoéci zaadaptowania w naszych warun-
kach préby zwanej ,flocculation test” do oznaczania
temperatury pasteryzacji wnetrza bloku miesnego
wyprodukowanych konserw.

Material i metody

Material do badan stanowily konserwy miesne pa-
steryzowane — lopatki w puszce. Konserwy te po-
dzielono na 4 grupy i pasteryzowano w ten sposéb,
ze grupa pierwsza osiggnela we wnetrzu bloku mies-
nego maksymalng temperature 63°C, grupa druga
65°C, grupa trzecia 69°C i grupa czwarta 72°C. Prébki
do badan wielko$ci 200 g pobierano ze §rodka bloku
miesnego konserw. Ogétem zbadano 82 proébki.

Pobrang prébke miesa krojono nozem na drobne
kawatki i trzykrotnie mielono na maszynce do miele-
nia miesa, Nastepnie zmielone mieso odwazano w
ilosci 100 g, umieszezano w 400 ml kolbie, zalewano
200 ml 0,9% roztworu NaCl i pozostawiano w tempe-
raturze pokojowej na przecigg 1 godziny, kilkakrot-
nie mieszajaec w tym czasie. Uzyskany z nad osadu



