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Technologiczne i jakosciowe efekty stosowania dodatku
polifosforanéw w produkciji szynek gotowanych

Instytut Przemystu Miesnego | Tluszczowego, ul.

Pojecie ,,polifosforany” obejmuje duzg grupeg
soli skonaensowanycn kwasow 1osiorowych.
Zwigzkl te powsia)g w WynNlku €ndolelmiCzie]
reakcjl wewngirzezgsteczkowego odwodnlenia
SOll kwasu 0-10s10i0OWego. Koudensacla I10510-
ran6éw moze prowadzic rowniez do cyklizacjl
Polifosforany cykliczne o wzorze ogolny.a
(MePOg)x zwane sg metatosioranaul 1 nie po-
winny pyc¢ stosowane jako doaaiek do zywno-
Scl.

Orto-, piro- i polifosforany tancuchowe sto-
sowane sg od wielu lat w krajach jako dodatlki
do produktéw migsnych peinmgce wazne funk-
cje technologiczne. Powodujg one zwigkszenie
uwodnienia bialek miesniwych, zmnilejszenie
kurczliwosci tkanki miesniowe], zwigkszenie
rozpuszczalnosci bialek i intensyfikacjg proce-
sow barwoiwoérczych (4, 8). Polifosiorany s3
rowniez czynnikami hauwiujgeymi wzrost mikro-
organizméw. W przypadku powierzchniowo za-
kazonych tuszek drobiowych stwierdzono np.
ich oddzialywanie hamujace giownie na Grain-
-dodatnie mikrokoki i gronkowce (1), a w mie-
lonym migsie drobiowym rowniez na bakterie
Gram-ujemne z rodzaju Salmonella. Niektore
szczepy Pseudomonas byly catkowicie, a inne
czeSciowo hamowane przez polifostorany (2).

Mechanizm technologicznego dziatania poli-
fosforan6w nie jest do konca znany, ale u-
wzgledni¢ w nim nalezy niewgtpliwie nastepu-
jace elementy: — zasigpowanlie ATP w jego
funkc}i polegajgcej na wywolywaniu dysocjacji
aktomiozyny na biatka skiadowe: aktyng i nio-
zyne (3, 9), — aktywowanie ATlP-azy miozy-
nowej (3), — podwyzszanie sily jonowej Srouo-
wiska (3, 8), — wywolywanie zmiany bulo-
rowosci $rodowiska z nieznaczng alkalizacja
(6, 8), — kompleksowanie metali dwuwario-
sciowych (6, 7).

Podstawowymi efektami technologicznymi i
jako$ciowymi stosowania polifosforanow w
przetworstwie miesa sgq: zmniejszenie wycieku
spowodowanego obrobkg cieplna, zachowanie
ksztaltu uformowanego bloku, zwigkszenie so-
czystosci i kruchosci (19), bardzo dobre zwig-
zanie plastrow, wyréwnana intensywna barwa
(4), wyzszy standard mikrobiologiczny pro-
duktu.

Rakowiecka 36, 02-532 Warszawa

W krajowym przemysle migsnym polifosfo-
rany zaczglo stosowac w laach szes.delesiglych,
poczglkowo Lylko do preaukiow eksporiowa-
nych na rynek USBA (szynki i fopaiki w pusz-
kach), poznie} rowniez w produncji krajowej
weazones. Przez wiele lay s.o-owano preparaly
Loporwowane glownle z hownull 1 Kbiv, od
1486 1. zas krajowg mileszanke Lostoranowy pod
nazwg alming, plouukowaiy przez zakiady
Chem.czne Alwernia wediug technologli opra-
cowane] w Insiyiucie Chemu Nieorganiczne] w
Giiwleach w 1yd . przy wspoiplacy lnstylu-
tu Prze.nystu Migsnego 1 Tiuszczowego.

Swiatowe uslawouawstwo zywnosciowe do-
puszcza dodaiek poiifostoranow do produktow
miesnych w maksymalne] dawce 0,3u% jako
P,u,. 'lakg dawke stosuje sig w produxtach
eksportowych, w wedzonkach stosuje sig naj-
nizsza efektywng dawke odpowiadajicyg 0,22%
P,L;.

sStosowanie polifosforanow w wedzonkach
produkowanych na rynek krajowy odbywa sig
na zasadzie zezwolen wydawanych okresowo
przez Giownego Inspektoca Sannarnego. W o-
statnich latach zezwolenia te wydawane sg Z
wielkimi oporami. Upory wynika;g z faktu, ze
w krajowe] diecie ouserwuje sig niekorzystny
bilans wapniowo-foslorowy, co oznacza niedo-
bor spozywanego wapnia 1 nadmiar spozywa-
nego 10s1oru, W zwigzku z czyim wszelkie wzuo-
gacanie zywnoseli w zwigzkl fosforu jest uzna-
wane za nickorzystne. Suzczegotowy bilans fo-
sforu wnoszonego do diety ogélnej opracowa-
ny na podstawie danych z 1481 r. wskazal
jednak, ze udzial fosforu pochodzicego z we-
dzonek w ogolny.1 spozyciu nie przekracza
1,4%, nie ma wiec praktycznego znaczenia dla
zbilansowania wapnia i fosforu krajowej diety.

Zbilansowanie (o wy...aga bowie.a ogranicze-
nia spozycia fosforu o 35 do 40% lub wzrostu
spozycia wapnia o 20 do 25%.

Od czasu wprowadzenia stosowania polifos-
foranéw dokonatl sie znaczny ogdlny postep w
technologii miesa. Wprowadzono m.in. domigs-
niowy nastrzyk solanek w miejsce doarteryjne-
go oraz metody mechanicznezo uplastyczniania
miesni, takie jak bebnowanie lub masowanie,
ktére pozwolity skrécié czas peklowania i tym
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samym poprawi¢ stan higieniczny produktu.
Metody te w szczegdlnosei znajdujg zastosowa-
nie w produkeji wedzonek takich jak szynka
golowana sznurowana lub baleron, do ktérych
stosuje sig¢ dedatek polifosforandéw.

Celem przeprowadzonych badan byto zwery-
fikowanie pogladu, ze mimo postepu w techni-
ce przetworstwa miesnego, dodatek polifosfo-
randéw nadal znajduje uzasadnienie technolo-
giczne,

Material i metody

Wyprodukowano w warsztacie do$wiadezalnym Za-
kladu Technologii Miesa w 4 powtorzeniach szynki go-
towane sznurowane zgodnie z obowigzujgcg instrukejg
produkcyjng z surowca pobieranego z Zakladow
Migsnych Zeran. Stosowano 3 warianty solanek. W
wariancie A solanka zawierala poza solg (16%) azo-
tyn sedu (0,1%) i stosowang w praktyce przemystowej
ilos¢ polifosforanéw w postaci mieszanki almina.
Gléwnym skladnikiem tej mieszanki jest tripolifosfo-
ran, ktéremu towarzyszg niewielkie ilo$ci orto- i pi-
rofosforanu. W wariancie B solanka miata sklad iden-
tyezny, lecz nie zawierata polifosforanéw. W obu tych
wariantach stosowano nastrzyk domie$niowy apara-
tem wieloiglowym 15% solanki w stosunku do masy
surowca migsnego. W wariancie C solanka bez do-
datlu polifosforanéw zawierala poza sola (15%) i azo-
tynem (0.15%) réwniez azotan sodu (0,1%) i byla na-
strzvidiwana w ilodei 8%, Migso peklowano przez 2
doby w temperaturze 1—8°C.

Czeéé zapeklowanyeh szynelk przed wedzeniem i ob-
robka cleplng zamroZono na 14 dni w temperaturze
-20°C, nasladujge warunki gromadzenia zapaséw w
zakladach miesnych na okresy $wiateczne. Szynki te
po rozmrozeniu wedzono i gotowano.

W irakecie przebiegu procesu technologicznego no-
towano zmiany masy surowceéw i produktéow, co by-
fo podstaws wyliczenia wskaznikdw technologicznych.
Golowy produki nazajutrz po obrébee cieplnej pod-
dano anilitycznej ovenie sensorycznej w skali 5-punk-
towej, uwzgle¢dniajae w tej ocenie glownie zwigzanie
plasiréow, soczystose, kruchosé i1 pozgdalno$é smako-
witoscl, W produkeie oznaczano takize zawartosé soli
kuchennej, azotynéw i azolanow oraz P,Os stosujac
cbowigzujare metody. Oceny 1 analizy wykonano w
Pracowni Oceny Jako$ci Zakladu Jako$ci i Higieny
Produlkeji.

Do badan mikrobiologicznych pobierano prébki mie-
sa przed peklowaniem, po peklowaniu, bezposrednio
po gotowaniu i dodatkowo po 14 dobach magazyno-
wania w temperaturze 2—6°C. Nie badano szynek
pizechowywanych po zapsklowaniu w stanie zamro-
zonym. W badaniach uwzgledniono drobnoustroje
potencjalnie chorobotworeze, drobnoustroje wskazni-
kowe Swiadezace o higienie procesu produkeyinego
i skutecznosci obrobki ecieplnej oraz drobnoustroje
powodujgee obnizenie jakosei produktu po przecho-
wywaniu.

Probki migsa przed i po peklowaniu pobierano
seinajge shrawki o grubosel okolo 2 em. Probki pro-
duktu poblerar zgodnie 2z normg PN-83/A-82054
»Migse i prietwory miesne. Badania balkteriologiez-
ne’. Szynki magazynowane odkazano i usuwano war-
stwg powierzehniowa o grubodei vlolo 1 cm, ze wzgle-
du na zuskazenie pleéniami. Zastosowano metodyke
opisang we wezeSniejszym opracowaniu (2) okresia-
jac:

— 0g6lng liezbe drobnoustrojéw tlenowych, mezofil-
nych na agarze odivwezym, posiew powierzchniowy
— miano paleczek z grupy coli na podlozu Kesslera-

Svenartona
— miano enterokokow na podlozu z azvdkiem sodu
— obecnosé gronkowesw koagulazododatnich na pod-

lozu Giolitli i Cantoni oraz Baird-Parkera
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— obecno$é¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikuja-
cych na podiozu Wrzoska oraz Wilson-Blaira

— liczbe bakterii z rodzaju Lactobacillus na zmody-
tikowanym podiozu MRS

— liczbe drozdizy i pleéni na podlozu z chloramfe-
nikolem.

Wyniki i omowienie

W tabeli 1 przedstawiono wskaZzniki techno-
logiczne szynek uzyskanych w trzech warian-
tach doswiadczalnych, wedzonych i gotowanych
bezposrednio po zapeklowaniu i po przechowa-
niu przez 14 dni w stanie zamrozonym przed
wedzeniem i gotowaniem,

W tabeli 2 zestawiono $rednie wyniki punk-
towej oceny sensorycznej szynek doswiadczal-
nych wedzonych i gotowanych bezposrednio
po zapeklowaniu. W tabeli 3 zawarte sg wy-
niki chemicznych analiz zawartosci sktadnikéw
wprowadzonych do szynek w solankach peklu-
jacych.

Dane z tab. 1 wskazujg na bezposredni efekt
technologiczny stosowania dodatku polifosfora-
ndow w procesie produkeyjnym szynek., Wieksze
uwodnienie bialek miesniowych, rozluznienie
struktury i zmniejszenie skurczu cieplnego mie-
$ni powoduje w przypadku stosowania dodatku
polifosforandéw znaczne obnizenie ubytkéw w

Tab. 1. Wskazniki technologiczne szynek doswiadczal-
nych

Wydanois w elosun- Woytki w procesack

Wariant ku 00 migsa cieplnych, *
nigpeklowanego (%)
(%)
A 98,3 A4,4
Apomrozeniu 970 13,9
B 813 éO.G
B po mroteniu 837 23,7
c 863 18,5
C po mrokenriu 83,4 24.7

Objadnienie: * — w przypadku szynek mroZonych obejmu-
Ja réwniez wyciek podczas rozmrazania.

Tab. 2. Charakterystyczne wskazniki oceny senso-
rycznej (skala b5-punktowa) szynek do$wiadezalnych

. Wyrdkmtk jaokosch
Woricny = ; . :
Monmaalipose Socaysiosd  Kruchkosd Iwiaxanrie
srzakowitobch plastrow
A 4,43 390 390 360
B 383 357 367 2,47
c 363 3322 3,50 2,43

Tab. 3. Zawartosé w szynkach skladnikéw wprowa-
dzanych w solankach

Woriant ]  Zowartoso
Na NO2 Na N0, Py Og * NaCl
mg/kg g/ kg % Yo
A 59,9 L54 * 0,57 2.2
B 40,0 490 * 040 2,1
C 38.0 852 0.40 2,3

Objsénienie: *

— pocheodz]l z ezedfelowego utleniania azo-
Lyna ‘sodu,
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procesach cieplnych i, glownie z tego powodu,
S5LalysvyCznie ISLWouy  zuaczule Wignody ULyoK
Proaukiu z tej saines) LusCl sulowed (O puuad
1U%) W POrownaniu G0 Protukcjl BezlOsLuLanO-
WeJ. wWydajnosc ta nie przexlacza joullds LUuW,
WOpec Czegl slosowalle pOLLOSIOLENOW  1lle
powoduje ,rozwodnienia”’ produkiu. Kowiie
wyTrazng poprawe zwigzanla soKow miesnycu
obserwuje si¢ w przypadku rozinrazania su-
rowych pekiowanych szynek. W ooecnosci po-
biosrorandw roznica wyda)noscl prouukcy e
szynek z polproduktu rozonego 1 niemrozoue-
g0 byia nieznaczna, nieco powyze] 1% poaczas
gdy dla szynek nie zawierajgcycn poulosiora-
now osiggata wartosc 4Y%.

Wyrazne roznice w jakosci szynek z dodat-
kiem i bez dodatku poiifostoranow prezentujg
dane z tab. 2. Szynki z dodatkiem poiifosfora-
now byly preferowane zarowno pod wzgig-
dem smakowitosci, jak soczystosci i kruchosci,
Jednak najwigksze zroznicowanie obserwowano
W zwiazaniu plastrow. Plastry szynki bez do-
datku polifostoranow rozpadaly sie na frag-
menty, wystgpowaiy w nich liczne otwory i
szpary. Przy rozkrawaniu bloku z otworow i
szpar wyciekaty niezwigzane soki miesne. Rze-
czywista wydajnosc produkiu byla wiec jeszcze
nizsza niz wynikato to z pomuaréw masy nie
rozkrojonych szynek. Z konsumenckiego punk-
tu widzenia jakosc szynek nie zawierajacych
polifosforanéw byla nie do zaakceptowania.

Zawartos¢ sumy azotynéw i azotanoéw, soli
kuchennej i P,O; (tab. 3) w zadaym przypaa-
ku nie budzila zastrzezen, Z punktu widzenia
bilansu ilo$ci wprowadzonych i oznaczonych
analitycznie wynika, ze resztkowa pozostatosé
azotynow i azotandéw sumarycznie w przelicze-
niu na azotyn sodu wynosila od 46 do 60%
ilosci dodanej. Stwierdzona analitycznie ilosé
dodanego r,0; (0,17%) stanowita 86Y% 1losci fak-
tycznie wprowadzonej, ale Zrédiem bledu w
tym ozZnaczeniu moze byé¢ zroznicowanie za-
wartosci fosforu fizjologicznego w miesie. Jak
wida¢ z tab. 3 ilosc ta jest do$¢ znaczna. Na
Swiecie przyjmuje sig, ze kazdy gram bialka
miesniowego wnosi okolo 10 mg fosforu, czyli
okofo 23 mg P,0,. W krajowych surowcaca
miesnych notuje sie nieco nizszy poziom fos-
foru fizjologicznego — sdrednio 8,7 mg P/g
biatka, co odpowiada okolo 20 mg ¢,0,g biai-
ka.

Wyniki badania mikrobiologicznego suroweca
wskazaly na zréznicowany stan wyjsciowy
migsa uzytego do produkecji szynek. Obecnosé
pateczek z grupy coli stwierdzono w 10! — do
10 g, przy czym w ponad 80% prébek przed
1 po peklowaniu wystepowaly one w 1031 10 g,
Obecno$é enterokokéw wykryto w 107 do 10 g.
Dominowaty probki, w ktérych bakterie te wy-
stepowaly w 102 i 10°® g, tj. 94% przed peklo-
waniem i 78% po peklowaniu. Zaobserwowano
wzrost odsetka probek, w ktoérych enterokoki
wystepowaly w 10 g z 6% przed peklowaniem

Tab. 4. Wybrane wyrézniki_mikrobiologiczne surowca
szynkowego przed i po peklowaniu

Logarytm liczby drobroustroicw w 'Ié @)

Woriant Fignowe mezoiiae  drozdie zrodzajulaciobaci
it Bush el bkl Dol o Eatlowe
migm @il piem.  WGRWL Righz  mil

A 5402  65:04 3708 40207 31202 hut0a*
B 59101 5706 39:07 40*08 35203 43202%
C 55208 56207 36+09 3710 54203 34203

Objasnlenia: a) warto$é érednia + odchylenie standardowe
la o LeU.aCiy o pu 4 o bely W oaadtic]) — viesikda LCouy
bakterii przed i po peklowanlu slatysiyeznle Isloina przy
poz.omue ufrnoSci (,U5; ** — rozn.ea liciby balkterii przed
10();10 pekiowaniu slaiystycznie lsiolna pizy POZidiuie ULnosci
,0L.

do 15% po peklowaniu. Beztlenowe laseczki
preelrwalulkujgee  wWysiepowatly sporadyciuale
— wykryto je w 10! g w 3 probkach miesa na
36 badanych przed peklowaniem i w 7 na 36 po
peklowaniu. Znacznie cz2s¢ie) s.Wieriazano 0o<C-
nos¢ gronkowcow koagulazododatnich w 107! g
miegsa, bo w 20 probkach na 56 badanych za-
rowno przed, jak i po peklowaniu.

Ogodlina liczba drobnoustrojow tlenowych, me-
zofilnych wynosita od 4,0X10% do 4,0X10° w 1 g,
liczba bakterii z rodzaju Lactobacillus wahala
sie od <500 do 8,1X10° w 1 g, a liczoa drozdzy
od <50 do 4,8X10* w 1 g.

W taoen 4 zestawiono srednie wartosci loga-
rytméw dziesigtnych liczb, ktére okre$lajg za-
kazenie surowca przed i po peklowaniu. Ogol-
na liczba drobnoustrojow tlenowych, mezofil-
nych oraz liczba drozdzy w 1 g tylko nieznacz-
nie sie wahaly, a na jco wartos¢ nie mial wply-
wu sklad solanki. Natomiast w przypadku bak-
terii z rodzaju Lactobecillus zaooserwowano
wzrost liczby tych bakterii we wszystkich prob-
kach po peklowaniu w poréwnaniu z odpowied-
nimi probkami przed peklowaniem. W poszcze-
gbélnych wariantach A, B i C uzyskano wzrost
liczby tych bakterii o odpowisdnio, 1,3; 0,8 1 0,5
rzedu.

Iniewielkie roznice ogdlnej liczby drobnoustro-
jéw tlenowych mezotilnych przed i po peklo-
waniu zgodne sg z obserwacjami innych auto-
row. Wydaje sig, ze zahamowanie namnazania
sie drobnoustrojow z tej grupy w miesie spo-
wodowane bylo przed wezystkim niskg tempe-
raturg oraz dodatkiem azoiynu sodu do solanek
w stezeniu 0,1 do 0,15%. Jak wykazali Mills
i wsp. (10) azotyn sodu w stezeniu 0,626; 0,053
i 0,080% w sclance powodowal juz statystycz-
nie istoine zmniejszenie ogélnej liczby drobno-
ustrojow w miesie po peklawaniu w poréwna-
niu do miesa trakiowanego solankg bez azo-
tynu. Stwierdzony wzrost liczby bakterii z ro-
dzaju Lactobacillus znajduje uzasadnienie w
tolerowaniu przez nie wzglednie wysokich ste-
zen soli i niskich temperatur (11, 13). Obser-
wowany brak wplywu polifosforandéw na te
bakterie potwierdzil wezesniejsze wyniki badan
innych autoréw (11, 14).

Po obrdbee termicznej stan mikrobiologiczny
szynek byl bardzo dobry. Paleczki z grupy coli
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nigdy nie wystepowaly w 102 g, a tylko spo-
radycznie w 101 g (5 probek), gronkowce ko-
agulazododatnie 1 beztlenowe laseczki przeir-
walnikujace nie wystepowaly w 107 g. Drob-
nousiroje wzglednie termooporne tj. enterokoki
i bakterie z rodzaju Lactobacillus zostaly wy-
eliminowane. W wiekszosci probek enterokoki
nie wystepowaly w 101 g, tylko w 7 stwier-
dzono ich obecnog¢ w 107! g. Bakterii z rodzaju
Lactobacillus na ogdl nie wykrywano w bada-
nym materiale (<< 50 w 1 g), lub tez stwierdza-
no ich obecnosé w liczbie <500 w 1 g. Roéwniez
zwykle nie wykrywano drozdzy i plesni (<50
w 1 g), albo tez liczebnosci tych drobnoustro-
jow byly niewielkie (<500 w 1 g).

Po 2 tygodniach magazynowania w chiodni
w zadnej z prob nie stwierdzono obecnosci
gronkowcow koagulazododatnich i beztleno-
wych laseczek przetrwalnikujaeych w 10 g
produkiu. Czesé szynek (14%) nie spelniala wy-
magan normy na wedliny z powodu obecnosci
pateczek z grupy coli w 107 g — byly to 3
szynki z wariantu B i po 1 z wariantéw A i C.
Na ogdl nie stwierdzono obecnosei enteroko-
kéw po magazynowaniu — w wiekszosci pro-
bek nie wysiepowaly one w 107 g, a tylko w 4
probkach byly obecne w 1071 g.

[ do 404

od 40t do40°  Ogolna liczba

drobroustrojow

Bakterie 2 rodzaju
Lactobaciliuse

&

od 5- 10" d010°
[N od40® do 404
posykej 10"

Cc
do 5-40°
0c 5 107do 0% Drozdze
[ od10% do 404
[l powyzej 404

Ryc. 1. Stan mikrobiologiczny szynek po 14 dobach

przechowywania w temperaturze 2 do 16°C jako od-

setek prob w poszezegdlnych klasach liczb drobno-
usirojéw w 1 g

Objasnienia: A — solanka z azotynem 1 polifosforanami,
B — solanka z azotynem bez polifosforanéw, C — solanka
z azotynem i azotanem bez polifosforanow.
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Najwigksze zmiany liczebnosci odnotowano
w przypadku ogoélnej liczby drobnoustrojow
tlenowych, mezofilnych, bakterii z rodzaju Lac-
tobacillus oraz drozdzy. Stopien zakazenia roz-
nych wariantéw szynek tymi drobnoustrojami
przedstawiono na ryc. 1 jako odsetek probek
podzielonych na klasy roéznigce sig stopniem
zakazenia. Najwiecej probek charakteryzuja-
cych sie dobrym stanem mikrobiologicznym
tj. najmniejszymi liczebnosciami drobnoustro-
jow w 1 g notowano w wariancie A (z azoty-
nem i polifesforanami), najmniej takich pré-
bek uzyskano dla szynek w wariancie B (z azo-
tynem bez polifosforanow). Wyniki posrednie
stwierdzono w szynkach wariantu C (z azoty-
nem i azotanem). Przeciwbakteryjne dzialanie
polifosforanéw wykazal juz Mollins i wsp. (12)
na przykladzie drobnoustrojéw tlenowych me-
zofilnych i psychrofilnych w gotowanej kiel-
basie typu ,bratwurst” peklowanej prozniowo.
Stwierdzil on, ze efekt hamowania wzrostu
drobnoustrojéw zalezal od rodzaju polifosfo-
ranu i ze najskuteczniejszy byl kwasny piro-
fosforan sodu (zakazenie ponad 1000 razy niz-
sze niz w probie kontrolnej). W przypadku tri-
polifosforanu efekt hamowania wzrostu drob-
noustrojow byl slabszy, a réznice pomiedzy za-
kazeniem kietbas doswiadczalnych i kontrol-
nych okolo 150-krotne.

Lepszy stan mikrobiologiczny szynek peklo-
wanych z dodatkiem polifosforanu (al-miny)
— wariant A — w poréwnaiu z szynkami bez
polifosforanu (wariant B) mogt takze byé spo-
wodowany lepszym zwigzaniem szynek warian-
tu A, Brak dostepu tlenu w glebszych warstwach
dobrze zwigzanych szwnek byl prawdopodobnie
jedna z przyczyn slabszego namnazania drob-
nousirojow typowo tlenowych tj. drozdzy w
wariancie A w poréwnaniu do wariantu B.

Podsumowanie

Stwierdzono, ze stosowanie dodatku polifos-
foranow wywoluje bezposredni efekt technolo-
giczny w procesie produkecyjnym szynek we-
dzonych gotowanych, manifestujacy sie znacz-
nym obnizeniem wycieku sokow w procesach
peklowania i obrobki cieplnej i w zwiazku z
tym wyzsza wydajnoscig produktu. Pozytywne
efekty jakosciowe dodatku polifosforanéw ob-
serwowano réwniez w smakowitodel, soczystosci
i kruchosci produktu, a przede wszystkim w
zwigzaniu plastéw.

W badaniach mikrobiologicznych w czasie
dwudobowego peklowania szynek we wszyst-
kich wariantach obserwowano wzrost bakterii
z rodzaju Lactobacillus i enterokokéw. Stan
mikrobiologiczny szynek bezpoérednio po ob-
robee cieplnej byl bardze dobry niezaleznie od
wariantu. W golowanych szynkach magazyno-
wanych przez 2 tygodnie w temperaturze 2 do
$°C mie stwierdzono obecnosei drobnoustro-
jow chorobotwérczych w 10! g, obecnos¢ pa-
leczele z grupy coli w 10 g wykryto w 14%
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préobek. Najwicksze zmiany po przechowywa-
niu notowano w przypadku ogélnej liczby drob-
noustrojéw tlenowych, mezofilnych, drozdzy
i bakterii z rodzaju Lactobacillus. Najmniej-
sze liczebnosci wymienionych drobnoustrojow
stwierdzono w przypadku szynek peklowanych
solanka azotynows z polifosforanami, najwiek-
sze w przypadku szynek peklowanych solanka
azotynowa bez polifosforandéw. Wyniki posred-
nie uzyskano w przypadku szynek peklowanych
solanka azotynowo-azotanowa bez polifosfora-
néw. Obserwacie te wskazuja na antybakte-
ryjng aktywnos¢ polifosforandw.
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Tenngesuy W, Amyvr T, Myxwpmorerags M, —
Texunonornyeckne u gauyecteenusle 9GhdeRTH MpuMe-

Heuus Ao00aBEn moangocdaros B NPOAYRNUM BaPEHBIX
OKODOKOB

Vicenenopano Biausaaue npobasxm nommdocdatToB Ha
TeXHOJIOTMYEeCKMe M KAdYeCTBeHHBIe ITOKa3aTeJu Come-
HBIX BapeHbLIX BeTuud, IIpuMMeHeHO TP¥M THITA Pa3HbIX
paccoNoOB, COMEPXAIIUMX  A30TUCTOKMCIBIA  HATPUH
NaNO, u nommdocdartsr (npofa A), a30TUCTOKMCILIN
gatpuit G23 mosudocdator (mpoba B), asoTucTORuUC-
BTt HATEMI U a30THOKRuUCNbI Hartpuit NaNOj Ge3 mo-
andocdharos (mpoba C). Koxcrarupyeresr, uto npobase-
ga moiucbocdaToB BHIZLIBANA CYLIECTBEHHBIN DOCT
OPOU3BOAUTENHHOCTY U YAYUIIEHUS YIePKUBAIOINET
criocoBHOCTM (CBA3LIRAHMA) TMPOAYVKTA, Kag y yay4dlle-
HMe COYHOCTM XDPYIKOCTU U BKycCa.

C MUKDOBMONOTMUecKOl TOWKM 3peHud, OGomabiie
Bcero pasHuusr Mexny npobavmm A, B u C mabmo-
naetes nocne 14 d coxpanenus B XOMOAUNLHUEIX YCIO-
BMAX. B TO e BpeMa HabmonaeTrcd npemrne BCEro
poct Me30MUIBHBIX  a%pPO6GHBIX  MMKDPOOPraHu3MOB,
npomxxelt u BGakrepuit poxa Lactobacillus, Koreratnu-
pyeTes camMoe HU3KO0e KOJIUYECTBO MHKDPOODIaHU3IMOB
B Beruunax A, camce BrICOKOEe B B m mocpencrseH-
Hoe B C. IMomudocdaTer NPOABIAIOT TakuM oO6pasoM
AHTUMUKDOGHYIO aKTUBHOCTD.

Tyszkiewicz 1., Jaszezuk E.,, Murzynowska M. —
Technological and qualitative effects of using poly-
rhosphates in cooked cured ham preduction

The effects of addition of polvphosphates on tech-
nnlogical characteristic and guality of cured cooked
ham were studied. There were used three different
brine solutions containing sodium nitrite and poly-
phosphates (A), sodium nitrite without polvphosoha-
tes (B). sodium nitrite and sodium nitrate without
polvphosnhates (C). Tt was obhserved that addition
of polyphosphates caused significant in crease of pro-
Aduction vield and improvement of prnduct firmness
as well as improvement of juiciness, tenderness and
flavour palatability of oroduct.

From the microhiological noint of view the most
important differences among A, B and C samples
ware ohcerved after the 14glsve enld ctorage Main-
v the growth of mezophilic aerobic microflora
vensts and Tactobacilli was noted. The lowest num-
hor of micrnfloras was enumerated in hams A the
highest ‘n B. medium in C The antibacterial acti-
vity of nolvrhosnhates was this obzerved.

THAM W. A, DANIELSSON-THAM V. M. L.: Izo-
lacia Listeria monocytozenes z sera. (Listeria mono-
cvtogenes isolated from soft cheese). Vet. Rec. 122,
539—540, 1988 (22)

Przebadano sery miekkie sporzadzone z mleka pa-
steryzowanego i mleka niepasteryzowanego w kie-
runku Listeria monocytogenes. Zarazek ten wystepu-
incy w serach miekkich spowodowal w USA w 1985—
87 142 zachorowania przy czym 33% chorvch pacien-
tow zmarto. Badania przeprowadzone w Uppsali wy-
kazaly, zZe sery miekkie snorzadzone z mleka »a-
steryzowanego zawieraja 750 tvs. komoérek L. mono-
cvtogenes serofyp 1/2b w gramie warstwy powierz-
chniowej sera i 100 komb6rek tego zarazka w ¢ sera
pochodzacego z warstw elebszych. W przypadku se-
row snorzadzonvceh z mleka niepasteuryzowanego war-
todei te wynosily odpowiednio 4 miliony {1 1 milion.
Ponadto sery sporzadzone z pasteryzowanego mleka
zawieraly ponizej 10 paleczek okre’nicy/g. za§ w se-
rach svorzadzonych z mleka nienasteryzowanego licz-
ba paleczek okreZnicy dochodzila do 7 miliondw w
warstwie powierzechownej i do 3 milionéw w war-
stwie glebokiej.

G.

WENSVORT G.. THRPSTRA C. BILOEMRAAD M.:
Wykrywanie przeciweial dla afrykanskiego pomoru
éwin stosuiac zakaznne jednowarstwowe hodowle ko-
mérek i przeciweiala monoklonalne. (Detection of
antibodies against African swine fever virus using
infected monolayers and monoclonal antibodies). Vet.
Rec. 122, 536—539, 1988 (22)

Trzv vrzeciweiala monoklonalne swoiste dla T12G,
TeM i IgA prosiat zastosowann do opracowania izo-
typowo swoistych testéw w odezynie IMA z uzvciem
jednowarstwowych hodowli w celu wvkrywania
swoistych prrzeciweial dla wirusa afrvkafnskiego po-
mornt §win. W badaniach wstepnych stosowano mie-
azanine przeciweial monoklonalnveh antvy TeM i TeG.
Wvniki testu TMA noréwnano z wynikami uzyska-
nvmi w odezynie FLTSA, w ktérym stosowano suro-
wice &win zakazonveh deéwiadczalnie oraz surowice
pochodzare od $win z dwébeh naturalnych  oegnisk
afrvkanskiego nomorn §win., Ogniska te wykryvto w
Holandii w 1986 r. Chociaz odeczyn ELISA cechowatl
sie mniejsza czuloeia w poréwnaniu do odezynu
IMA. obvdwa odczyny okazaly sie bardzo przydatne
w badaniach skriningowych.

G.
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