
Nr2 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXXIIl

JANINA TRAWINSKA

Poziom

HIGIENA ZYWNOSCI ZwlERZĘCEGo
POCHODZENIA

dwuocetylu w mośIe przechowywonym

w różnych iemperoturoch
edry Hi8ieDy Ploduktów z$,ierzęcych

Dwuacetyl jesi związkiem aromatycznym,
występującym w maśle i nadającym mu smak
i zapach, określany w organoleptyce nrleczar-
skiei jako ,,orzechowy", & wg normy PN-65/A
-B6155 (B) jako ,,arotnatyczny". Poziom tego
związku jest jednym z kryteriórv jakości masła,
a w ocenie sensorycznej stosowane są odpov,ried-
nie roztwory dwuacetylu jako wzorce określają-
ce zapach tego produktu (4).

Opracowaniem cech aromatycznych masła
zajmowało się szereg polskich autorów (1, 2,

3. 4, 5, 6). I{iektóre z tych badań (1, 2, 3) wy-
kazały ścisłą współzależnośc między występo-
w-aniern dwuacetylu a stopniem ukwaszania
śnrietany, użytej do wyrobu masła.

W dosiępnym piśmietrnictwie brak jest prac
nad zmiennością poziomu dwuacetylu rv czasie
przeclrowywania masła, ze względu na to po-
stanowiorro przebadać kształtowanie się tego
zwtązku w maśle, przechowywanym przez okres
28 dni,

Materiał i metody

lvIasło do badań pobierano tuż po wyprodukorł,aniu
rv zakładach mleczarskich. Było to masło ekstra w}r-
bolowe, aliczone na podstawie cech jakościowych tlo
II klas handlowej wg polskiej normy PN-65/
/A-86155 (B).

Do badań użyto 60 próbek masła, z których 20 prze-
chowywano w temperatrirze łZOoC, 20 w OoC i 20
r,v -BoC. Pobrane próbki opalrowywano w papier per,-
gaminorłry i przechowywano plzez okres 28 dni, Za,
lvartość drvuacetylu ozrLaczano metodą Pijanowskiego

metodyki podanej
(9) dotyczącą che-
na niską jej do-

lff "i,"yś§""i"łc su: po 1, 4, 14, 2I i 28 dniach prze-
c a. Istotność wpływu długości czasu
i zawartość dwuacetylu w przechowy-
wanym maśle okreśIano testem Duncana, Analizę sta-
tystyczną przeprowadzano na rł,artościaclr średnich, a
istotność różnic pomiędzy próbkami sprarvdzano testem
t-Studenta, Równolegte z oznaczeniami dr,vtracetylu
wykony.,vano ocenę smakowo-zapachorvą plzechowy-
wanego masła,

Omówienie wyników

Wyniki badań przedstawiono w tab. 1. Dane
wymierrionei tabeli wskazuią, że w trakcie prze-
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chowvwania masła spada zawartośc dwuacety-
lu. Stwierdzono istotny wpływ temperatur1.
przechorvywania masła na ksztąłtowanie się po-
ziomu łvymienionego związku. W temperaturze
+20oC wystąpił wyraźnie niższy poziom dwu-
acetylu w maśle, niż przechowywanym w temp.
OoC i -BoC; między oboma ostatnimi tempera-
turami róznice nie były _istotne. Wskazuje to,
ze temperatury ponizej 0"C nie posiadają istoi-
nego wpływu na zmienność poziomu dwuace-
1,yIu.

Tab. 1. !Vpły,,v temperatury i czasu rra kształtowarrie
się dwuacetylu ."v maśle z uwzględnieniem oceny sma-
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objaśnienj,a: M : średnia wartość; S : odchy1(
darciowe; a, b, c : średnie oznaczone lóżnymi literami roż-
nią slq istotnie (P < 0,05); +++ : bardzo wyraźnie wyczu-
walny; ii : dobrze §,yczutalny; + : wyczuwalny; = :
Słabo wyczuwalny; - 

: niewyczuwalny.

Wpływ czasokresu przechowywania masła za-
znaczył się lv podobny sposób w czasie przecho-
łvywania w każdej z badanych temperatur. W
4-tym bowiem dniu przechowywania masła na-
stępował w każdej z trzech grup temperatur:y
wyraźny i istotny statystycznie spadek zawar-
tości dwuacetylu. Między dalszymi okresami
przechowywania tj . między 4, 14, 21,28 dniem,
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nie stwierdzono istotnych różnic w poziomie
dv;ua
OoC i
nym
spadek zawartości d,lvuacetylu rv 28 dniu prze-
chowywania. Wskazuje to na wyraźny wpłylł,
temperatury przechowywania masła na obniża-
irie się poziomu dwuacetylu, co wykazano już z
porórł,nania średnich tlgólnych dla poszczegól-
nych temperatur.

Porównanie -łynikórv ozllaczeń chemicznych
z wyczuwalnością organoleptyczną dwuacetylu,
potwierdza w pewnym stopniu zgodność wy-
ników obu metod. Wyczuwalność sensoryczna
dlvuacetylu spadała jednakze szybciej w temp.
+2CoC niż w iemp. OoC i -BoC. Porównanie
wartości poziomów drvuacetylu oznaczonych
chemicznie ze stopniem jego wyczuwalności
sensorycznej pozwala sądzić, ze obie metody nie
znajriuja całkclvitego pokrycia w wykrywalnoś-
ci tego z:,viąz\<ut. Spra.r,ra korelacji wynikór,v obu
metoC nie wchodząca w zakres badań własnych,
jest jeclnaiize osobnl.m i rłlartym opracowania
zagadnienienr.

KAZIMIERA SYLWESTER, EUGENIUSZ GAJOS

Wnioski
1. W ciągu przechowywania masła następuje

spadek poziomu dwuacetylu, przy czym kry-
tycznyln okresem jes,t 4 dzieńprzechowywania;
spadek ten następuje w maśIe przecho,uvyrvanym
w każdej temperaturze.

2. Na poziom dwuacetylu i jego zmienność
istotn;z wpływ wywiera temperatura przecho_
wyu,ania masła. W temp. OoC i poniżej, utrzy-
muje się wyższy poziom dwuacetylu w czasie
przechowywania masła niż w temperaturze
+20oC.
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\[asło - mleko i przetwory

MaSło - metocly badań che-

Janina Trawiliska, ul, Ponia-

Eynomizm rozwoju Stoph. oureus iBoc, cereus

w posieryzowanych wodnych wyciqgoch
z mięso śledzi

Z lnstJ,tutll Higieny Produktów Zlvierzęcyc
\\rydzialrt weterynaryjnego AR we wrocławill

Do najbardziej rozpowszechnionych obecnie
zatruc pokarmowych u 1udzi należą schorzenia
wy\^,oływane pfzez entero'uoksyczne gronkowce.
Jest to wynikiem duzego rozpowszechnienia
tych drobnoustrojów w przyrcdzie, zwiększają-
cego możliwość zakażenia surorvca (1, 5, 6, 10,
12) oraz częstego ich nosicielstwa u ludzi pra-
cujących w przemyśle spożywczym, pcwodują-
cych wtórne zakażenie wytworzonych produk-
tów (11).

Nie mniei wazną rolę w dzieCzinie zatruć po-
kalmowych odgrywa tez tlenorva laseczka prze-
trwalniku,iąca Bacżlltts ceTeus. Jest ona równiez
bardzo rozpowszechniona w przyrodzie, może
powodować zakażenie surowca (6), a dzięki wy-
twarzanym przeirwalnikom, opornym na wiele
czynników fizyko-chemicznych, staje się pro-
blemem dla przemysłu spożywczego a szcze-
gólnie konserwowego.

W obu tych przypadkach naiczęściej przyczy-
ną zatrucia były lody, kremy, ciastka, przetwo-
ry mleczne, wyroby garmazeryjne, zakażone ty-
mi drobnoustrojami, przechowywane w warun-
kach umożliwiających silne ich namnożenie.

W piśmiennictwie spotyka się niewiele da-
nych na temat zatruć pokarmowych wywoła-
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Z Instytutu Technologii Przemysłu chemicznego
i spoży\\,czego AE u,e lvrocłas,ilr

nycle przez Bclcżllus cereus Iub Staphgiococcus
QliTelLs, występujących w śledziach lub ich prze-
tworach, mimo wielu możiiwości zakazenia ich
tymi bakteriami (6). Dlatego tez postanowiono
zbadać dynamizm rozwoju wybranych szczepów
bakteryjnych we wzorcowym materiale, jakim
były łvodne w;zciągi z nrięsa śIedzi. Ze vłzględu
na to, ze w produkcji przetworółv ze śledzi sto-
sowane są róznie wysokie ternperatury, wyma-
gane dJ.a otrzymania. określonych asortymentów,
w przedsiawionych doświadczeniach wodne wy-
ciągt z mięsa śIedzi poddawano działaniu róż-
nych temperatur, podobnych do tych jakie sto-
sowane są w przetwórstwie rybnym. Wyciągi
te następnie zakażano określonymi dawkami
bakterii. Postępowanie takie miało na celu
stwierdzenie wpływu podwyzszonei temperatu-
ry na zawartość tozpuszczalnych białek w wy-
ciągach i badanie dynamizmu rozwoju wybra-
nych szczepów bakteryjnych w warunkach wy-
tworzonych po pasteryzacii wyciągów.

Zalożenie tych doświadczeń wynikało z faktu,
że tenrperatury stosowane w procesach techno-
logicznych nie załvsze niszczą wszystkie drobno-
ustroje obecne w sLlrowcu wyjściowym. Przy
popełnianych błędach higienicznych gotowe


