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Hay J., Szulc M., Jawofek D. - rnvestigations com-
paratives du contenu du Ceziurr l37 dans les muscles
des lióvres et des lapins domestiques.

Les auteurs investigdrent le corntenu du Cez. l37
dans les mus,cles des l,ióvres et des lapins domesti-
ques au cours des saisons hrivernales 1965/66 et
1 966/67.

On constata que le niiveau du Cez,ium 137 d,a,ns
la viande des lapins est en moyenne 5,7 fois plus
óIevó que dans la viande des lidvres et 2,? fois
plus elevó que dans la viande des bovins.

Les auteu,rs suppo,sent que ce phónorndne peut ćtre
causó avant t,out par les driffórences dans le rnóta-
bolisme d,u cezirm dans lło,rgani,sme du lićvre et
du lapiin.

Hay J., Szulc M., Jaworek D. - Vergleichsuntersu-
chungen iiber inhalt an Zżisium 137 im Muskelgewebe
der lrasen und llauskaninchen.

Von Verfassern wurd,e der lrnhalt an zHsium 137
im Muskelger,vebe der Hasen rr,nd Hauskaninchen in
der Winterjahreszeit 1965/66 und 1966/67 untersucht"
Im Ergebinris der Urntersuchungen ist festgestellt wor-
den, dass der VerderbungsspiegeI vom Ziisium 137
im Muskelgewebe delr kaninchen durchschnri,ttlich
5,7 NIal hóher ist als im Has,enfleisch und 2,7 Mal
hóher als ,im Rindftreisch, Auf Gru,nd der theoretis-
chen ErwAgungen setzen die Verfasser voraus, dass
U,rsache drieser Ers,ch,einung vor altrem in Differenzerr
des ZAsiurnmetab,olismus im Organis,mus der Hasen
und Kani]nchen zugrunde liegt.

WINCENTY PEZACT<I

Cz, l, Mikroflora
Katedra Technologii MięSa wSR w Póznaniu

KieTownik: prof, dr w. PEZACKI

Zmiany fizyczne, chemiczne i histologiczne
wsadu konserwowego, rozwijające się w takich
okolicznościach, mają taki sam przebieg, jak
rozkład gnilny innych surowców białkowych,
Zamknięta herrnetycznie puszka nie pozwala
na u,chodze,nie wytwa:Tzająych się przy tym
gazów. Toteż w miarę ich nagro,madzenia
się rośnie ciśnienie w puszce. Uwypuklenie jej
wieczka i dna staje się widoczne, gdy nadciś-
nienie to wynosi 0,2 atm., aczkolwiek w poż-
niejszych stadiach osiągać może nawet 3,5 atm.
Wysokość tego ciśnienia wyjaśnia dlaczego roz-
dęcia nie stwierdza się w przypadku produk-
cji konserw w słojach szklanych z których
wieczka spadają już przy nadciśnieniu równym
0,7 atm. Granicą wzrostu ciśnienia w puszkach
jest natomiast mechaniczna wytrzymałość bla-
chy i spojeń puszki. Po jej przekroczeniu pusz-
ka rozrywa się. W początkowych stadiach roz-
dęcia można jeszcze uciskiem cofnąć uwypu-
klone dno czy wieczko puszki. W miarę postępu
nagromadzenia się gazów możliwość ta jest
jednak coraz bardziej ograniczona aż w końcu
denka ani też wieczka nie można w ogóle
wgiąć. Stan puszki przypomina wówczas nie-
które postacie rozdęcia fizycznego. Rozróżnie-
nie jednak rodzaju rozdęcia nie sprawia z te-
guły większvch trudności, gdyż opukiwana
puszka rozdęta procesami drobnoustrojowymi,
daje odgłos bębenkowy, a w rozdęciu fizycz,
nym - tępy.

Zawartość puszki o podanej charakterystyce
fizycznej wykazuje wszelkie objawy beztleno-
wego rozkładu gnilnego surowców białkowych
z typowymi zmianami dotyczącymi barwy,
konsystencji oraz profilu smakowo-zapachowe-
go2. Szczególną uwagę zwTaca obecność znacz-
nej ilości najczęściej spienionych gazów o nie-
przyjemnym zapachu. Obok znacznych ilości
dwutlenku ]Męgla w gazach tych stwierdza się

') Pezacki w.: Altykuły Tzeźne zasad,nicze i utroczne,
wPl-is, warszawa, 1966.

Rozdęcie puszek konserwowych pochodzenia drobnoustrojoweg01.

Rozdęcie konserw szczelnie zamkniętych w
puszce blaszanej jest najpowszechniej znanym
odchyleniem jakości. O wzdęciu tych puszek
świadczy uwypuklenie ścian, a więc dążność do
powiększenia objętości pod wpływem naporu
wewnętrznego, pokonującego zarówno ciśnienie
zewnęt_rzne, jak i opór mechaniczny tworzywa
puszek. Ponieważ opór wieczka i denka na roz-
prężanie jest mniejszy ,niż phaszcz,a puszki,
pierwsze i najwyraźniejsze objawy rozdęcia
stwierdza się z reguły w tych właśnie miej-
scach. W każdym przypadku bombażu denko
i wieczko puszki jest po prostu więcej uwy-
puklone niż płaszcz puszki. W puszce takiej wy-
równuje się co najwyżej wgniecenie płaszcza,
powstałe po zabiegu odpowietrzenia.

Przyczyny rozdęcia, tj. tendencji do powięk-
szenia objętości puszek z konserwami mogą
być różne. Wyróżnia się trzy następujące ze-
społy rozdęć:

biologiczne (bakteryjne),
chemiczne,
fizyczne,
Potrzebę wprowadzenia tego rodzaju podzia-

łu tłumaczy odmienność oceny przydatności
użytkowej konserw w puszkach rozdętych z
różnych przyczyn.

Rozdęcie puszek pochodzenia mikrobiologicz-
nego iest zatem specyficznym przypadkiem
bombażu. Rozdęcie to jest jednym z najczę-
stszych objawów psucia się, tj. rozkładu gnil-
nego konserw.

Dowodzi ołno o dostatecznej żywotności odpo-
wiednio licz,onej, głównie bezt].enowej, mikro-
flory rozkładu białka oraz jednocześnie zada-
walającej szczelności zamlc:ięcia puszki. Bez-
pośrednią ,bowiem przyczyną rozdęcia są Eazy,
stanowiące produkt przemiany materii wsporn-
nianych drobnoustrojów.

1) Synonimy: bombaż, wzdęcie mikrobiologiczne, bakte-
ryjne.
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metan, siarkowodór, amoniak i inne gazy bądź
związki lotne, ,typowe dla rozkładu gnilnego
białek mięsa. Sciana wewnętrzna puszki jest
również z reguły znacznie zrnrieniona, Na" jej
bowiem powierzchni widnieją objawy zasiar-
czenia.

Pierwsze objawv mikrobiologicznego rozdę-
cia puszek z konserwami stwierdza się naj-
częściej już po upływie kilku tygodni od za-
kończenia produkcji. Rozdęcia puszek wystę-
pują nierzadko wśród Iicznych konserw, po-
chodzących z jednej i tej sarnej partii produk-
cyjnej, Czas poiawienia się objawów rozdęcia
puszek, jako wyraz rozwoju określonej mikro-
flory rozkładu gnilnego mięsa jest zresztą w
dużym stopniu zależny od tych wszystkich
czynników, które określają biologiczną efek-
tywność obróbki cieplnej, a także od cieplnych
warunków poprodukcyjnego przechołvywania
konserw. Im efektywność biologiczna obróbki
cieplnej konserw jest mniejsza, tym objawy
drobnoustrojowego rozdęcia puszek są oczy-
wiście wcześniejsze i bardziej masowe. ZaIeż-
ność tę rnodyfikują wtórnie warunki przecho-
wywania, Podaje się np. że konserwy pastery-
zowane, k,tóre w w,arunkach ternper,atury 37o
ulegają rozdęciu już po 1 tygodniu, przecho-
wywane vl p,ornieszczeniach o temperaturze
równej 25" wykazywały te _ same objawy po
6 tygodniach, w temperaturze 20" - dopiero
p,o 10 tygodniach, 3 w chłodni o tempera-
turze rzędu 30 na,wet po upływie 9 m i e-
sięcy nie w}lkazaly jakichkolwiek
objawów rozkładu 3.

Psucie się kornserw z rozdęciem puszek bla-
szanych jest wywołane przede wszystkim przez
mezofilne beztlenowce oraz w okreśIonych
okolicznościach przez pnzetrwalnikujące tle-
nowce. Spośród pierwszych bakte,rii najwięk-
szą rolę odgrywają w tym zakresie drobno-
ustroje z gTupy Cl. sporogenes i Cl, perJrżn-
gens 4, aczkollwiek wymienia się również Cl.
putrżfzcum. Gdy jednak konserwy są wy]:a-
biane z mięsa peklowanego azotanowo z do-
datkiem cukru, wówczas wzdęcie puszek, jako
następstwo rozkładu wsadu, iwywołać mogą
nielktóre szczey)y z rodzlaju Bacżllus, a w
pierwszym rzędzie bakterie z gTupy Bac. lne-
senterżcus-subti,Lis. W konserwach takich tle-
nowce czerpią tlen z redukcji azotanow i wy-
twarzają przy tym prawie takie same ilości
gazu, jak beztlenowce. Przykładem takiej
konserwy moze być szynka pasteryzowana.
Stosowana bowiern obróbka cieptrna tej kon-
serwy nie hamuje całkowicie wytwarzania ga-
zu przez bakterie z todzaju Bacżllus (głównie
Bac. subtźlźs, Bac. cereu,s, Bac. coagulans),
a obniża jedynie aktyr,vność pnoteolityczną ta-

3) Lat J., Haekl J.: Masovć konservy, SNTL, Praha, 1954,
a) Burbianka M., PIiSZka A.: Mikrobiologiczne badaniaploduktów żywnościowych, PzwL, Warszawa, 1963.
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kich bakterii, jak Streptococcus faeculis ual,.
LiqueJacżens 5,

Częstotliwość oddziaływania określonych mi-
krobiologiczny,ch przyczyn ro,zdęcia puszck
oraz psucia się ich wsadu jest róźna. Świadczy
o tym porórvnanie wyników różnych pTac
naukowo-badawczych wykonanych na konser-
wach, wyprodukowanych w różnych warun-
kach kiimaty,cznycll" Jedne z nlch podkreśia-
ją, że 6aqk przypadków rozdęcia puszek kon-
serwowych jest wywołane plzez Cl. p,utrt-
Jżcum, a w pozostałych przez Bac. mesenterż-
cus-subtżlźs, Bctc. 1uoDus ż Stap'hylococcus albus
w róznym wzajemn5rm układzie o. Inne o,bser-
wacje naukowe wskazują natołniast, że bez-
tleno,wce stwierdza się w 33ło, tlenowce w 37%,
pałeczki nie wytwarzające przetrwalników
w 3'i0lo, ziarniaki w 470lo oraz bakterie ciepło-
oporne w 139o rozdęty,ch puszek 7. Ostatnio
o,publikowane wyniki badań dają podstawę do
wnioskowania, że przy,czyną powyżs,zych roz-
bieznych obser|wacji mogą być rózne tempera-
tury magazynów, w których prze,chowuje się
gotowe konserwy 8.

Nowsze Lbadania wskazują ponadto wyraźnie,
że w typowych przy,padkach jako przyczynę
rozdęcia puszelk stwierdz,a się zawsze 7-2 ga-
tunki bakterii beztlenowych oraz 2-3 gatunki
tienowców względnych, stanowiących mikro-
florę towarzyszącą. W rozkład,ających się kon-
serwach rozwijają się z,atem jednocześnie
b,akterie 2-4 i nie więcej niż pięciu gatunków.
Bakteriami towarzyszącyrni, które występują
w konserwach w okresie rozdęcia puszek, są
przede wszystkim dwoinki (600lo przypadków)
i pałeczki przetrw,alnikujiące G5al0 przypad-
ków). Refelowane bada,nia wskazują ponadto,
że w 60alo przypadków podstawow ą przyczyną
rozdęcia puszek jest rozwój Cl. perfrżn-
gens, który w mięsie znajduje dobre warunki
środowiskowe 9. Na zrniernność tę zdają się
wpływać m. in. wolne kationy metali. Wymie-
nione kationy obniżają potencjał oksydore-
dtłkcyjrry środowiska. Na tej właśnie drofue
stwarzają one w konserwach warunki odpo-
wiednie do rozwoju wszystkich względ,nych
i bezwzględnych beztlenowców, a konserwa
psuje się tym szybciej, im dany metal jest
przesunięty więcej na ,Iewo w szeregu napię-
ciowym. Trwałość konserw abniżać ,rnoże w
ten sposób przede wszystkim żelazo, cynk
i glin 10.

5) Zlamalova J,: Uberlebende Mikroflora in pasteuri-
Sierten schinken, xI th Meeting of European Meat hesearchworkels, Beo8lad, 1965.6) staśkiewicz ule-głych roZdęciu,?) Alejew B. nser-
Wirowanija, PIi8) BeganoviĆ clerHalbkonserven unter verSchiedenen AufbewahrungStempe-
raturen, xI ih Meeting of European Meat Research Wor-
kerS, Beograd, 1965.

') Leistner K.: Die Anaeroben im fleischverarbeitenden
Betrieb, Die Fleischwirtschaft, 5, 255, 1956.

10) Kempe L. L,, Graikoski I. T.: Metals for food con-
tainers the electromotive selies and clostridium botulinum.
Food Technology, 18, 102, 1964.
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Na podstau.ie przyto,czonych wyników badań
mażna wnioskować o loznorodności bakterii,

stać się wyjścicwą przyczyną rozdęcia puszek
z konserwami. Obraz ten ulega dodatkowej
kompiikacji, jezeli wziąć pod uwagę możli-
wości technologicznego kształtorvania warun-
ków ekolcgicznych poprzez np. peklowanie.
\Mystarczy tu u,skazać rra wyniki ba.dań nau-
kowych,. podkreślających, że w miejscach, do
których w czasie peklowania szynki nie docie-
ra solanka, stwierdza się na początku pastery-
zacji szczegóInie duzy \,vzrost liczby bakterii 11.

Z drllgiej strony na podkreśIenie zasługuje
również stwierdzenie, że nie każdy przypadek
bakteryjnego rozdęcia puszki musi być zwią-
zany z psuciem się ich wsadu. Nałvet sllne
rozdęcie występorł.ać rnoże bez oznak roz|,<ładu
gnilnego konselwy. Stwierdzono mianowicie,
że rozdęcie takie rnoże być r,vywołane przez
]aseczki silnie redukuiące azotany do tlenkórł,
azotu i azotu12. Niektóre przypadki psucia
sie sz;mki pasteryzo,n,anei mo84 przebiegać na-
wet bez o,biawól,,v upłl.nnienia galarety 13.

}ia poCstawie analizy procesów blochernicz-
nych, które zachodzą w surowcach rzeźnych
w przypadku rozwoju różnycl^l form drobno-
ustrojów proteolitycznydn, łatwo doiść do
wniosku, ze nie we wszystkich przyp,acikach
psucie się konserw musi uzewnętrzniać się
rozdęciern puszek, Ten, w praktyce okreśIanlr
mianem płaski rczkład konserrv ma miejsce
lwówczas, gdy rozwojowi bakterii nie towarzy-
szy wydzielanie się $azóy,. Bez otwierelnia pu-
szek można stwierdzić ten roJ.zaj rozkładu
konserr,v na podstar,vie rozpłynnienia zawartości

rl) GIeVcr A. B. G.: The possibility of devolopcment of
bacteria during tbe processing of canned ham, Ann. Inst.
Pasteur Lrlle, 7, 24, 1955.r1) Buttiaux R, - The bacteriologicaI examination of can-
necl ham, Food Nlanufacture,2B,112 i 135,1953.lJ) zajączkowski E.: Badania nad okrcślcniem bakterio-
]oqicZnych kryteliów oceny trwałości SZynek w pusżkach,
Prace Instytutu Frzem. Mięsnego, Warszawa, 1962.

* Finansowane częściowo z fundllszów Min, Roln. st.Zjedn. A, P. (!'G-Po-182),

(odgłos bulgotania lub przesuwania się wsadu
przy próbie przetrząsania).

Psucie się konserw bez objawów rozdęci.,
puszek ma zatem miejsce, gdy:

- rozwijają się tlenowce lub względne
tlenowce,

- beztlenowce nie wytwarzają gazów, ora,z

- puszka jest nieszczelna.
W nieodpowietrzonycŁ,1 konserwach, zamy,

ka,nych na zimno, a przede wszystkim w górnej
części słoi szklanych, niedopełniorrych z przy-
czyn technologicznych, bakterie tlenowe znaj-
d, ją dostateczną ilość powietrza, niezbędną
do ich rozw,oju. Z tego też względu tlenowcowy
rozkład stanowi podstawową formę psucia się
konserw w słojach szklanych. W odróżnieniu
cd tego beztlenowce mogą byó przyczyną Toz-
kładu konservz bez rozdęcia puszek jedynie
rvtedy, kiedy ną skutek dostatecznie dużego
zakrvaszenia wsadu nie wytwarzają gazu. Te-
go ro,dzaju wymogom czyni zadość środowisko
nie których konseryz mięsno-jarzynowych. W
warunkach poważniejszych błędów kontroli
przebiegu obróbki cieplnej oraz w tych oko-
liczn,ościach, gdy na skutek nieszczelłrości
hermetycznego opakowania dochodzi do wtór-
nei infekcji wsadu, często przyczyną rozkładu
konserw mogą być nawet ziarniakowe formy
bakterii.

Porównanie okoliczności, w których po,uvsta-
,ią oba rodza,ie psucia się kornserw, wskazuje, że
bakteryjne rozdęcie hermetycznie zamkniętych
puszek ma miejsce, gdy jednocześnie są speł-
nione trzy lvarunki, a mianowicie, kiedy:

- w konserwie znajdują się zdolne do roz,
rvoju bakterie;

- 
jest odpowiednie środowisko do ich we-

getacji;
ramach bakteryjnej przemiany ma-

terii wytwarzają się gazy.
Acjres a utora: prof . dr Wincenty Pezacl(i, Poznań, ul. Ma-

Zowiccka 48.

wej) podał w roku 1954 Ludvigssn. Zarówno
o l sam, jak i wielu poźniejszych a,utorów
zauw,ażyŁo, że występowanie mięsa o jasnej
barwie, miękkiei konsystencji i rnałei wodo-
chłonności związane jest z przyspieszoną gli-
kolizą w mięśniach post mortem i że wobec
tego rnierzenie pH mięśnia w krótkim czasie
po uboju moze być wskaźnikiem występ,owa-
nia tego ziawiska. okazało się iednak, że szyb-
kość spadku pH moze być nieiednakowa
w poszczególnych mięśniach i że obraz tego

JERZY KORTZ, SALOMEA GRAJEWSKA, JERZY ROŻYCZKĄ ROMAN B.ĄRZDO

Wartośc diagnosfyczna pH mierzonego w mięśniu,,45 minul
po uboju, d!a oceny występowania mięsa wodnistego u świn")

Inst'tut Fizjologii ' 'u*'""']*;}.',";".1'i. ".iT"'ii'rX?"*""'"a'&stwa, 
BYdgoSzcZ

iWystępowanie mięsa wodnistego, jak podają
Janicki i Walczak (1954), znane bvło już od
dawn;a. Dopiero jednak w ostatnich kilkunastu
]atach zwrócono na nie większą uwagę z po-
wodu znacznego nasilenia się tego zjawiska
(Goutefongea, 1963; Bendall i Lawrie, 1964;
Briskey, 1964).

Pierwszą szczegóŁową charakterystykę mięsa
wo,dnistego u świń (tzw. degeneracji mięśnio-
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