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Hay J., Szule M., Jaworek D. — Investigations com-
paratives du contenu du Ceziura 137 dans les muscles
des liévres et des lapins domestigues.

Les auteurs investigérent le contenu du Cez. 137
dans les muscles des liévres et des lapins domesti-
ques au cours des saisons hivernales 1965/66 et
1966/67.

On constata que le niveau du Cezium 137 dans
la viande des lapins est en moyenne 5,7 fois plus
¢levé que dans la viande des lievres et 2,7 fois
plus élevé que dans la viande des bovins.

Les auteurs supposent que ce phénomeéne peut étre
causé avant tout par les différences dans le méta-
bolisme du Cezium dans lorganisme du liévre et
du lapin.

Hay J., Szule M., Jaworek D. — Vergleichsuntersu-
chungen iiber inhalt an Zisium 137 im Muskelgewebe
der Hasen und Hauskaninchen.

Von Verfassern wurde der Inhalt an zisium 137
im Muskelgewebe der Hasen und Hauskaninchen in
der Winterjahreszeit 1965/66 und 1966/67 untersucht.
Im Ergebnis der Untersuchungen ist festgestellt wor-
den, dass der Verderbungsspiegel vom Z&sium 137
im Muskelgewebe der Kaninchen durchschnittlich
5,7 Mal hoher ist als im Hasenfleisch und 2,7 Mal
héher als im Rindfleisch. Auf Grund der theoretis-
chen Erwigungen setzen die Verfasser voraus, dass
Ursache dieser Erscheinung vor allem in Differenzen
des Ziasiummetabolismus im Organismus der Hasen
und Kaninchen zugrunde liegt.
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Rozdecie puszek konserwowych pochodzenia drobnoustrojowego’.
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Rozdecie konserw szczelnie zamknietych w
puszce blaszanej jest najpowszechniej znanym
odchyleniem jakosci. O wzdeciu tych puszek
Swiadezy uwypuklenie $cian, a wiec daznosé do
powiekszenia objetosci pod wplywem naporu
wewnetrznego, pokonujgcego zaréwno ci$nienie
zewnetrzne, jak i opoér mechaniczny tworzywa
puszek. Poniewaz opér wieczka i denka na roz-
prezanie jest mniejszy mniz plaszcza puszki,
pierwsze i najwyrazniejsze objawy rozdecia
stwierdza sie z reguly w tych wlasnie miej-
scach. W kazdym przypadku bombazu denko
i wieczko puszki jest po prostu wiecej uwy-
puklone niz pltaszcz puszki. W puszce takiej wy-
réwnuje sie co najwyzej wgniecenie plaszcza,
powstale po zabiegu odpowietrzenia.

Przyczyny rozdecia, tj. tendencji do powiek-
szenia objetosci puszek z konserwami moga
by¢ rozne. Wyroéoznia sie trzy nastepujgce ze-
spoty rozdeé:

biologiczne (bakteryjne),

chemiczne,

fizyczne,

Potrzebe wprowadzenia tego rodzaju podzia-
lu tlumaczy odmiennosé oceny przydatnosci
uzytkowej konserw w puszkach rozdetych z
roznych przyczyn.

Rozdecie puszek pochodzenia mikrobiologicz-
nego jest zatem specyficznym przypadkiem
bombazu. Rozdecie to jest jednym z najcze-
stszych objawow psucia sie, tj. rozkladu gnil-
nego konserw.

Dowodzi ono o dostatecznej zywotnosci odpo-
wiednio liczonej, gtéwnie beztlenowej, mikro-
flory rozkladu biatka oraz jednoczesnie zada-
wialajacej szczelnosci zamkniecia puszki. Bez-
posrednig bowiem przyczyna rozdecia sg gazy,
stanowigce produkt przemiany materii wspom-
nianych drobnoustrojow.

1) Synonimy: bombaz, bakte-

ryjne.

wzdecie mikrobiologiczne,

Zmiany fizyczne, chemiczne i histologiczne
wsadu konserwowego, rozwijajgce sie w takich
okolicznosciach, majg taki sam przebieg, jak
rozklad gnilny innych surowcéw bialkowych.
Zamknieta hermetycznie puszka nie pozwala
na uchodzenie wytwarzajaych sie przy tym
gazéw. Totez w miare ich nagromadzenia
sie rosnie cisnienie w puszce. Uwypuklenie jej
wieczka i dna staje sie widoczne, gdy nadcis-
nienie to wynosi 0,2 atm., aczkolwiek w poz-
niejszych stadiach osiaga¢ moze nawet 3,5 atm.
Wysokos¢ tego cisnienia wyjasnia dlaczego roz-
decia nie stwierdza sie w przypadku produk-
cji konserw w slojach szklanych z ktérych
wieczka spadajg juz przy nadcis$nieniu rownym
0,7 atm. Granicg wzrostu ci$nienia w puszkach
jest natomiast mechaniczna wytrzymalose bla-
chy i spojen puszki. Po jej przekroczeniu pusz-
ka rozrywa sie. W poczatkowych stadiach roz-
decia mozna jeszcze uciskiem cofngé uwypu-
klone dno czy wieczko puszki. W miare postepu
nagromadzenia sie gazéw mozliwose ta jest
jednak coraz bardziej ograniczona az w koncu
denka ani tez wieczka nie mozna w ogole
wgigé. Stan puszki przypomina woéwczas nie-
ktore postacie rozdecia fizycznego. Rozroéznie-
nie jednak rodzaju rozdecia nie sprawia z re-
guly wiekszych trudnosci, gdyz opukiwana
puszka rozdeta procesami drobnoustrojowymi,
daje odglos bebenkowy, a w rozdeciu fizycz-
nym — tepy.

Zawartos¢ puszki o podanej charakterystyce
fizycznej wykazuje wszelkie objawy beztleno-
wego rozkitadu gnilnego surowcow biatkowych
z typowymi zmianami dotyczacymi barwy,
konsystencji oraz profilu smakowo-zapachowe-
go 2. Szczegblng uwage zwraca obecno$é znacz-
nej ilosci najczesciej spienionych gazéw o nie-
przyjemnym zapachu. Obok znacznych ilosci

dwutlenku wegla w gazach tych stwierdza sie

?) Pezacki W.: Artykuly rzeZne =zasadnicze i

WPLIiS, Warszawa, 1966.

uboczne,
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metan, siarkowodér, amoniak i inne gazy badz
zwigzki lotne, typowe dla rozkladu gnilnego
bialek miesa. Sciana wewnetrzna puszki jest
réwniez z reguly znacznie zmieniona. Na jej
bowiem powierzchni widnieja objawy zasiar-
czenia.

Pierwsze objawy mikrobiologicznego rozde-
cia puszek z konserwami stwierdza sie naj-
czesciej juz po uplywie kilku tygodni od za-
konczenia produkcji. Rozdecia puszek wyste-
puja nierzadko wsrod licznych konserw, po-
chodzacych z jednej i tej samej partii produk-
cyjnej. Czas pojawienia sie objawéw rozdecia
puszek, jako wyraz rozwoju okreslonej mikro-
flory rozkladu gnilnego miesa jest zresztg w
duzym stopniu zalezny od tych wszystkich
czynnikéw, ktore okreslajg biologiczng efek-
tywnos¢ obrobki cieplnej, a takze od cieplnych
warunkéw poprodukeyjnego przechowywania
konserw. Im efektywnosé biologiczna obrobki
cieplnej konserw jest mniejsza, tym objawy
drobnoustrojowego rozdecia puszek sg oczy-
wiscie wezesniejsze i bardziej masowe. Zalez-
noéc te modyfikujg wtérnie warunki przecho-
wywania. Podaje sie np. ze konserwy pastery-
zowane, ktére w warunkach temperatury 37°
ulegaja rozdeciu juz po 1 tygodniu, przecho-
wywane w pomieszczeniach o temperaturze
rownej 25° wykazywaly te same objawy po
6 tygodniach, w temperaturze 20° — dopiero
po 10 tygodniach, a w chlodni o tempera-
turze rzedu 3° mawet po uplywie 9 mie-
siecy nie wykazaly jakichkolwiek
objawow rozktadu 3.

Psucie sie konserw z rozdeciem puszek bla-
szanych jest wywolane przede wszystkim przez
mezofilne beztlenowce oraz w okreslonych
okolicznodciach przez przetrwalnikujace tle-
nowce. Sposrod pierwszych bakterii najwiek-
sza role odgrywaja w tym zakresie drobno-
ustroje z grupy Cl. sporogenes i Cl. perfrin-
gens?, aczkolwiek wymienia sie réwniez ClI.
putrificum. Gdy jednak konserwy sa wyra-
biane z miesa peklowanego azotanowo z do-
datkiem cukru, wéwczas wzdecie puszek, jako
nastepstwo rozkladu wsadu, wywolaé¢ moga
niektére szczepy z rodzaju Bacillus, a w
pierwszym rzedzie bakterie z grupy Bac. me-
sentericus-subtilis. W konserwach takich tle-
nowce czerpig tlen z redukcji azotanéw i wy-
twarzajg przy tym prawie takie same ilosci
gazu, jak beztlenowce. Przykladem takiej
konserwy moze by¢ szynka pasteryzowana.
Stosowana bowiem obrébka cieplna tej kon-
serwy nie hamuje catkowicie wytwarzania ga-
zu przez bakterie z rodzaju Bacillus (gléwnie
Bac. subtilis, Bac. cereus, Bac. coagulans),
a obniza jedynie aktywno$¢ proteolityczng ta-

8) Lat J., Haekl J.: Masové konservy, SNTL, Praha, 1954.

‘) Burbianka M., Pliszka A.: Mikrobiologiczne badania
produktow zywnoSciowych, PZWL, Warszawa, 1963,
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kich bakterii, jak Streptococcus faecalis wvar.
liquefaciens 5,

Czestotliwosé oddzialywania okreslonych mi-
krobiologicznych przyczyn rozdecia puszek
oraz psucia sie ich wsadu jest rozna. Swiadczy
o tym porownanie wynikow réznych prac
naukowo-badawczych wykonanych na konser-
wach, wyprodukowanych w réznych warun-
kach kiimatycznych. Jedne z nich podkresla-
ja, ze 60% przypadkdéw rozdecia puszek kon-
serwowych jest wywolane przez Cl. putri-
ficum, a w pozostalych przez Bac. mesenteri-
cus-subtilis, Bac. novus i Staphylococcus albus
W réznym wzajemnym uktadzie 6. Inne obser-
wacje naukowe wskazuja natomiast, ze bez-
tlenowce stwierdza sie w 33%, tlenowce w 37%,
pateczki nie wytwarzajgce przetrwalnikéw
w 37%, ziarniaki w 47% oraz bakterie ciepto-
oporne w 13% rozdetych puszek?. Ostatnio
opublikowane wyniki badan dajg podstawe do
wnioskowania, ze przyczyng powyzszych roz-
bieznych obserwacji mogg by¢ rézne tempera-
tury magazynéw, w ktorych przechowuje sie
gotowe konserwy 8.

Nowsze badania wskazuja ponadto wyraznie,
ze w typowych przypadkach jako przyczyne
rozdecia puszek stwierdza sie zawsze 1—2 ga-
tunki bakterii beztlenowych oraz 2—3 gatunki
tlenowcoéw wzglednych, stanowigcych mikro-
flore towarzyszgcg. W rozkladajgcych sie kon-
serwach rozwijaja sie zatem jednocze$nie
bakterie 2—4 i nie wiecej niz pieciu gatunkow.
Bakteriami towarzyszacymi, ktore wystepuja
w konserwach w okresie rozdecia puszek, sg
przede wszystkim dwoinki (60% przypadkéw)
i pateczki przetrwalnikujace (45% przypad-
kow). Referowane badania wskazujg ponadto,
ze w 60% przypadkéw podstawowg przyczyng
rozdecia puszek jest rozwédj Cl.  perfrin-
gens, ktory w miesie znajduje dobre warunki
Srodowiskowe ®. Na zmienno$é¢ te zdajg sie
wplywaé m. in. wolne kationy metali. Wymie-
nione kationy obnizajg potencjal oksydore-
dukcyjny Srodowiska. Na tej wiasnie drodze
stwarzaja one w konserwach warunki odpo-
wiednie do rozwoju wszystkich wzglednych
i bezwzglednych beztlenowcdéw, a konserwa
psuje sie tym szybciej, im dany metal jest
przesuniety wiecej na lewo w szeregu napie-
ciowym. Trwalo§¢ konserw obmiza¢ moze w
ten sposob przede wszystkim zelazo, cynk
i glin 10,

8) Zlamalova J.: Uberlebende Mikroflora in pasteuri-
sierten Schinken, XI th Meeting of European Meat Research
Workers, Beograd, 1965.

’) Staskiewicz G.: Badania flory konserw migsnych ule-
glych rozdeciu, Medycyna Wel.,, 10, 668, 1947,

7) Alejew B. S, istiakow F. M.; Mikrobiologija konser-

i i =promizdat, Mopskwa, 1845,
5 Matlé 5. TUber die Haltbarkeit der
Halbkonserven unter verschiedenen Aufbewahrungstempe-
raturen, XIth Meeting of European Meat Research Wor-
kers, Beograd, 1965.

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

1)y Kempe L. L., Graikoski I. T.: Metals for food con-
tainers the electromotive series and Clostridium botulinum.
Food Technology, 18, 102, 1964.
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Na podstawie przytoczonych wynikow badan
mozna wnioskowaé o réznorodnosci bakterii,
ktéore w poszezegdlnych przypadkach moga
sta¢é sie wyjsciows przyczyng rozdecia puszek
z konserwami. Obraz ten ulega dodatkowej
kompiikacji, jezeli wzig¢é pod uwage mozli-
wosci techrologicznego ksztaltowania warun-
kow ekolegicznych poprzez np. peklowanie.
Wystarczy tu wskaza¢ na wyniki badan nau-
kowych, podkreslajacych, ze w miejscach, do
ktérych w czasie peklowania szynki nie docie-
ra solanka, stwierdza sie na poczatku pastery-
zacji szczegllnie duzy wzrost liczby bakterii 1.

Z drugiej strony na podkreslenie zastuguje
rowniez stwierdzenie, ze nie kazdy przypadek
bakteryjnego rozdecia puszki musi byé¢ zwig-
zany z psuciem sie ich wsadu. Nawet silne
rozdecie wystepowz¢ moze bez oznak rozkladu
gnilnego konserwy. Stwierdzono mianowicie,
ze rozdecie takie moze by¢ wywolane przez
laseczki silnie redukujgce azotany do tlenkow
azotu i azotu!?. Niektore przypadki psucia
sie szynki pasteryzowanej moga przebiegaé na-
wet bez objawdw uplynnienia galarety 13.

Na podstawie analizy proceséw biochemicz-
nych, ktore zachodzg w surowcach rzeznych
w przypadku rozwoju réznych form drobno-
ustrojow proteolitycznych, tatwo dojs¢é do
wniosku, ze nie we wszystkich przypadkach
psucie sie konserw musi uzewnetrzniaé sie
rozdeciem puszek. Ten, w praktyce okrsslany
mianem plaski rozklad konserw ma miejsce
woéwcezas, gdy rozwojowi bakterii nie towarzy-
szy wydzielanie sie gazow. Bez otwierania pu-
szek mozna stwierdzi¢ ten rodzaj rozkladu
konserw na podstawie rozplynnienia zawartosci

) Grever A. B. G.: The possibility of devolopement of
bacteria during the processing of canned ham, Ann. Inst.
Pasteur Lille, 7, 24, 1955.

17y Buttiaux R. — The bacteriological examination of can-
ned ham, Food Manufacture, 28, 112 i 135, 1953.

Wy Zajgczkowski E.: Badania nad okres$leniem bakierio-
logicznych Kkryteriow oceny trwato$ci szynek w puszkach,
Prace Instytutu Frzem. Miesnego, Warszawa, 1962,

(odglos bulgotania lub przesuwania sie wsadu
przy proébie przetrzgsania).

Psucie sie konserw bez objawow rozdecia
puszek ma zatem miejsce, gdy:
— rozwijajg sie tlenowce

tlenowce,

— beztlenowce nie wytwarzajg gazdéw, oraz

— puszka jest nieszczelra.

W nieodpowietrzonych konserwach, zamy-
kanych na zimno, a przede wszystkim w gornej
czesci stoi szklanych, niedopelnionych z przy-
czyn technologicznych, bakterie tlenowe znaj-
duja dostateczng ilos¢ powietrza, niezbedng
do ich rozwoju. Z tego tez wzgledu tlenowcowy
rozktad stanowi podstawowa forme psucia sig
konserw w stojach szklanych. W odro6znieniu
od tego beztlenowce mogg byt przyczyng roz-
kladu konserw hez rozdecia puszek jedynie
wtedy, kiedy na skutek dostatecznie duzego
zakwaszenia wsadu nie wytwarzajg gazu. Te-
go rodzaju wymogom czyni zado$é srodowisko
nicktérych konserw miesno-jarzynowych. W
warunkach powazniejszych bledéw kontroli
przebiegu obrobki cieplnej oraz w tych oko-
licznosciach, gdy na skutek nieszczelnosci
hermetycznego opakowania dochodzi do wtér-
nej infekcji wsadu, czesto przyczyna rozkladu
konserw mogg by¢ nawet ziarniakowe formy
bakterii. :

Pordéwnanie okolicznosdci, w ktéorych powsta-
j3 oba rodzaje psucia sie konserw, wskazuje, ze
bakteryjne rozdecie hermetycznie zamknietych
puszek ma miejsce, gdy jednoczes$nie sg spel-
nione trzy warunki, a mianowicie, kiedy:

— w konserwie znajdujg sie zdolne do roz-
woju bakterie;

— jest odpowiednie srodowisko do ich we-
getacji;

— w ramach bakteryjnej przemiany ma-
terii wytwarzajg sie gazy.

lub wzgledne

Adres autora: prof. dr Wincenty Pezacki, Poznan, ul. Ma-
zowiccka 48.
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Warto$¢ diagnostyczna pH mierzonego w migsniu, 45 minut
po uboju, dla oceny wystepowania migsa wodnistego u swin®)

Instytut Fizjologii i Zywienia Zwierzat,

Kierownik: prof.

Wystepowanie migsa wodnistego, jak podaja
Janicki i Walczak (1954), znane bylo juz od
dawna. Dopiero jednak w ostatnich kilkunastu
latach zwrécono na nie wiekszg uwage z po-
wodu znacznego nasilenia sie tego zjawiska
(Goutefongea, 1963; Bendall i Lawrie, 1964;
Briskey, 1964).

Pierwszg szczegotowg charakterystyke miesa
wodnistego u Swin (tzw. degeneracji miesnio-

* Finansowane czesciowo 2z funduszéw Min. Roln. St.

Zjedn. A.P. (FG-Po-182),

PAN Zaklad Miesoznawstwa, Bydgoszcz
dr M. JANICKI

wej) podat w roku 1954 Ludvigsen. Zarowno
on sam, jak i wielu poéZniejszych autorow
zauwazylo, ze wystepowanie miesa o jasnej
barwie, miekkiej konsystencji i malej wodo-
chlonnosci zwigzane jest z przyspieszona gli-
kolizg w miesniach post mortem i ze wobec
tego mierzenie pH mie$nia w kroétkim czasie
po uboju moze by¢ wskaznikiem wystepowa-
nia tego zjawiska. Okazalo sie jednak, ze szyb-
kos¢ spadku pH moze byé niejednakowa
w poszezegolnych mieSniach i ze obraz tego
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