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Badanie bakteriologiczne (nr 365/67) wykonane
ptzez WZIJW w Lublinie wykazało Brucella abortus
bot,źs, jako drobnoustrój będący ptzyczyną zmian
powstałych u zastrzelonego zająca. Rozległe zmiany
w narządzie oddechowym oraz w wątrobie wskazują,
że zając ten mógł być siewcą potencjalnie niebez-
piecznego drobnoustroju.

Powiat włodawski w 1965 r. został objęty po-
wszechnym badaniem w kierunku brucelozy. Bada-
niem objęto całość bydła wrażliwego na brucelozę,
zarówno sektora prywatnego jak i państwowego. Do-
tychczasowe badania nie wykazały zakażenia bydła
bruceloą, W gospodarstwach wielkostadnych nie
stwierdza się brucelozy od około 10 lat. Badania
przeprowadzone prze Tropź,łę (1967) na dużym mate-
riale wykazały, że I0/o zajęcy było dotkniętych bru-
celozą.

zwierząt narządami
h brucelozą istnieje

s esienia tej groźnej

'Ihomson masoMze występoiwanie brucelozy u trzo-
dy chlewnej, wiąże z karmieniem świń odpadkami
lub narządami zakażonych brucelozą zajęcy, Być
może, że odosobniony przypadek brucelozy u zają-
ca ma powiązanie z gryzoniami dziko żyjącymi, któ-
re często stanowią naturalny rezerwuar zatazka,

Opisany przypadek wskazuje, że w komplekso-
wym zwalczaniu brucelozy i zapobieganiu brucelo-
zie, nileży uwzględnić zające, jako potencjalne źródło
zakażenia dla ludzi i zwierząt domowych.
Adres autora: Iek. wet. Janusz stryczek, włodawa.
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dlowo". Sugeruje się, że kryterium tej ,,han-
dlowej jałowości" powinna być próba termo-
statowa (Mźchalska), jakkolwiek w ocenie nie-
których autorów KaJel (1962) próba termosta-
towa nie zawsze jest odpowiednikiem zmian
zachodzących w konserwie podczas magazyno-
wania jej w okresie gwarancyjnym.

Według Kazakowa (1959) na przeźywalność drobno-
ustrojów w konserwach po sterylizacji wywiera
wpływ:

1. konsystencja zawartości puszki, od której zaleźy
przenikanie ciepła w czasie sterylizacji,

2. zawartość tłuszczu, który jest złym przewodni-
kiem ciepła,

3. odczyn środowiska - im niższe pH tym szybciej
giną drobnoustroje w czasie sterylizacji,

4. chlorek sodu, który w stężeniach zazwyczaj spo-
t,ykanych w konserwach mięsnych, pod,wyźsza tefino-
oporność zarodników niektórych beztlenowców,

5, ilość i ciężar właściwy przetrwalników.
Rachelić wykazał, że na zwiększenie termoopor-

ności wegetatywnych form laseczek tlenowych
i ziarników wpływa obok chlorku so,du również azntyn
sodu. Stwierdził ponadto, że mieszarriny 16ż-
nych szczepów ziarniaków i laseczek wykazywały
wyższą termooporność niż te sał-ne §,zczepy w czystej
kulturze, co potwierdziła Rogaczewa w odniesieniu
do zarodników laseczek tlenowych i beztlenowych.
Roga,czetua wykazała również, że termooporność mi=
krofl,ory resztkowej zależy ponadto od czynników
ściśle związanych z ,samą treścią konserwy; na przy-
kład od ,ilości titoncydów w konserwach owocowo-
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Bakteriologiczne badania konserw steryli-
zowanych zarówno bezpoŚrednio po produkcji,
jak też po dłuższym lub krótsz},rn okresie
przechowywania, są od lat przedmiotem zain-
teresowania szeregu autorów.

Wynika to z faktu występowania w konser-
wach sterylizowanych pewnego procentu pu-
szek z żywą mikroflorą resztkową Barlik
i współ. (1959), Bojko (1959, 1960), Faleąłócz
(1956), Lorenżen, Gemmer (1961), Michalska
(1952), Rachelżć (1960), Rogaczetna (1950),
Tulorek (1953), której obecność wiąże się w
znacznym stopniu z trwałością konserw. .Ro-
gaczeuo, podaje, że po 7 miesiącach składowa-
nia konserw w magazynach przetwórni 0,20/o
puszek dało wyraźny bomb,aż, a 72010 było zepsu-
tych bez wyraźnego bombażu, ptzy czym przy-
czyną psucia się konserw była we wszystkich
przypadkach rniknoflor& r€sztkoM/a - tlenowe
laseczki zarodniku jące.

strony wyniki szeregu prac
kję! _i zagra_nicznych araz
rbińskiego (1959) wskazują,

że w ogromnej większości przypadków stwier-
dzenie żywej mikroflory resztkowej nie wpły-
wa ani na trwałość ani na własności organo-
leptyczne konserw sterylizowanych. Na tym
tle powstał termin ,,jałowość handlowa" ko t-
serw, który obejmuje konserwy niejałowe
z punktu widzenia bakteriologicznego, ale ja-
kościowo dobre i trwałe, a v/ięc ,,jałowe han-
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oraz na ilość puszek z tą mikroflorą, jest ilościowe
zakażenie surowca przed co jedno-
głośnie stwierdza szereg aut jąc równo-
cześnie na różnoraki aspekt tego zaka-
żenia (Barlżk i wsp,, Rachelźć, RogaczetDa, Zagajeus-
skź (1961). Jak wynika z powyższego występowanie
żywej mikroflory resztkowej w konserrł,ach po ste-
rylizacji jest zjawiskiem, na które składa się cały
szereg przyczyn wzajemnie ze sobą związanych
i niejako nakładających się na siebie, Podobnie sze-
reg czynników wpływa na fakt, że z jednej strony
w dużej ilości przypadków konserwy z żywą mikro-
florą resztkową są jakościowo dobre i trwałe, a z
drugie j mikroflora ta nie jednokrotnie powoduje
psucie się konserw, Jednym z podstawowych czyn-
ników jest jakośó mikroflory, która przetrwała
obróbkę termicz,ną. Należy przyjąć, że mikroflorą
Szczególnie groźną dla trwałości konserw są beztle-
nowce zarodnikujące, szcezgólnie z rodzajv Cl.
perJri,ngens, Cl. sporogenes otaz laseczki tlenovre
lub względnie tlenowe, w mniejszym stopniu ziar-
niaki (Rogoczou:a), M.ikroflora resztkowa konserw w
ogromnej większości przypadków składa się z tleno-
wych laseczek i ziarników (Bojko, Faletllicz, Loren-
zen i Gemmer, Mżchalska, Rachelźć, Rogaczelna).

Przy prawidłowo przebiegającym procesie produk-
cyjnym dość rzadko mogą zaistnieć warunki, o któ-
rych wspomniano wyżej, wpłyrvające na rozwój tej
mikroflory. 'Ważnym czynnikiem wstrzymującym
rozwój mikroflory re,sztko,wej jest falrt silnsgo osła-
bienia jej biologicznej aktywności przez proces ste-
rylizacji.

Unieczynnienie mikroflLory resztkowej zaleŻy w
pewnej mierze również od warunków przechouiywa-
nia konserw, a więc przede wszystkim od tempera-
tury otoczenia i czasokresu magazynowania.

Praca niniejsza miała na celu wykazanie jak czę-
sto i jaka mikroflora występuje r,v trwałych, jakoś-
ciowo dobrych konserwach mięsnych, jarzynowo-
mięsnych i podbrobowych w okresie ich przechowy-
wania.

Badania własne
M ateri,ał do śwżadczalng
Materiał dośwadczalny stanowiły sterylizowane

konserwy mięsne, jarzynowo-mięsne i podrobowe w
puszkach 200 g, formatu ,,pullman", ,"vewnątrz lakie-
rowane. W każdym asońymencie badano równolegle
puszki z czterech różnych dat produkcji Skład asor-
tymentowy badanych konserw oraz ich ilość podano
w tabeli 1' 

Tab. 1.

tość prze-
Asortyment Kod badanych

puSZek

V/ieprzowina gatunkowa mńelona
Ko,nserwa tyrolska
Konserwa podhalańska
Pasztet wiejski
Plasztet turystyczny
Boczek z grochem
W,ieprzowina z fasołą w so,sie po-

midorowym
Głowizna z grochem pure

Razem | ,uss

Badania konserw przeprowadzono w okresie ich
m,agazynowania.

Konserwy przechowywano w "magazynie o tempe-
raturze ca * 16 do do * 18" i wilgotności względ-
nej 75-B57o. Badania rozpoczęto po g miesiącach
magazynowania licza c od daty produkc ji i badano
okresowo co 3 miesiącc aż do czterech iat i 2 mie_
sięcy od daty produkcji.

Przed rozpoczęciem badania, konserwy kilkakrot-
nie transportowano samochodem i koleją.
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Metody badań
Wykonano następujące badania:
a) Badania szczelności metodą wodną wg PN-59 A

82053 i kryteriów podanych przez Wysłoucho (1963),
b) Próba termostatot,a - 7 dni w temperaturze

37'. Próbie termostatowej poddano połowę przeba-
danych puszek,

c) Ocena organoleptyczna.
Ocenie organoIeptycznej poddawano konserwy

bezpośrednio po wykonaniu posiewów bakteriolo-
gicznych i oznaczeniu wartości pH. Niezaleźnie od
tego wyłącznie do oceny organoleptycznej pobierano
konserwy 1y okresach 6-miesięcznych z każdego
asortymentu i z każdej daty produkcji.

Ocenę organoleptyczną konserw przeprowadzał
każdorazowo ten sam 2-3 osobowy zespół, wybrany
spośród prac,owników laboratorium.

Oceniano następujące wyróżniki jakości organo-
leptycznej: zapach, barwę, konsystencję i smak kon-
serwy, ]

d) Stężenie jonów wodorowych określano na pH-
metrze w wyciągach wodnych 1:1,

e) Badania bakteriologiczne.
Przygotowanie puszek do posiewu, posiew oraz

odczy!, wynikó,w wykonywano według zasad ogólnie
przyjętej met,odyki,

Wykonano następujące badania jakościowe:

- prorsiew na buliorr odżywczy z I0/o glukozy i ba-
dania bakterioskopowe w przypadku wzrostu, ,

- posiew odciskowy na agar odżywczy,
- badania na Lobecność beztlenowców na pożywce

Wrzoska i słupku agarowym z !0/o glukozy. W prży-
padku wzrostu laseczek, przesiew na podłoże IVźl-
son - Blażra,

- badanie na obecność gronkowców na stały,m
i płynnym podłożu Chaplnana.
W przyp,adku wzrostu preparat bal<teniolskopo-

wy, przesiew na agar z krwią oraz odczyn na
koagulazę,

- badanie na obecnośó enterokoków. przesiew na
pożywkę z azydkiem śodu. W przypadk,u wyniku
dodatniego badanie bakterioskopowe

Wyniki i omówienia
Próba szcżelności. Bedania szczelnqśei pu-

szek we wszystkich przypadkach dałv wwrik
ujemnv, wskazuje to na całkowite wvelimi-
nowanie mozliwości zakażeń wtórnych w cza-
sie składowania badanych konserw oraz na
brak kontaktu treści konserw ze środowiskiem
zewnettznyrn.

Próba teTmostl.towa, Próba termostatow,a
we wszystkich przypadkach dała wynik uiem-
ny, co wskazuje na trwałoŚć badanych kon-
serw oraz na brak warunków pozwalających
na roZWÓ j łrrikroflor-,z resztkowej.

Ocena organoleptaczna. W wyniku przepro-
wadzonych ocen organoleptycznych w odnie-
sieniu do badanych wyróżników jakości, w
zadnym przypadku nie stwierdzono zrnian w
ciągu całego okresu przeprowadzania badań.
Stęzenie jonów wodolowych. Zrniany wartości
pH konserw dla poszczególnych asortymentów
ilustruje tabela 2,

Zmiany wartości pH nie przekraczały na
ogół 0,65 jednostki pH. Należy podkreślić, że
ni,e udało się uchwycić żadnej zależności mię-
dzy zmianami pH a okresem przechowywania
konserw, jak też między zmianami pH o zaka-
żeniem badanej konserwy lub rodzajem
stwierdzonej mikroflory. Uzyskane wyniki po-

41B
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196
2II
225
233
2L6
195
220

197
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Tab. 2. Z,miany wartości pH w konse,rwach dla poszc,zeólnych asortymentów w czasie 4 lat i 2 miesięcy

Kody asortymentów 418 424 513 515

Wartości pH 5,B5 5,B0

57r567551423

5,95

- 6,50

5,8§

- 6,45

krywają się z wynikami uzyskanymi przez
Fale7)JiczolDq dla S-Ietniego gulaszu wołowego
podsmażanego oraz Mżchalskq, badającą różne
asortymenty konserw mięsnych i podrobo-
wych, chociaż wahania pH stwierdzane przez
nią były znacznie większe (od 5 do 6,25). Rów-
nież Bojko badając wołowinę we własnym so-
sie po 5-Ietnim składowaniu wykazał stosun-
kowo dużą stabihrość wartości pH, co wg nie-
go należy tłumaczyć własnościami buforujący-
mi białek, węglowodanów i węglanów zawat-
tych w konserwie.

Badanźn bakteńologiczne. Na ogół ilośó
wszystkich przebadanych,konserw poszczegól-
nych asortyrnentów, wynoszącą 1693 puszki,
1320 puszet Uyło jałowych (77,9010). W pozsta-
łych konserwach w ilości 373 puszek (22,7%)
stwierdzono obecność mikroflorv resztkowej.
I1ość puszek ze stwierdzoną mikroflorą reszt-
kową dla poszczególnych asortymentów kształ-
towała się na ogół w pobliżu wyrażonej pro-
centowo ilości puszek niejałowych ze wszyst-
kich badanych asortymentów razem wziętych
z kilkoma odchyl,eniami (wzrost na pożywkach
płynnych). Inaczej natomiast kształtowała się
ilość puszek, których zawartość dawała wzrost
na podłożach stałych. Dane przedstawia ta-
bela 3.

Kody
asortymentów

l puszek z mikro-
florą reszt.

S puszek dających
wzrost na podłoż.
stałych

- 6,46

,wierały mikroflorę resztkową w zbliżonych
do siebie ilościach, jakkolwiek wiadomo, że
stopień zakażenia surowca, z którego je wy-
produkowano musiał być różny. Natomiast
konserwy jarzynowo-mięsne - boczek z gro-
chem i fasola z wieprzowiną w sosie pomido-
rowym - zawierające nierozdrobniony groch
i fasolę, a więc konserwy, w których istniały
wolne przestrzenie między poszczególnymi
ziarnami warzJrvv wypełnione zalewą zawie-
rały znacznie mniej mikroflory resztkowej niż
konserwy mięsne podrobowe o dośó zwartej
masie. Potwierdzeniem powyższego wydaje się
być najwyższy procent puszek z mikroflorą
resztkową w głowiźnie z grochem pure, który
stanowił zwartą masę o stosunkowo niewiel-
kiej ilości wody.

Skład jakościowy mikroflory resztkowej dla
wszystkich przebadanych konserw i wszyst:
kich asortymentów otaz w rozbiciu na po-
szczególne asortymenty przedstawia tabela 4.

5,B0

_ 6.45

5,B0
_ 6,40

u,,I n,n

14,5B
6,52

22,22
1?,60
13,46
16,67
18,1B
7,37

52,08
63,00
51,00
66,67
63,46
77,78
63,64
66,18

16,67
L5,2L
13,33
15,B7
3,B4

3,03 
l

14,70 ł

4,L7
6,52
2,22
6,35

Tn
3,03
7,35

ł,ru

!,
5,55

2.94

567

15,(

4l8
423
424
513
515
551
567

I0,42
4,35
8,89
4,76

t 1,64

3,30
571 | 1,47| 2.94

Z powyższego wynika, że ilość puszek z mi-
kroflorą resztkową w rozdrobnionych konser-
wach mięsnych i podrobowych kształtuje się
na mniej więcej jednakowym poziomie, pod-
czas gdy ilość puszek z mikroflorą resztkową
w konserwach jarzynowo-mięsnych odbiega
dość znacznie od ilości puszek niejałowych w
konserwach mięsnych i podrobowych, zarówno
w in plus jak i in minus w zależności od asor-
tymentu, Przyczyna takiego stanu rzeczy vry-
daje się tkwić może nie tyle w różnorodności
surowca i poszczególnych czynności związa-
nych z przygotowaniem tych konserw, ile w
samej ich konsystencji po włozeniu do puszki
QTaz z tóżną zawartością wody, co wiąże się
prawdopodobnie z ńżną zdolnością przewod-
nictwa ciepła w puszkach w czasie sterylizacji.
I tak, konserwy mięsne i podrobowe o podob-
nej konsvstencii i stopniu rozdrobnienia za-

średnie 5,90 | 1,90 | rł,oo l 62,20 | 9,70 l 6,00 l o,so

Powyższe zestawienie wskazuje, że zdecydo-
waną prze,\^/agę wśród mikroflory resztkowej
mają saprofityczne laseczki tlenowe Gł, wy-
stępujące w połączeniu z ziarniakami. Zja-
wisko to wydaje się byó zupełnie ztozumiałe,
jeżeli weźmiemy pod uwagę powszechność ich
występowania oraz zdolność ptzeżycia obróbki
termicznej konserw. Ich zdecydowana prze-
waga w mikroflorze resztkowej konserw oraz
dość znaczny procent laseczek beztlenowych
i gronkowców, występujących bądź jako mi-
kroflora jednorodna, bądź też rnieszana wska-
zuje wyraźnie na konieczność ścisłego prze-
strzegania zasad higieny produkcji, jako steno-
wanego działania w aspekcie trwałości kon-
serw (RogocżetDo,, Ttuorek.) W składzie jakoś-

Tabela 3.

Tabela 4.
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ciow;rm mikroflory resztkowej konserw mięs-
nych, podrobowych i jarzynowo-mięsnych
brak jest jakichś wyraźnych prawidłowości,
pozwalających na stwierdzenie, że taki lub
inny r.odzaj mikroflory jest charakterystyczny
dla takiego lub innego asortymentu badanych
konserw. Na podkreś]enie zasługuje fakt, że
jakkolwiek skład jakościowy mikroflory reszt-
kowej konserw wszystkich badanych asorty-
mentów jest dość szeroki to ilościowo mikro-
flora resztkowa we wszystkich badanych asor-
Ęmentach występuje dość skąpo. W żadnym
przypadku nie stwierdzono wzrostu średniego
lub obfitego. W ogromnej większości przypad-
ków mikroflorę resztkową stwierdzono jedynie
p,o posiewie na pożywki płynne, namnażające.
Przy posiewie odciskowym na podłoża stałe
wzrost wystąpił jedynie w 3,48% ptzy przyję-
ciu ogólnej ilości konserw niejałowych za
100%. Należy przy tlłn podkreślić, że ilość ko-
lonii, które wyrosły na powierzchni całego
odcisku, zamykała się w granicach od 1 do 6
(pośew wykonywano na powierzchni 1/ł płyt-
ki Petriego o średnicy B cm), przeciętnie od 1

do 4 kolonii (patrz tabela 3). Termostatowanie
badanych konserw nie wpłynęło na zwiększe-
nie wykrywalności mikroflory resztkowej w ich
treści. zaobserwowano natomiast, że mikroflo-
ra resztkowa występowała w większości przy-
padków częściej własne w konserwach nieter-
rnostatowych, Obserwacje te ilustruje histo-
gram nr 1. Reaisumując omówione wyniki
należy stwierdzić, że ilość puszek z rni-
kroflorą r,esztkową wahała się w granicach od
9,3% do 34,60lo w zależności od asortymentów,
średnio dla wszystkich konserw wynosiła
22,7010, co pokrywa się z danymi uzyskanymi
pTzez: Bojko, Faletuźcz, Lorenzen i Gemmer,
Mi,chalskq, Rogaczeuq i Tusorka.

His{ogram /. Jloić n koa.terłach
łermołałołanych i ąsorlymenlqń

4l8 423 o,:,",;:",ł, 55l 567 57l

Jeżeli chodzi o skład jakościowy stwierdza-
nej,mikroflory resztkowej najczęściej wykry-
warro obecność t]enowych laseczek zarodniku-
jących, występujących wtaz z ziarniakami.
W dużo mniejszej ilości konserw stwierdzano
występowanie saprofitycznych gronkowców,
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saprofitycznych beztlenowców, a najbardziej
stwierdzano występowanie enterokoków.
Otrzymane wyniki pokrywają się z wynikami
otrzymanymi przez Bojko, Faleużczotaq, Lo-
Tenzen i Gemmer, Rach,alić'a, Rogaczeuq.

Występowanie mikroflory resztkowej kon-
serw w poszczególnych okresach przechowy-
wania wykazało duze wahania dla poszczegóI-
nych asortymentów, mimo to jednak można
się tu dopatrzeć pewnych ogóInych prawidło-
wości, jak spadek ilości puszek z mikroflorą
resztkową w okresach 1,5 do 2 lat od daty
produkcji, następni,e wzrost w okresach 2 do
3 lat od daty produkcji, a następnie gwałtow-
ny spadek po 3 la_tach przechowywania. Ilu-
strują to wykresy 1-3. Na podstawie przepro-
wadzonych badań trudno wnioskowaó o przy-
czynań, które złożyły się na tak nierów-

ą9 1,0 1,3 1,6 |,9 2,0 2,3 2,6 2,9 3,0 ą3 3,6 4,0 4,2
Żłrprq pl zecho uyndnia - laća przcd plzxinłiem, 1n plzec.miesiące

łukres 2,
tŹrqstqcz h

q9 /,0 t 3 /,6 t, J0 ą3 3,5 ł,0 42
0krp5! plzĘhorłyłdriż la,po przec,azicsiącc

nomierne wyśępowanie mikroflory resztko-
wej w poszczególnych ,okresach przechowy-
wania konserw. Być mroże sprawę tę wy-
jaśniłoby równoległe prowadzenie szczegóło-
łowych badań chemicznych konserw. Moż-
na również plzypuszczać, że ilość badanych
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puszek w poszczegóInych okresach składowa-
nia była zbyt rnała dla wyciągnięcia ostatecz-
nych wniosków. Ptzypuszczenie to wydaje się
potwierdzać wyniki uzyskane ptzez Hendrżcha
i Szczerbżńskżego badających gulasz wieprzo-
wy i wołowy w okresie 36 miesięcy składo,wa-
nia, którzy stwierdzają spadek ilości puszek
z mikroflorą resztkową w początkowym okre-
sie przechowywania (podobne zjawisko daje
się zaobserwować i w niniejszej pracy), a na-
stępnie stały wzrost ich ilości ,w miarę upływu
czasu. Trudno natomiast zgodzić się z wnios-
kiem tych autorów, że w miarę przechowy-
wania konserw mikroflora resztkowa ,,począt-
kowo Ńpiona" zaczyrla rozwijać się, i że w
związku z tym przedłużenie okresu gwaran-
cyjnego dla konserw nie jest celowe. Takiemu
ujęciu zagadnienia przeczą wyniki uzyskane
przez Bojko, Faleusicz i Mżchalskq, przy czyfi:'
niektórzy z wymienionych trwałośó konserw
uzależniają nie tyle od częstotliwości stwier-
dzania mikroflory resztkowej, Iecz przede
wszystkim od warunków panujących w kon-
serwie oraz od jakości bezpośredniego opako-
wania wpływającego w miarę przechowywa-
nia na zwiększenie się ilości soli metali cięż-
kich w zawartości konserw.

Należy podkreślić, że ptzeprowadzone bada-
nia wykazały, że niezależnie od ilości puszek
z mikroflorą resztkową, jakość i trwałość ba-
danych konserw nie budziła zastrzeżeh, mimo
że okres gwarancyjny dla badanych asorty-
mentów wynosił tylko 9 miesięcy od daty
produkcji. Można stwierdzić również, że jak-
kolwiek obserwowano zrraczrre zmiany w ilości
puszek z mikroflorą resztkową w trakcie ich
przechow5zwania, to w większości badanych
asortymentów ilość ich wykazywała taczej
tendencje zniżkowe.

Wnioski
1. Mikroflora resztkowa występuje w dość

znacznym odsetku konserw trwałych, jakoś-
ciowo dobrych.

2. Mikroflora resztkowa jakościowo dobrych
i trwałych konserw w przeważającej ilości

składa się z ziarniaków i laszeczek tlenowych
lub względnie tlenowych.

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

4. Nie obserwuje się wpływu asortymentów
badanych konserw na wystąpienie bliżej okre-
ślonego typu mikroflory resztkowej.

5. Niespecyficzna mikroflora resztkowa dają-
ca przy posiewie nikłv wzrost nie wpływa na
jakość i trwałośó konserw.

6. W czasie przechowywania konserw ilość
puszek z mikroflorą resztkową wykazuje ten-
dencje zniżkow,e.

7. Obecnośó mikroflory resztkowej w ja-
kościowo dobrych i trwałych konserwach nie
stanowi w świetle przeprowadzonych badań
zasadniczej przeszkody do przedłużenia ich
okresu gwarancyjnego.
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Brrcłoyx B., XopHoecxa C., Maxons-Blrxła.ł M, _
Earrepuonorr4qecKoe lIccJle4oBaHfie cTepeJTIł3oBaHHBIx
KoHcepBoB ,l3 Mflca r onorqefi ,I II3 MflcHBrx cy6npo-
/łyKToB.

llccłe,4oeanlr 1693 6arłr<r KoHcepBoB ll3 Mffca, oBo-
ąeit u Mffca ,{ cy6npo4yxroe s B pasHsrx accopTrłMeH-
Tax, Mara3IĄHr{poBaHHbIx 4,2 tona (or epeueuu npr{ro-
roełerłza). O,r6op 6arłor AJIfl l4ccJleAonarłlrż npononr-
qepe3 KilKAr,Ie rpr{ MecEI]a, BaHxz no4aepralz: npo6e
B TepMocTaTe, npo6e [JIoTHocTrr, a TaK)ł(e opranoJle[-
rrł.łecroń z 6arrepzo.rrorz.łecxofr oqellKe IĄ lĄccrreąo-
BaHrIIo na PH, no o6u4enplrHflTblM MeToAaM- OpraHo-
JIenTr{lIecKr{ Bce KoHcepBbI oTBeqaJIIł rpe6osarłralr.
B dar<repzo.rrorŁyłecKoM IłccJIeAoBaHr(tt 71,9% KoHcep-
BoB oKa3aJII.Icb cTeprrJIFJHBIMr{ a 22,I0/o cogep>xaJlll oc-
ocTaToI{HyIo lłzxpo$.nopy. Mrrpo$.nopy cocTaBJIaJIlr:
g 62,20/o - KoKKr{ u aspodrrrre naJIoqKI4, s 14% 

- cra-
Srroxoxxr, z 9,70lo - craSr,rroxoxxu r,r aspo6rłsre na-
JIoIłKrl, s 5,97o - naJlotlKr! arłaspodsr, r 50/o aspodHsre
z arłaspo6rłsle naJloqKr{ u e t,9'k - 

gHTepoKoKKl.
Bo speua Malta3l4H}lpoBarłrlg Ha6łro71anw 1,5-2 la-

coB noHil)KeHr{e KoJlmqecTga 6arłor< c ocraro.łrłoft lłlt-
xpo$;topoż; noToM B [epr{oA 2-3 rer qllcJlo ,{x po-
cJIo, a noc.ne 3 roAa BpeMeHve npr{IoToBJIeHrIff pe3Ko
cHr{rKaJIocb.

Wysłouch W., Hornows,ka S,, Machoń-Wichła,cz M. -Bacteriogical investigatlion5 of sterilized canned meat,
meat-and-vegetable cans and canned offal during
storage.

1693 cans of sterllized meat, meat-and-vegetables,
and offal from B d,ifferent assortments, over a period

\ł.
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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
r,r,ere tested thermostatically, for sealing, organolepti-
cally, ,pH values were established, and they were
subjected to bacteriogical tests according to the ge-
nerally accepted rnethods. None of the cans were
questionable as regards organoleptic quality. Bacterio-
lo,gic,al tests shrowed that, on avelage fo,r all ass,ort-

ments, 77,90/o of cans is sterile, 22.!0ń contains traces
of microflora. The microfl,ona wete: 62,20/o Cocci and
aerrobic bacillli 14% streptolco,cci g,79o s,treptocoloci and
aerobic bacilti, 5.9% anaerobic bacilli, 5% aerobic and
anaerobic bacilli, 1.9%- enterococci. During storage a
fall i,n the num,ber ,o,f cans with trarces of micnofl,ora
in the period 1,5-2 years after production, followed
by an increase in the period 2-3 years, and a sharp
decrease 3 years after production.

EDWARD STRZELECKI, TERESA WIDEŃSKA, WIKTOR WYSŁOUCH.

Badania nad mozliwością zastosowania,,Flocctllation test"

par lub zatopionych ru,rek szklanych zawierającyclr
odpowiednie substancje chemiczne.

W konserwach, zrnajdujących się w obrocie, labo-
ratoryjne odtworzenie maksymalnej temperatury
d,ziałającej podczas pasteryzacji na wnętrze bloku
mięsnego konserw jest trudne. Dotychczasowe me-
tody badań laboratoryjnych są mało ob,iektywne i da-
ją duże olchylenia standardo-we od faktycznie stoso-
wanych ternperatur. Metodą siosowaną przez Inspek-
cję Mięsną USA (2, 3, 8, 10) do kontrolowania prawi-
dłowości pasteryzacji konserw mięsnych jest duńska
próba kłaczkowania potocznie zwaną,,flocculation
test" lub ,coagluation test". Próba ta polega na ozna-
czeniu tamperaltury zmętnienia roztworu, zawierają-
cego btiałka wyelrstrahowane z rnięsa. Przyjmuje się
(B), że ta ternperatutra powinna odpowiadać maksy-
malnej temperaturze pasteryzacji konserw mięsnych.
Przeprowadzone badania wykazywały (3, B) istnienie
korelacji pomiędzy maksymalną temperatur pasteTy-
zacji, a obserwowaną ten,peraturą koagulacji, Nie-
mniej odchylenia standardowe pomiędzy poszczegóI-
nymi testał,ni szynek były wy,sokie. Z tego powodu
metoda ta, która jest szybką i prosĘ w wykonaniu,
nie jest przez autorów zalecana jako dająca wyniki
godne zaufania.

Inne znane obecnie metody, służące do sprawdza-
nia temperatury pasteryzacji konserw mięsnych są
mało rozpracowane i nie mogą być na tym etapie
używane do trxzeprowadzania badań rutynowych.
Niemniej, ze względu na wymagania odbiorców za-
graniczrych oraz na potrzeby rynku wewnętfznego,
istnieje korrrieczność opracowania odpowiedniej meto-
dy, umożli,wiąjącej czynnikom kontrolnym odtworze-
nie ternperatutry pasteryzacji konserw md,ęsnych. Z
tego powodu p,odjęto badania mające na celu spraw-
dzenie możliwości zaadaptowania w na,sżych warun-
kach próby zwanej ,,flocculation test" do oznaczania
temperatury pasteryzacji wnętrza bloku mięsnego
wyprodukowanych lronserw.

Materiał i metody
Materiał do badań stanowiły konserwy mięsne pa-

steryzowane - łopańki w puszce. Konserwy te po-
dzielono na 4 grupy i pasteryzorł,ano w ten sposób,
źe grupa pierwsza osiągnęła we wnętrzu bloku mięs-
nego maksymalną temperaturę 63oC, grupa druga
65oC, grupa trzecia 69oC i grupa czwatta ?2oC. Próbki
do badań wielkości 200 g pobierano ze środka bloku
mięsnego konserw. Ogółem zbadano 82 próbki,

Pobraną próbkę mięsa krojono noźern na d,robne
kawałki i trzykrotnie mlielono na maszynce do miełe-
nia mięsa, Następnie zrnietrone mięso odważano w
ilości 100 g, umieszczano w 400 ml kolbie, zalewano
200 m1 0,97o roztworu NaCl i pozostawiano w tempe-
rŃurze pokojowej na przeciąg 1 godziny, kilkakrot-
nie mieszając w tym czasie. Uzyskany z nad osadu

do sprawdza nia prawidłowości pasteryzacji konserw mięsnych
Zakład Higieny Ploduktów zwierzącycb Instytutu weterynarii w Puławach

Kierownik: prof. dr z, GAUGUSCH

Do przeprowadzania prawidłowej pasteryza-
cji konserw mięsnych, inającej na celu przygo-
towanie produktu względnie trwałego lecz o du-
żych ,walorach smakowych i odżywczych, nie-
zbędne są dwa odpowiednio dobrane parametry.
Pierwszym jest temperatura, drugim czas jej
działania. Pomiędzy obydłr,oma parametrarni
występuje ścisła współzależność, Obniżając
tenlperaturę pasteryzac ji konserw naLeży prze-
dłużyć czas jej działania. Wartości tych para-
metrów wyliczono matem,atycznie (1), uwzględ-
niając tóżne warianty współzalezności.

W Polsoe przemysł mięsny, pasteryzując konserwy
mięsne, może posługiwać się dwoł-na rodzajami tabel
(15) o ,,niższej" i ,,wyższej" temperaturze zasadniczej.
Pierwszy rodzaj tabel przewiduje stosowanie zasad-
niczej temperatury 7l-+72oc, natomiast drugi
78-i8OoC. Czas trwania pasteryzacj,i jest uzależniony
od forrnatu i wielkości puszek. W pierwszym przy-
padku jest on ,,przedłużony" i trwa 140-i400 minut
(najmniejsze puszki -;- największe puszki), natomiast
w drugim przypadku jest on ,,skrócony" i odpowiednio
wynosi 110-+340 minut. Stosowane parametry tempe-
ratury i czasu dotyczą wody w pasteryzatorach, a nie
wnętrza bloku mięsnego konserw. Eksper_ymenta],nie
wykazano (4), że konserwy mięsne poddawane dzia-
łaniu temperątury do BO.C posiadały w części cen-
tralnej bloku mięsnego maksymalną temperaturę wa-
hającą s,ię od 65oC do 71oC. Zbyt niska temperatura
paste,ryzacji nte niszczy w zadowalającyrn stopniu
niepożądanych mikroorganizmów, natomiast zbyt wy-
soka obniża cechy organołeptyczne produktu. Z tego
powodu dobór odpowiedniej temperatury posiada du-
źą wartość dla przemysłu mięsnego. Badania (13)
wykazały, że używaiąc do produkcji konserw mięs-
nych nieznacznie zakażony surowiec (9) oraz stosując
w geometrycznym cerntrum bloku mięsnego ternpera-
turę nie przekraczającą 68,5oC można uzyskać trwa-
ły produkt nie obniżając jeg,o cech organoleptyeznych.
Przepisy sarnitarne USA (10) podają, że temperatr:,ra
w środku konserwy mięsnej musi wynosić minimum
68,90 (156oF), zaś n,iektórzy ploducenci (11) stosują
terrrperaturę 71oC.

Odrębne zagadnńenie stanowi sposób sprawdzania
ptzez czymńki kontrolne prawidłowości pasteryzacji
konserw rnięsnych. Sprawdzanie to może być prze-
prowadzane podczas produkcji konserw, jak również
w obr,ocie już po ich wyprodukowaniu.

W produ,kcjii sprawdzanie temperatury wody w pa-
steryzatorże można wykonać używając termografów
np. typu Foxboro, natomiast maksyrrralną tempera-
turę wnętrza bloku mięsnego można zmierzyć za
pośrednictwem termometrów maksymalnych, termo-
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