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to, aby przedłużyć przvjemność, a ,nie zaspokoić
głód. Docenianie dobrei jakoŚci żywności jest
zatem cechą społeczeństw sytvch. Sprawą
otwartą jest odpowiedź na pytania, kiedy iloś-
ciowe oddziaływanie żywności na psy,chikę kon-
surnenta przera,dza się w bodziec jakościowy,
przede wszystkim w s,ensoryczną iej jakość.

LPolityka wyżywienia narodu musi zatem
uwzględniać konieczność pokrvcia zarówn,o jego
ilościowvch, jak i iakościowy,ch potrzeb żywie-
niowych. Żywność była ,i będzie zawsze jednvm
z podstawowych czynnjków ładu i porządku
społ,e,czneg,o. Zasadność tego poglądu dowodzą
zarówno podania (hiblijna miska soczewicy Ja-
kuba), przekazy histor5lczne (panern et circen-

ses: hasło - żądanie 1udu z cesarskich czasów
państwa rzymskiego), jak i przyszłościowe
,przewidywania ]osów ludzkości (armie głod-
nvch). Swia,domość tvch faktów wyznacza zara-
zem zakles społecznei odpowiedzialności produ_
centów surowców rzeżny,ch, te,chnologów i we-
terynaryjnej inspekcji sanitarnej za jakośc i
ilość żywności, stawianej każdorazowo do dy-
spozvcii konsumentów. Jest to zatem odpowie-
dzialność zna,cznl,e większa i szersza niż odpo-
wi,e,dziainość tv]ko za sam ploces przetwarza-
nia surowców rzeżnyeh.

Aćlres airrtora: ,proć. dT Wincen y P6zack{, ul. 'Wojska Po,l-
§kiego 3l, 60-624 Po]znań
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Locłobocillus viridescens

2. azotan potasowy
3. azolyn sodowy

7. kwas sorbowy
B. sacharoza

1 :10 i homogenizowano. Homogenizat tozdzielano do
10 kolbek po 50 mI w każdej i do poszczególnych kol-
bek dodawano jeden ze związków chemicznych w na_
stępujących ilcściach:
1. chlorek sodowy 1,5 c - 3%

0,1 g _ 0,2%
0,01 g - 0,02%

4. g,utaminian sodowy 0,1 g - 0,20lo
5. wielofosforany (Ilamine) 0,25 g - 0,50ń
6. askorbinian sodowy 0,025 g - 0,05%

0,05 g - 0,10ó
0,5 c_1%9. cytrynian sodcwy 0,15 g - 0,030ń

Kontrolę stanowił h,oiu*ogenizat mięsny hez dodatków.Po dokładnym wymieszaniu zawartości kolbek i

w temperatutze 20oC przez 48 go,dz. w warunkach
beztl,enowych.

bakterii o jeden rząd na osi y
wielkość oznaczoną li i wyrażaj
przyros,t temperatury. orność L.
oznaczono więc urnowną wartością ,,z'', któta wskazuje
taki przyrost tempera ury, o jaki należy podwyższyć
ogrzewanie, aby 10-krotnie zredukować liczbę tych
drobnoustrojów. Uzyskane z wykresów dla poszczegóI-
nych związków che,micznych wartości ,,z" zestawiono
w tabeli w celu porównania ich z wartością ,,z" ho-
mogenizat,u mięsnego,bez dodatków,

tsadania przeprowadzono na 12 próbkach mięsa Wyniki i omówieniewieprzowego i wołowego różnych klas jakości. Był to
il',""Y:i: '.iT.:,I*t; niki przedstawion,o w tab. 1.

wędlin i 1óno, mie_ uwzględnione w do,Świadczeniu
szano z stośunku ne w różnr,rm stopniu o,bniżały

Wpływ komponenlów mieszonek pekluiqcych no iermoopórność

Kated,ra Higieny Produktów zwlełzęcyc}l Wydziału ivveterynaIyjnego AR-T, 10-95? otsztyn

Niekorzystne zmiany barwy produktów mięs-
nych peklowanych,,okreśiane jako zielenienie,
wysbępują dość często i są powodem strat go-
spodarczy,ch (7, B). Uważa się, że .isbotną przy-
czyną powstawania tych zmian jest nieprze-
strzeganie wymogów higieny w ,czasie procesu
produkcyinego, w wyniku czego może docho-
dzić do zanie,czyszczenia sutowca mięsnego, pół-
pro,duktów i produktów goŁowych bakteriami
kwasu mlekowego typu L. uiri,d"escens (4), któ-
re odgrywają istotnĘ r,o1ę w pro,cesie bakteryj-
ne,g,o ziele,nienia. W badaniach własnych stwier-
dzono, że większość związków chemicznych
używanych do peklowania, a włśród nich chlo-
rek sodowv, azotyny i azotany, wpływa korzy-
stnie na rozwói omawia,nycLr bakterii w mięsie.
lViożna więc przyjąó, że pro,c,es peklowania ha-
rnując namnażanie wielu innych grup drobno-
ustrojów zawart,y,ch w surowcu mięsnym, ułat-
wia wzr,ost L, użrl,descens. Omawiane bakterie,
o ile występują w dużvch ilościach, są zdolne
przeżyć temperatury 6B-?0oC (5), istnieie więc
rnożliwość, że nie zostaną one zabite w czasie
pasteryzaii konserw ,oraz palzenia wędlin. Abv
qó9_ w przybiiżeniu określić, czy bakterie L.
uiridescens mogą przeżyć kolejn6 następujące
etapv proce§u produkcvinego wędlin i konserw
pasteryz,owa,n5rch: peklowanie i obróbkę ter-,miczną, podięto badania, których celem było
stwierdzenie iaki wpływ na termooporność tvch
drobnoustrojów ma,ią związki ,chemiczne uży-
wan,e,d,o sporządzania mieszanek peklujących.
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T"b.. 1, Wartości ,,z" d|a dziesięciokrotnej redukcjiL. uiridescens w homogenizacie mięsnym z dodatkiem
badanych związków chemicznych

Homogenizat mięsny iwartości ,,z"

kontroIny
z dodatkiem: 30ń chlorku sodowego

0,2% azotanu potasowe8o
0,029o azotanu sodowego
0,2% glutaminianu sodo-
wego
0,5% wielofosforanów
0,0J% askorbinianu sodo-
wego
0,10/o kwasu §orbowego
1% sacharozy
0,03% cytrynianu sodowe-
Eo

objaśnlenle: ..z'' _ '' - o którą należałoby DodvvJa)lrltrrrc; ..z,, - o l{tórą należałoby pod-lvyższyć 
. 
temperature uzyskania Oziesięciorirą-n§l redukcji L. uiride m-sioaońlsxu.

,czasu ogrzewania lub zbyt powolnego chłodze-
nia. Nie można jednak wykluczyć, że przy sil-
nym zakażeniu surowca tymi bakteriami i po
zdobyciu przez nie przewagi biocenotycznej w
czasie peklowania, mimo prawidlowej pastery-
zacii lub parzenia i wędzenia mogą one prze-
żyć i po wtórnym namnożeniu się w produkcie
gotowym wywołać zie]enienie.
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Fakt obniżenia cieplooporności L. uirźdescens

prawidlowo prowadzoną obróbkę termiczną -stosowanie zbyt niskiej temperatury, krótkiego
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Ocyxoncxaa 3" - Bnrłrnlle KoMIIotteHToB 3acoJIorIIIbr:(
cłrecefi IIa TepMoycToż.rrmoctr Lactobacillus virides-
cens

l4ccłenosanocb BJIr4aHr{e oTAeJIBHbIx I<oMIIoHeHToB
3acoJlottHblx cueceż Ha TepMoycTożqrsocts L. viri-
descens B cpeAe MrJcHoro roMoreHl43aTa. OtMeqeHo .łro
,{ccJIeAyeMbJe XllMulaecK'ue coeAI4HeHrrff IIoHr}KeJrrr
repłroyctożvr{,BocTE ynoMaHyTBIx 6arrepzż s paarroż
cTeIIeHJ4. Har6onee crrJlbHoe geżcłnre oKa3bIBaJI IłIłT-

Kr{cJIoTa cpeAHee - [oJIJ4-
ufl, caxape3a u xJIopI4A Ha-_ rJIK)TaMaT HaTpra r Hrl-

TpaT KaJIŁa.

osuchowska E. - rnfluence of compenents of curingmixtures on thermoresistance of Lactobacillus viri--
descens

The influence nenis of curingmixtures on the ridescens in thó
environment of studied. It wasfound that the decreased ther-

a new nucIeoside analogue, 9-//2-hydroxy-l-/hydro-
x}^meth^vletox1l_nethyl/guanine). Am. J. vei. ReŚ. 44,
1032-1035, 1983 (6).

Określono in vitro wrażliwość herpeswirusów ko-

BIOLAF 62 w lecze,niu zakażeń wywołanych u koni
przez herpeswirusy.

G.


