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Dwuacety1 jest zwiagzkiem aromatycznym,
wyste pujacym w masle i nadajacym mu smak
i zapach, okreslany w organoleptyce mleczar-
skiej jako ,,orzechowy”, a wg normy PN-65/A
-86155 (8) jako ,aromatyczny”’. Poziom tego
zwigzku jest jednym z kryteriow jako$ci masta,
a w ocenie sensorycznej stosowane sg odpowied-
nie roztwory dwuacetylu jako wzorce okre$laja-
ce zapach tego produktu (4).

Opracowaniem cech aromatycznych masta
zajmowalo sie szereg polskich autoréw (1, 2,
3, 4, 5, 6). Niektére z tych badan (1, 2, 3) wy~
kazaly $cista wspdlzalezno$é migedzy wystepo-
waniem dwuacetylu a stopniem ukwaszania
$mietany, uzytej do wyrobu masta.

W dostepnym piémiennictwie brak jest prac
nad zmienno$cig poziomu dwuacetylu w czasie
przechowywania masta, ze wzgledu na to po-
stanowiono przebadaé¢ ksztaltowanie sie tego
zwigzku w masle, przechowywanym przez okres
28 dni.

Material i metody

Maslo do badan pobierano tuz po wyprodukowaniu
w zakladach mleczarskich. Bylo to masto ekstra wy-
borowe, zaliczone na podstawie cech jakosciowych do
11 klasy handlowej wg polskiej normy PN-65/
/A-86155 (8).

Do badan uzyto 60 prébek masta, z ktérych 20 prze-
chowywano w temperaturze +20°C, 20 w 0°C i 20
w —8°C. Pobrane probki opakowywano w papier per-
gaminowy i przechowywano przez okres 28 dni. Za-
warto$é dwuacetylu oznaczano metods Pijanowskiego
i wsp. (7). Nie stosowano natomiast metodyki podanej
przez polska norme PN-67/A-86207 (9) dotyczaca che-
]'I‘llt/ll‘-(_h badan masla, ze wzgledu na niskg jej do-
kladnosé, opiera sie ona bowiem tylko na wzorcach
oceny wizualnej. Dwuacetyl oznaczano w nastepuja-
cyeh okresach czasu: po 1, 4, 14, 21 i 28 dniach prze-
chowywania masla. Istotno$é¢ wplywu diugosci czasu
i temperatury na zawarto$¢ dwuacetylu w przechowy-
wanym masle okre$§lano testem Duncana. Analize sta-
tystyczna przeprowadzano na wartosciach S$rednich, a
istotnosé roznic pomiedzy probkami sprawdzano testem
t-Studenta. Roéwnolegle z oznaczeniami dwuacetylu
wykonywano ocene smakowo-zapachows przechowy-
wanego masta.

Omoéwienie wynikow

Wyniki badan przedstawiono w tab. 1. Dane
wymienionej tabeli wskazuja, ze w trakcie prze-

chowywania masla spada zawartos¢ dwuacetly-
lu. Stwierdzono istotny wplyw temperatury
przechowywania masla na ksztaitowanie sie po-
ziomu wymienionego zwigzku. W temperaturze
+20°C wystapil wyraznie nizszy poziom dwu-
acetylu w masle, niz przechowywanym w temp.
0°C i —8°C; miedzy oboma ostatnimi tempera-
turami réznice nie byly istotne. Wskazuje to,
ze temperatury ponizej 0°C nie posiadajg istot-
nego wplywu na zmiennodé poziomu dwuace-
tylu.

Tab. 1. Wplyw temperatury i czasu na ksztaltowanie
sie dwuacetylu w masle z uwzglednieniem oceny sma-
kowo-zapachowe]
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Objasnienia: M = ¢$rednia warto$§é; S = odchylenie stan-
dardowe; a, b, = §drednie oznaczone roznymi literami roz-
nig si¢ 1stotn1u (P<0 05); +++ = bardzo wyraznie wyczu-
walny; ++ = dobrze Wyczuwalny, + = wyczuwalny; = =
stabo wyczuwalny; — = niewyczuwalny.

Wplyw czasokresu przechowywania masta za-
znaczyl sie w podobny sposob w czasie przecho-
wywania w kazdej z badanych temperatur. W
4-tym bowiem dniu przechowywania masta na-
stepowal w kazdej z trzech grup temperatury
wyrazny i istotny statystycznie spadek zawar-
tosci dwuacetylu. Miedzy dalszymi okresami
przechowywania tj. miedzy 4, 14, 21, 28 dniem,
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nie stwierdzono istotnych réznic w poziomie
dwuacetylu w masle przechowywanym w temp.
0°C 1 —8°C. Natomiast w magle przechowywa-
nym w +20°C zaznaczyl sie nastepny istotny
spadek zawartosci dwuacetylu w 28 dniu prze-
chowywania. Wskazuje to na wyrazny wplyw
temperatury przechowywania masta na obniza-
nie sie poziomu dwuacetylu, co wykazano juz z
porownania érednich ogoélnych dla poszczegol-
nych temperatur.

Porownanie wynikow oznaczen chemicznych
z wyczuwalnodcig organoleptyczna dwuacetylu,
potwierdza w pewnym stopniu zgodno$¢ wy-
nikéw obu metod. Wyczuwalnosé sensoryczna
dwuacetylu spadala jednakze szybciej w temp.
+20°C niz w temp. 0°C i —8°C. Poréwnanie
warto$ei  poziomoéw dwuacetylu oznaczonych
chemicznie ze stopniem jego wyczuwalnosci
sensorycznej pozwala sadzié, ze obie metody nie
znajdujg calkcwitego pokrycia w wykrywalnos-
¢l tego zwiazku. Sprawa korelacji wynikéw obu
metod nie wchodzaca w zakres badan wlasnych,
jest jednakzZe osobnym i wartym opracowania
zagadnieniem.

Wnioski

1. W ciggu przechowywania masla nastepuje
spadek poziomu dwuacetylu, przy czym kry-
tycznym okresem jest 4 dzien przechowywania;
spadek ten nastepuje w masle przechowywanym
w kazdej temperaturze.

2. Na poziom dwuacetylu i jego zmiennosé
istotny wplyw wywiera temperatura przecho-
wywania masta. W temp. 0°C i ponizej, utrzy-
muje sie wyzszy poziom dwuacetylu w czasie
przechowywania masla niz w temperaturze
+20°C.
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technologii mleczarstwa,

3. Polska Norma PN-63/A-§6135 Maslo — mileko i przetwory
mleczarskie.

9. Polska Norma PN-67/A-86207 Maslo — metody badan che-
micznych.

Adres autora: doc. dr habil, Janina Trawinska, ul. Ponia-
iowskiego 4/94, 20-060 Lublin.

KAZIMIERA SYLWESTER, EUGENIUSZ GAJOS

Dynamizm rozwoju Staph. aureus i Bac.

cereus

w pasteryzowanych wodnych wyciggach
z miesa S$ledzi

Z 1Instytutu Higieny Produktow Zwierzecych
Wydzialu Weterynaryjnego AR we Wroclawiu

Do najbardziej rozpowszechnionych obecnie
zatrué¢ pokarmowych u ludzi naleza schorzenia
wywolywane przez enterotoksyczne gronkowce.
Jest to wynikiem duzego rozpowszechnienia
tych drobnoustrojow w przyrodzie, zwiekszajg-
cego mozliwosé zakazenia surowca (1, 5, 6, 10,
12) oraz czestego ich nosicielstwa u ludzi pra-
cujacych w przemyéle spozywczym, powoduja-
cych widérne zakazenie wytworzonych produk-
tow (11).

Nie mniej wazng role w dziedzinie zatrue po-
karmowych odgrywa tez tlenowa laseczka prze-
trwalnikujgca Bacillus cereus. Jest ona réwniez
bardzo rozpowszechniona w przyrodzie, moze
powodowacd zakazenie surowca (6), a dzieki wy-
twarzanym przetrwalnikom, opornym na wiele
czynnikow fizyko-chemicznych, staje sie pro-
blemem dla przemyslu spozywczego a szcze-
golnie konserwowego.

W obu tych przypadkach najczesciej przyczy-
na zatrucia byly lody, kremy, ciastka, przetwo-
ry mleczne, wyroby garmazeryjne, zakazone ty-
mi drobnoustrojami, przechowywane w warun-
kach umozliwiajacych silne ich namnozenie.

W pisSmiennictwie spotyka sie niewiele da-
nych na temat zatrué¢ pokarmowych wywola-
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nych przez Bacillus cereus lub Staphylococcus
aureus, wystepujacych w $§ledziach lub ich prze-
tworach, mimo wielu mozliwosci zakazenia ich
tymi bakteriami (6). Dlatego tez postanowiono
zbada¢ dynamizm rozwoju wybranych szczepdw
bakteryjnych we wzorcowym materiale, jakim
byly wodne wyciggi z miesa $ledzi. Ze wzgledu
na to, ze w produkcji przetworow ze sledzi sto-
sowane sa roznie wysokie temperatury, wyma-
gane dla otrzymania okreslonych asortymentéw,
w przedstawionych doswiadczeniach wodne wy-
ciagi z miesa $ledzi poddawano dziataniu roz-
nych temperatur, podobnych do tych jakie sto-
sowane sg w przetworstwie rybnym. Wyciagi
te nastepnie zakazano okreslonymi dawkami
bakterii. Postepowanie takie mialo na celu
stwierdzenie wplywu podwyzszonej temperatu-
ry na zawartos¢ rozpuszezalnych bialek w wy-
ciagach i badanie dynamizmu rozwoju wybra-
nych szczepéw bakteryjnych w warunkach wy-
tworzonych po pasteryzacji wyciggéw.
Zalozenie tych doswiadczen wynikalo z faktu,
ze temperatury stosowane w procesach techno-
logicznych nie zawsze niszcza wszystkie drobno-
ustroje obecne w surowcu wyjSciowym. Przy
popelnianych bledach higienicznych gotowe



