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trucia. Miedzy . wrzuceniem lisci do klatek, a
zauwazeniem objawéw chorobowych mineto
okolo 5 minut. Nutrie zjadty 1—2 duzych lisci.
Na miejscu stwierdzilem, ze chorych jest 6 doro-
stych nutrii: 5 samic i 1 samiec. Wszystkie samice
byly kotne okolo 3 miesigcé. Zwierzeta byly oso-
wiate i unikaty wody, poza samcem, ktéry chetnie
przebywal w wodzie. nie dajgc sie z niej wypedzic.
Z pyska splywala zwierzetom co kilka sekund obficie
§lina. Oddech by! szybki i masilony. Podczas poru-
szania sie, zwierzeta wykazywaly wybitnie chwiejny
chéd, a nawet padaly na bok. U sztuki, ktéra byla
najbardziej chora, mozna bylo zauwazyé¢ zaburzenia
Swiadomos$ci; sploszona nie mogla trafi¢ do klatki,
lecz uporczywie prébowala wejsé do malego otworu,
ktérym splywaly nieczystosci z klatki. Na swoj ulu-
biony pokarm, to jest marchew i jeczmien nie reago-
waly. Zwierzeta stracily agresywno$é, mozna je bylo
bez obawy braé na rece. Przy palpacji powlok
brzusznych wystepowata wyrazna reakcja bélowa.
Zwierzetom podaro iniekcje kofeiny oraz
probowano wlewaé mleko do pyskow.
Cbjawy chorobowe po okoto jednej godzinie
zaczely ustepowaé, a po trzech godzinach
nutrie wyzdrowialy i zaczely normalnie przyj-
mowaé pokarm. Wywiad przeprowadzony po
2 miesigcach od chwili zachorowania wykazal,
ze poronienia nie nastapily, a choroba nie po-
zostawila po sobie zadnych trwalych $ladow.
Przyczyng zatrucia okazaly sie liscie rodo-
dendronu. Nutrie zjadly okolo 2—3 g lisci na
1 kg zywej wagi.
Aby sprawdzi¢ doswiadczalnie dziatanie ré6-
zanecznika, podano go krolikowi i $winkom
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morskim. Nie udato sie doprowadzi¢ do ciez-
kiego zatrucia, juz jednak dawka 1 g na 1 kg
wagi ciala wywolala objawy chorobowe.
Swinki morskie jadly liscie niechetnie, mato-
miast krélik w pierwszej chwili zaczgl jesc
z apetytem, lecz po chwili zaprzestat jedzenia.
Trujgce dzialanie roézanecznika wystepowalo
juz po kilku minutach. Objawami zatrucia byly
nieznaczny s$linotok, osowiatogé 1 bolesnosé
przy omacywaniu brzucha. Wszystkie objawy
choroby mijaly w ciggu jednej godziny. Zwie-
rzeta, ktoére ulegly zatruciu nie chciaty jes¢
ponownie lici rézanecznika mimo glodzenia.

Wnioski

Z opisanego wypadku i przeprowadzonych
doswiadczen wynika, ze poza przezuwaczami
takze 1 inne zwierzeta moga ulec zatruciu ré-
zanecznikiem. Zatrucie z reguly nie konczy si¢
$miertelnie, gdyz w skutek szybkiego wchia-
niania trucizny, zwierze nie jest w stanie
przyja¢ dawki letalnej, ktéra jest dosyé¢ wy-
soka.
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. Nastepstwa i technologia zapobiegania

Katedra Technologii Miesa WSR w Poznaniu
Kierownik: prof, dr W. PEZACKI

Konserwy w rozdetych puszkach, jak row-
niez te, ktére rozkladajs sie bez tego rodzaju
tatwo dostrzegalnych objawéw, sa najczescie]
niezdatne do spozycia. Ewentuaina inna ocena
ich przydatnosci wymaga uprzedniego badania
bakteriologicznego. Badanie to jest zreszty
wskazane w kazdym przypadku rozkladu kon-
serw. Jedynie ono jest bowiem w stanie wska-
zac istotng przyczyne rozkladu, aczkolwiek su-
viektywnie stwierdzone objawy moga speliac
roOwniez role czynnika orientujgcego. Przykla-
dowsg korelacje przyczyn i subiektywnych ob-
jawow rozkladu wsadu konserwy przedstawia
tabela 1.

Wynik mikrobiologicznego badania konser-
wy objetej rozkladem czyni natomiast wowcezas
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zado$¢é wymaganiom, gdy z dostatecznym praw-
dopodobienstwem pozwala wskaza¢ blad pro-
cesu technologicznego. Korelacje miedzy wyni-
kiem tego badania, a technologiczng przyczy-
ng danego obrazu czystosci mikrobiologicznej
rozkladajacych sie konserw przedstawia ta-
bela 2.

Rozne odchylenia technologiczne procesu
produkcji konserw sprzyjaja rozwojowi mikro-
flory resztkowej i psuciu sie gotowego wyro-
bu. Wérod nich do najwazniejszych naleza:

— niedociggniecia technologiczne przechowy-
wania surowcow w okresie przed rozpoczeciem
produkeji,

-~ nieprawidlowosci technologiczne peklo-
wania,



Nr 7

Tab. 1.

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XXIV

Przykladowa korelacja przyczyn i subiektywnych objawow rozkladu konserw

Objawy subiektywne rozkiadu

Wsad bez powazniejszych odchylen, smak
lekko mdly, a mieso peklowane nieco szare.

Przykra won, rozrzedzona galareta.

zZapach w zasadzie niezmieniony lub — podobnie jak sm

i stechly; barwa kawalkow miesa peklowanego nierzadko bcz zmia-

ny Jub szarawa.

Duzo gazow, czesto mniej lub wiecej spienionych: przykra won;
migsne odbarwione i rozpadajace

galarcta rozrzedzona; skladniki
sie; §ciana wewnetrzna puszki marmurkowana.

i zapach co najwyzej

Jeun przyczyna drobnoustrojowa

Tlenowee z grupy paleczek okreznicy; wtérne zakazce-
nie.

Tlenowce z grupy odmieihca; wtorne zakazenie.

ak -—— mdly | Beztlenowee wrgledne z grupy pateczek sienno-ziem-

niaczanych.

Beztlenowce zaroduikujgce, np.
cum i Clostridium sporogenes.

Clostridium pulrifi-

Tab. 2.

Technologiczne przyczyny rozwoju mikroflory rozlitadu konserw

Sprawdzian Przyezyna technologiczna

Formy wegetatywne
tlenowcow !

1) Obrébka cieplna o niedosta-
tecznej efeklywno$ci biologicz-
nej.

2) Nieszezelna puszka 1 zakazenie

po zapuszkowaniu.

| Uwagi
|

Przede wszystkim dwoinki i wzgledne {lenowce z grupy Ba-
cillus 1); tlenowcow bezwzglednych brak calkowicie lub jest ich
mato; gdy puszka nieszczelna, gidwne skupiska bakterii znajdujg
sie najczesciej w obwodowych czeSciach konserwy, gdy niedo-
stateczna obrobka cieplna — przede wszystkim w $rodku puszki.

Przetrwalniki tle-

’ Zakazenle surowca przed zapusz-
Nowcow |
i

kowaniem — =zastrzezenia odnos-
nie higieny produkeji.

Formy wegetatywne| 1)
beztlenowcow

Niedostateczne unieszkodliwic-
nie preetrwalnikow.

Nieszezelna puszka oraz zaka-
#enie po zapuszkowaniul.

|
B
|

Ilos¢ najczeSciej niewielka; przetrwalniki nie wykielkowaly
w konserwie z uwagi na warunki srodowiskowe (brak tlenu lub
zbyt obnizone jego cisnienie crzesciowe).

W poczatkowych okresach rozdecia, jak rowniez po uplywie
dluzszego czasu jednoczesnie mmiej przetrwalnikow 1 w czes-
c¢iach plynnyeh konserwy jest ieh wiecej niz w pozostalych;
najwlecei przetrwalnikow w szynee stwilerdza sie wzdluz pasm

tkanki laczne] (wokol naczyil krwionoénych) natomiast w Srodku
bloku zwykle malo; ogoélna liczba tym wieksza, im wigksze nie-
dogrzanie,

Przetrwalniki hez- Jak wyzej. Najczesciej nie duzo, bo chlorek sodu i prawdopodobnie nie-

tlenowcow ktére aminokwasy wstrzymuja wytwarzanie; im starsze rozdecie,
tym ilo§¢ przetrwalnikow wieksza.

') W 7580 konserw sterylizowanych, w kiorych stwierdzonn zanieczyszezenia bakleryjne, giownymi, jezeli nie je-

dynymi przedstawicielami mikroflory resztkowej byly przeirwalnilujsce bakterice tlenowe. Szezegolnie duzag aklywnosc

biochemiczny wylkazuja drobnoustroje z rodzaju Bacillus. (Czaplinski F.

w konserwach migsnych, dysertacja SGGW, Warszawa, 1964).

— dodatek przypraw z bledami towarowy-
mi,

— dodatek zelatyny, ktérej czysto$¢ mikro-
biologiczna nie odpowiada wymaganiom,

— uzycie do produkeji puszek uszkodzonych,
zkorodowanych oraz nieszczelnych i nieprawi-
diowo na zamykarce zamknietych,

— zwloka w rozpoczeciu obroki cieplnej po
zamknieciu puszek oraz przetrzmywanie ich w
tym okresie w nieodpowiednich warunkach
cieplnych,
niedociagniecia technologiczne obrobki
cieplnej konserw,

— niedociggniecia technologiczne pierwszej
fazy poprodukcyjnego wychtadzania konserw,

— przechowywanie gotowych konserw w
magazynach o zbyt wysokiej temperaturze,

— poprodukcyjne obrazenia mechaniczne pu-
szek,

— o0gbélne niedociggniecia sanitarne w okre-
sie produkcji konserw.

Istota wptywu wymienionych bleddéw poste-
powania w czasie produkcji konserw badz ob-
chodzenia sie z nimi po zakonczonym procesie
technologicznym sprowadza sie do uchybien
dwojakicgo rodzaju. Wszystkie bowiem niedo-
ciggniecia sg przyczyng niedostatecznej efek-

Przeltrwalnikujace drobnoustroje tlenowe

tywnosci obrobki cieplnej badz tez ulatwiaja
wtorne zakazenie konserw po zapuszkowaniu.
Obnizeniu trwaltosci uzytkowej konserw
sprzyja uzycie do produkeji surowcow dluzej
przechowywanych, nie mowige juz o tych, kto-
re znajduja sie w poczatkowych, subiektywnie
jeszeze nierozpoznawalnych stadiach rozkladu
gnilnego. Czas dopuszczalnego przechowywania
surowcow przed rozpoczeciem produkeji jest
roznie regulowany w zaleznosci od rodzaju
konserwy. W kazdym przypadku jest on zaw-
sze tym krotszy, im warunki przechowywania
bardziej sprzyjaja rozwojowi bakterii.
Nieprawidtowosci technologiczne peklowania,
ktore wplywajg na trwaltos¢ konserw, to prze-
de wszystkim niestosowany okres peklowania
w danych warunkach cieplnych oraz stosowa-
nie solanki zalewowej o watpliwej przydat-
nosci uzytkowej. W tych okolicznosciach, dojsc
moze nie tylko do namnozenia sie bakterii, ale
réwniez do niekorzystnej zmiany jakosciowe]
ich populacji. Wspomniane selektywne zmia-
ny populacji mikroflory sg w pewnym przy-
najmniej stopniu spowodowane autolityczny-
mi zmianami poubojowymi migsa. W miare ich
postepu mieso staje sie coraz lepszg pozywka
dla bakterii. Z tego m. in. powodu na produk-
cje konserw nie nadaje sie migso z jakimikol-
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wiek objawami rozpadu autolitycznego. Oprocz
mikroflory denitryfikacyjnej w czasie peklo-
wania takiego miesa wzmaga sie rozwéj bak-
terii proteolitycznych bgdz tez zmienia¢ sie
moga niekorzystne wlasciwosci fizjologiczne
bakterii denitryfikujgcych. Zbyt intensywny
rozw0j mikroflory denitryfikujacej moze by¢
zresztg niepozgdany, gdyz redukujgc zwigzki
azotowe, zastosowane przy peklowaniu, pod-
noszg one m. in. cisnienie czesciowe tlenu
i stwarzaja warunki $rodowiskowe, ktére
sprzyjaja rozwojowi tlenowcowej mikroflory
rozkladu biatka.

Dodatek do konserw przypraw z btedami to-
warowymi, np. przypraw diuzej badz nieodpo-
wiednio przechowywanych nie jest dopuszczal-
ny, gdyz na takich przyvprawach z latwoscig
rozwijajg sie bakterie. Dodatek przypraw z
bledami towarowymi obniza zatem skutecznos¢
obrobki cieplnej poprzez wzrost wyjsciowe]
liczby drobnoustrojow.

W podobny sposéb wplywa dodatek zelaty-
ny o zakazeniu drobnoustrojami, przekraczaig-
cym dopuszezalne zakazenie zaréwno w zakre-
sie ilosciowym jak i jakosciowym.

Uzycie do produkeji puszek uszkodzonych,
zkorodowanych, nieszczelnych i nieprawidtowo
na zamykarce zamknietych, utatwia wtorng in-
fekkcje w trakcie dalszych faz produkcji oraz
podczas przechowywania gotowego wyrobu.

Zwloka w rozpoczeciu obrobki cieplnej po
zamknieciu puszek podnosi prawdopodobien-
stwo bakteryjnego rozdecia konserw wowczas,
gdy sa one przetrzymywane zbyt dlugo w wa-
runkach temperatury, sprzyjajacej rozwojowi
mezofili, tj. w temperaturze wyzszej od 10—12°.
Zwloka ta obniza skutecznos$é obrobki cieplnegj
w wyniku wzrostu liczby drobnoustrojow.

Niedociagniecia technologiczne obrobki ciepl-
nej mogg by¢ przyczyna zarowno dodatkowe-
go namnozenia sie mikroflory jak i niedosta-
tecznego jej unieszkodliwienia. Do bledéw w
ten sposob wplywajacych na trwatos¢ konser-
wy zaliczy¢ trzeba w pierwszym rzedzie nie-
rownoczesne ogrzewanie wszystkich puszek
wyjalawianych w danym warniku, zbyt powol-
ne dogrzewanie szczegdlnie w zakresie tempe-
ratur nizszych od 40° oraz zbyt niskg szczyto-
wg temperature wyjatawiania badz niedopaso-
wanych do jej wysoko$ci, czas oddzialywania.
Niedociagniecia tej fazy procesu technologicz-
nego stanowig zasadniczg i podstawowsg przy-
czyne rozkladu konserw z rozdeciem i bez roz-
decia puszek, gdyz powodujg niedostateczng
inaktywizacje enzymow bakteryjnych. Wspot-
czesna technologia dysponuje wielu mozliwos-
ciami podniesienia tej skutecznos$ci nie tylko
poprzez przediuzenie czasu lub podniesienie
temperatury pasteryzacji badz sterylizacji. Wy-
starczy bowiem wskaza¢ na mozliwosei pod-
niesienia wspodtezynnika przejmowania ciepta
{cyrkulacja ostatniego wymiennika ciepla poza
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Sciang opakowania bezposredniego!), autokla-
wy obrotowe) czy tez na uzupelnienie pastery-
zacji przez wyjalawianie promieniami jonizu-
jacymi ?).

Do najczestszych niedociggnie¢ technologicz-
nych pierwszej fazy poprodukcyjnego wychta-
dzania konserw zaliczy¢ trzeba zbyt powolne
Jub niedostateczne wychladzanie badz uzycie
wody, budzacej zastrzezenia odnoénie czystosci
mikrobiologicznej. W pierwszym przypadku .
ulatwiony zostaje rozwdj mikroflory resztko-
wej konserw, w drugim — stwarza sie mozli-
wos$eé ich wtornego zakazenia. W literaturze fa-
chowej nie brak doniesien, ktore wskazuja, ze
np. chlorowanie wody uzywanej do chiodzenia
konserw zmniejszylo nawet pieciokrotnie ilosé
psujacych sie i rozdetych konserw 3). Nieszczel-
nosé¢ puszek, powstala podczas poprodukeyjne-
go wychladzania, jest z reguly niewielka (tzw.
mikronieszczelno$é), nierzadko przejsciowa, ale
stosuikowo czesta. Doswiadczalnie bowiem
stwierdzono, ze 8,3% puszek jest w tym ckresie
nieszezelnych i ze wraz z woda chlodzgcg prze-
nikajg do ich wnetrza drobnoustroje ) .

Konserwy sg niewlasciwie przechowywane z
reguly woweczas, gdy temperatura magazynu
jest zbyt wysoka w stosunku do osiggnietego
skutku biologicznego obrébki cieplnej (pastery-
zacji, sterylizacji). Warunki te dzialajg jako
aktywator rozwoju mikroflory resztkowej kon-
serw.

Obrazenia mechaniczne puszek przy pako-
waniu, w czasie transportu czy w obrocie zao-
patrzeniowym otwieraja droge do wtornego za-
zazenia ich zawartosci.

Ogodlne niedociggniecia sanitarne ze strony
pracownikow, pomieszczen i urzgdzen produk-
cyjnych w czasie zanim nastgpi hermetyczne
zamkniecie puszek obnizaja biologiczny skutek
obrobki cieplnej. Na obnizenie tej efektywnosci
wptywa dodatkowe zakazenie (wzrost iloscio-
wy lub zmiana jakosciowa populacji) badz tez
stworzenie ogélnych lub lokalnych warunkow
bardziej sprzyjajacych rozwojowi bakterii.

W przypadku produkeji paréwek lub innych
kietbasek w puszkach ich psuciu sprzyja po-
nadto: uzycie ostonek naturalnych niedostatecz-
nie wyjalowionych; paréowki puszkowane bez
oslonek sa z tego powodu konserwg potencjal-
nie trwalszg, niedowedzenie stykowe na kon-
cach batondéw, jak rowniez ogdélne ich niedo-
wedzenie, zalanie paréwek lub kielbasek nie-
dostateczna iloscig solanki na skutek czego
konce batonéw wystajg ponad jej zwierciadlo.

Przyczyng wskazanego niedoboru solanki
moze by¢ zamykanie puszek na obracajgcej sie
glowicy w wyniku czego czesé solanki wylewa
sie z puszki pod wplywem sily odsrodkowej.

1) Glerum J. A. — Heat penetration in canned hams, Ann.
Inst. Pasteur, Lille, 1957, 7, 20.

2) Radiation preservation of cured meat, Meat Progress,
lsgz;, li’v:za'trz odsylaez 7 czesci I publikacji pod tym samym ty-
{uiem, Medycyna Wet, 24, 6, 1958

4) Majewska D, — Szczelno$é konserw i metody jej bada-
nia, Medycyna Wet. 24, 403, 1965.
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W okresie zauwazenia wzdecia puszek pocho-
dzenia bakteryjnego konserwa jest juz z regu-
1y rozlozona w takim stopniu, Ze z natury rze-
czy nie nadaje sie ona do spozycia. Inna decy-
zja moze by¢é rozwazang tylko w bardzo wczes-
nych okresach tego rozkladu. W tym przy-
padku ocene przydatnosci spozywczej konser-
wy trzeba oprze¢ na wyniku badania mikrobio-
logicznego.
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Kontrola przebiegu procesu produkcji kon-
serw, majgca na uwadze m. in. rowniez prze-
ciwdzialanie wszystkim omoéwionym, niepoza-
danym odchyleniom technologicznym, jest
oczywiscie zarazem najlepsza ich ochrong przed
rozkladem, a szczegélnie przed rozdeciem pu-
szek pochodzenia bakteryjnego.

Adres autora: prof. dr Wincenty Pezacki, Poznan, ul. Ma-
zowiecka 48.

EDWARD STRZELECKI, TERESA WIDENSKA, BLANDYNA CADER-STRZELECKA

Badania korelacji pomiedzy trwatoscia wedlin, a zawartoscig soli
w ich fazie wodnej, w réznych warunkach i okresach sktadowania

Zaklad Higieny Produktéw Zwierzecych Instytutu Weterynarii w Putawach

Kierownik: prof

Na trwalo$¢ wedlin i wyrobow wedliniar-
skich moze mie¢ wplyw miedzy innymi ilosc¢
i jakos¢ mikroflory w nich wystepujgcej (3.
4,5, 7 12, 13). W produktach miesnych znajo-
moéé stanu bakteriologicznego moze dawaé¢ cen-
ne informacje odnosnie ich $wiezosci i trwa-
tosci.

W solonych lub konserwowanych chemicznie pro-
duktach miesnych s6l i chemiczne zwigzki Kkonser-
wujace utrudniaja rozwdéj procesow mikrobiologicz-
nych (7). Proporcja soli (oraz innych &rodkow che-
micznych konserwujacych) do wody w produkcie jest
zasadniczym czynnikiem, ktory decyduje o aktyw-
nosci biologicznej drobnoustrojéw. Stosunek soli do
wody wyrazany jest przy pomocy wspolczynnika, kté-
ry wynika z okreélenia procentu soli w fazie wodnej
i obliczany jest wedlug nastepujacego wzoru (T):

(procent soli X 100)
procent wody

= wspdlczynnik

Rozroznia sie trzy grupy produktdow miesnych, kto-
rych wielko$é tego wspdlezynnika wynosi: 1) ponad
20, 2) pomiedzy 10 a 20 i 3) ponizej 10 (7). W pierw-
szej grupie produktow istnieje mata mozliwoéé roz-
mnazania sie bakterii lub wystepowania ich mikro-
biologiczno-enzymatycznych czynnosci. Bakterie, cho-
ciaz Zyja, sg nieczynne i ich ilo§¢ maleje podczas
sktadowania. Dlatego poczatkowa wysoka ilo$¢ bak-
terii nie zawsze odpowiada stanowi $wiezosci 1 trwa-
loéci produktu. W drugiej grupie produktéw mogg
sie rozwija¢ tylko niektére drobnoustroje tolerancyj-
ne na dzialanie soli. Zwykle iego rodzaju drobno-
ustroje sa enzymatycznie nieczynne w stosunku do
bialek i innych skladnikdw miesa. Z reguly aktyw-
noé¢ tych enzymoéw jest hamowana przez wysokie stg-
zenie soli i innych chemicznych $érodkow konserwu-
jacych. W efekcie ilo§¢ bakterii nie pozostaje w ko-
relacji ze stanem §wiezoéci i trwalosci produktu. W
trzeciej grupie produktéw moze rozwijaé sie wiecej
rodzajow drobnoustrojow, jak np.: Micrococcus, Ente-
rococcus, Achromobacter, Proteus i Pseudomonas, na-
tomiast przy wspélczynniku ponizej od 5—6 mogg by¢
réwniez znalezione Clostridia. W produktach o wspot-
czynniku ponizej 10, czynnosci enzymatyczne sg mniej
hamowane i przebieg reakcji rozkladu jest podobny
jak w niesolonych produktach miesnych. W konsek-
wencji przy orzekaniu stanu §wiezosci 1 trwatosci
mato solonych produktéw migsnych ilos¢ bakterii
moze byé wazna. W surowych produktach migsnych,
wolnych ed chemicznych srodkow hamujacych ale za-
wierajacych dostateczng ilo$¢ wody, granica pomigdzy
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50 a 100 mln drobnousirojéow na 1 g produktu pokry-
wa sie z wystgpieniem organoleptycznych objawow
zepsucia (7).

W wedlinach i w wyrobach wedliniarskich, przewi-
dzianych normami do produkeji w kraju, tylko 4%
posiada wspolczynniki zawartosci soli w fazie wodnej
ponad 10. Wspdleczynniki pozostalych przetworow
ksztattujg sie ponizej 10, z czego bezwzgledna wiek-
szoé¢ tych produktdéw charakteryzuje sie wspodiczyn-
nikami ponizej 5 (14). Dla przetworow posiadajgcych
tak niskie wspotezynniki ilo§é¢ flory bakteryjnej ma
duze znaczenie.

Do oceny $wiezosci i trwatosci tego rodzaju
produktéw nie wystarczy jednak znajomosé
wylacznie stanu bakteriologicznego. Niezbed-
na jest réwniez znajomo$¢ innych czynnikow.
Z dotychczasowych dostepnych doniesien wy-
nika, ze czynniki takie sg oznaczane najcze$-
ciej niezaleznie od siebie. Probe znalezienia ko-
relacji pomiedzy niektérymi z tych czynnikéw,
a w szczegdlnosci pomiedzy zawartoscig soli w
fazie wodnej oraz czynnikami organoleptycz-~
nymi, mikrobiologicznymi i chemicznymi, ma-
jacymi wplyw na stan s$wiezosci i trwalosci
produktéw, podjeto w tej pracy.

Material i metody

Material do badan stanowily probki: kietbasy zwy-
czajnej sktadowanej w magazynie chtodzonym (+46°C)
i niechtodzonym (+18°C) w ciggu 35 dni. Wszystkie
probki réwnocze$nie poddawano badaniom organolep-
tycznym i chemicznym. Ogdtem wykonano 416 badan
i oznaczen w trzech kolejnych seriach.

Badania organoleptyczne wykonano przy uzyciu 5-
punktowej oceny organoleptycznej wedlin (1, 8, 11).

Z badan bakteriologicznych wykonano badania ja-
kosciowe i iloSciowe, z czego w badaniach iloSciowych
oznaczano ilo$¢ bakterii tlenowych 1 ilo$é bakterii
proteolitycznych. Do badan jakoSciowych pobierano z
probki materiat, ktorym wykonywano bezposredni od-
cisk na stale podloze agarowe, podloze Mc Conkey’a
i na szkietko podstawowe. Nastepnie wykonywano po-
siewy na podloza plynne: bulion odzyweczy, bulion z
2z61cig, podloze Champana oraz podloze z azydkiem
sodu w modyfikacji Burzynskiej. Po posiewie podtoza
te inkubowano przez 24—48 godzin w ‘temperaturze
30°C. Nastepnie przesiewano: z bulionu odzywczego
na agar zwykly, z bulionu =z 2d6lcig na podloze Mc
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