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§ummary
Variability of bacterial contamination in production
of sausages

The aim of the investigations was to determine the va-
riability of saprophytic bacteria contamination of steamed
and liver sausages in particular stages of production. The
investigations were carried out on meat after deboning and
curing, ,on edible offals, on force-meat after filling the ca-
sings and on final products immediately after production
and glready clesignated for sale. It was discovered that the
bacterial contamination of raw łnaterials for sausage pro-
duction was relatively high and amounted from 103 to 105

operations reduced quan-
m. During transport and
bacteria increased rapidly
particular attention must

be pairl to storage conditions after the production of these
types of sausages,

Trwałość wędlin zależna jest przede wszystkim od
egzogennego ich zanieczyszczenia mikroflorą niespecy-
ficzną. Żtódłem tych dro,bnoustrojów są główni,e su-
rowce użyte dc produkcji wyrobów, a zastosowane w
toku przetwarzania procesy techncIogiczne wpływa ją
na kształtowanie się profilu ilościowego i jakościowegc
mikrof lory.

Ogólna liczba bakterii na powierzchni mięśniowej
tusz świń i bydła tuż pc uboju wykazuje duże zróżni-
ccwanie i wahać się może od 102 do ponad 108 w 1 gra-
mie (2). Najczęściej te zanieczyszczenia bakteryjne
mieszczą się w granicach od 10a-106/9 (2, 13). Warstwy
głębokie mięśni zawierają natomiast ok. 10' drobno-
ustrojow w 1 gramie (13). Narządy wewnętrzne, istotny
składnik wędlin pcdrobowych, wykazują zanieczyszcze-
nie warstw plwierzchownych na poziomie 102-105
(4, 10, II, 12, 16), a w warstwie głębokiej od 102-103
(11, 12). Zróżnicowane jest także zanteczyszczenie bak-
teryjne przypraw. Wynosi onc w zależności od rodzaju
przyprawy od 10'-108 drobncustrojów w 1 gramie (5).

Składniki sclanek i arlmaty są natomiast w większości
jałowe (17).

Niektórzy autorzy (6, 1ó) wskazują także na zanie-
czyszczenie bakteryjne osłonek naturalnych jako istot-
ne żródlo rnikroflcry.

Na wzrost zanieczyszczenia bakteryjnego wpływa
także rozdrabnianie surowca oIaz warunki sanitarne
produkcji i przetrzyrnywania farszu (cyt. 10). Wyscka
temperatura, której działaniu poddaje się półprodukt,
istotnie zmniejsza liczbę bakterii tlenowych, mniej
skuteczna jest natomiast w stosunku do bakterii zh-
rodnikujących i termooipornych (cyt. 10), W efekcie w
gotowych wyrobach parzcnych stwierdzano bakter'ie
w ]iczbie od ok. 10a dc 10619 (3, 7, B, 10),

Wpływ procesu technologicznego na stopień zanie-
czyszczenia bakteryjnego wydaje się mieć szczególne
zr.acze:nie w odniesieniu do kiełbas parzonych i podio-
bowych, należących do najpcpularniejszych wędlin w
naszym kraju. Duży stopień rozdrobnienia i rozmaitość
składnikow farszu, zwłaszcza w wędlinach podrobo-

rvych, mcgą być przyczyną ich niskiej jakcści higie-
nlcZneJ.

Ce].em badań było określenie zmienncści zanieczysz-
czenia mikroflorą saprcfityczną kiełbasy parzonej i wę-
dliny podrobowej w czasie produkcji.

Materiał i metody
Badania przeprowadzono na 50 part,iach produkcy jnych

kiełbasy zwyczajnej i 50 partiach kiszki pasztetowej, Z cy-
klu produkcyjnego kiełbasy zwy,czajnej pobierano próby:
mięsa wieprzowego III klasy (bezpośredrrio po wykrojeniu
i po peklowaniu), farszu po napełnieniu w osłonki. kiełbas
bezpośrednio po produkcji i pochodzących z obrotu (sklepłr).
Przy produkcji kiszki pasz etowej pobierano próby narzą-
dów wewnętrznych bydła i świń (wątroba, serce, nerki),
farszu po napełnieniu w osłonłki oraz gotowego produkt,u.
Na wymie,niorryrn materiale p,r:zeprowadzono oznaczenia
ogólriej liczby drobnoustrojów tlenowych w 1 g wg Polskiej
Normy (14).

Otrzymane wyniki poddano analizie statystyczne j, wyl
czając średnią ary,tmetyczną i odchytenia standardow
Istotność różnic między średnimi określono testern wie1o-
krotnych przedziałów ufności T-Tukeya.

Wyniki i omówienie

Wyniki przeprowadzonych badań zestawicno w tab. 1

i2.
Zmienność zanieczyszczenia mikroflorą mięsa i głów-

nych etapów cyklu produkcyjnego kiełbasy zwyczajnej

Tab. 1. Zanieczyszczenie mikroflorą w toku produkcji
kiełbasy zwyczajnej (x + s; n: 50)

Badany materiał Ogólna liczba bakterii
w 1 g (log)

Mięso

- świeże

- peklowane
Farsz

Kiełbasa

- bezpośrednio po
produkcji

- w obrocie

4,4ż a
5,61 b
6.61 c

warstwa
powierzchowna głęboka

2,42 d 0,4S 1,69 e 0,42

4,7l a 0,38 2,B1 d 0,43

0,53
0,42
0,78

objaśnienie: a, b, c, d, e - śIednie oznaczone lóżnymi literami
różnią Się istotnie przy p < 0,01.

Tab. 2. Zanieczyszczenie mikroflorą w toku produkcji kiszki
pasztetowej (x + s; n: 50)

Badany materiał | Ogoln, liczba bakteril w r e trog)

narządy

Wątroba
Serce
Nerki
Farsz
Kiełbasa pasztetowa

- bezpośrednio po
produkcji

- w obrocie

świń
5,10 a 0,53
3,87 b 0,49
4,63 c 0,48

3,98 b

bydła
4,57 c 0,61
3,72b 0,47
4,88 c 0,78

0.47

2,37 d
4,40 c

0,53
0.43

objaśnienie: jak -w tab, 1.
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przedstawiono w tab. 1. Wyniki tych oznaczeń wska-
zują na dużą zmienność ogóInego zanieczyszczenia mi-
krofIorą, wykazanl bc-wiem istotne różnice pcmiędzy
)oadanymi etapami cyklu produkcyjnego, Najwyższe za-
nieczyszczenie wystąpiło w farszu pc napełnieniu nim
osłonek naturalnych, a najniższe w gotlw5zm produk-
cie, tuż po jego wyprodukcwaniu. W pierwszych eta-
pach cyklu produkcyjnego, tj. w czasi,e peklowania, roz-
drabniania i napełniania w osłonki dochodziło do istot-
nego, przeszło 1OO-krotnego wzrostu ilościowego mikro-
fllry, w porównaniu do surowca. Na pcdobny wzrost
zanieczyszczenia mikroflorą w pierwszych etapach
cyklu produkcyjnego kiełbas parzonych wskazują także
inni autorzy (B). Zastosowanie procesów termicznych
lv postaci wędzenia, a następnie parzenia, - zreduko-
wało pczioin mikroflory do ok. 103 na powierzchni ba-
tonu, a zanieczyszczenie warstw głębokich było jeszcze
10-krctnie niższe.

W obrocie tych wędlin dlchcdziło natomiast do istot-
nego wzrostu ogolnego zanieczyszczenia mikrofllrą tle-
nową. W ciągu ok. 24 godz,, jakie rrpływały od wypro-
dukowania kiełbasy do dcstarczenia je j do punktr-l
sprzedaży, ]iczba drobnoustrojów i to zarówno w war-
strvie powierzchownej, jak i głębokiej, wzrastała po-
nad 100-krotnie.

Zanieczyszczenie mikroflcrą narządów welvnętrznycb,
bydła i świń oraz wyprodukowanej z ich udziałem
kiszki pasztetowej przedstawicno w tab. 2. Poziom
ilcściowy mikroflory tlenowej wykazywał istotne róż-
nice między badanymi narządami - niższy był w ser-
cu, a wyższy w wątrobie i nerkach.

Zanieczyszczenie bakteryjne farszu pTzeznaczol1ego dr
produkcji kiszki pasztetlwej, a więc po obgotowaniu
narządów, było istctnie niższe w pcrównaniu dc wątro-
by i nerek. Nie rożniło się natomiast od zanieczyszcze-
nia serca, Zastoslwanie parzenia obniżyło ogólną licz-
bę bakterii w gctcwym prodlrkcie do ok. 10r/g. W obro-
cie, pcdcbnie jak miało to miejsce w przypadku kieł-
basy zrvyczajnej, następlwał natomiast istotny wzrost
mikrcflcry tlenowej.

Stwierdzorły w przeprowadzonych badaniach p:ziom
ogolnego zanieczyszczenia mikroflcrą kiełbasy zwyczaj-
nej i kiszki pasztetcwej w obrocie był zbltżony i wy-

CARRIGAN M. J., SMALL A, C., PERRY G. H.: Grzybica
nosa u olviec wywołana ptżez Conidiobolus incongruus.
(Ovine nasal mycosis caused by Conidiobolus incongruus).
Aust. Vet. J. 69, 237-240, 1992 (19)

W okresie 3 miesięcy w 52 fermach usytuowanych w No-
wej Południowej Walii i Południowo-Zachodniej Queensland
padło około 700 owiec. U osobników padłych występował
symetryczny obrzęk okolicy twarzowej rozciągający się aż
do szpary ocznej. Zwterąta szybko traciły apetyt, chudły
i padały wśród zaburzeń oddechowych w okresie 7.....10 dni
od wystąpienia pierwszych klinicznych ob jawów choroiby.
Badanie sekcyjne wykazało jednostronne ostre zmartwiają-
co-wy wórcze zapalenie jamy nosowej, przyległych tkanek,
podniebienia twardego i przegrody noLsowej Zl:rLiany wystę-
powały w regionalnych węzłach chłonnych i w klatce pier-
siowej. W płucach występowały liczne ogniska konsolidacji
tkanki o średnicy do 5 cm. Badania histologiczne wykazały
w ogniskach nacielki eozynofilo,we i martwicę komórek, któ-
rej towalzyslzyły odczyny zapalne, W naczyniach krwionoś-
nych występują zakrzepy i martwica. W ogniskach maritwi-
cy występowały liczne nitki grzybni Conidiobolus incongruus.
Zarazek ten wyosobniono z tkanek z :arny nosowej, przy-
uszniczych i podszczękowych węzłów chłonrlych i ze zmian
chorobowych w ilłucach.

ncsił ok. 10a bakterii w 1 gramie. Podobne wyniki w
odniesieniu do kiełbasy zwyczajnej otrzymali inni
autcrzy (B). Nowicki (10) natomiast stwierdził wyrażne
zróżnicfwanie zanieczyszczenia bakteryjnego między
obu wym. rodzajami wędlin. W przypadku kiełbasy
zwyczajnej zanieczyszczenie w wysokości dl 10a/g wy-
stęp]wałc w 681/0 badanych prób, 104-10' w ok. 300/o,

a wyższe od 105 tylko w 2,10/o. P1" kiszki pasztetowej
wartości te wyncsiły odplwiednio - 4ó'lo, 49,40lo o7ą7
5,60/o.

Oblwiązujące w naszym kraju przepisy dctyczące
wędlin (1) nie okreś).ają dcpuszczalnego stcpnia zanie-
czyszczenia iIlŚcilwego mikroflorą saprofitycZną, pTzyj-
muje się jednak, że nie p]winnc on] przekraczać licz-
by 105 bakterii w 1 gramie (J),

Wyniki przedstawi]nych baCań wskazują na:

- stosunkowo wysckie zanieczyszczenie bakberyjne su-
rowców przeznacz)nycŁl dl produkcji kiełbas pa-
rzonych i wędlin pedroblwych,

- technclogiczne zabiegi termiczne jako czynnik istlt-
nie redukujący poziom ilościowy mikroflory; liczba
jej, mimo wszystko, pozostaje stosunkowo wysoka,

- obrót wędlin jakl etap, w którym dochodzi do sto-
sunkcwc szybkiegc wzrostu Iiczby drcibnlustrojów,
stąd tez należy zwrócić szczegółną uwagę na warun-
ki przechowywania pcprldukcyjnegc tych l,,,yrobów.
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hypoplasia in a sheep flock: clinical, pathological and
endocrinological features, and. etiological studies). Vet. Rec.
13]1, 506-512 , 1992 (22)

W 1984 r. u 310/o z 437 tryków na jednej farmie wystąpił
obustronny lub jednostronny niedorozwój jąder. W kolej-
nych trzech ]atach odsetek jagniąt, u których występował
niedorozwój jąder wynosił odpowiednio 13o/o, 20lo i 0,5olo.
Jądra z daleko zaawansowanymi zmianarni nie produko-
wały nasienia, występowały w nich wyłącznie komórki
Sertoliego. W tyrn samylm stadzie u owiec występował nie-
dorozwój jajników. Jajniki małych roz,miarów były pozba-
wione oocytów i pęcherzyków jajowych. Poziorn gonado-
tropiny w plaźmie był wyższy u sa,mców i samic z obu-
stronnym niedorozwojem gruczołów płciowych, zaś poziom
testosteronu w plaźmie samców z obus,tronnym niedoroz-
wojem jąder nie odbiegał od wartości prawidłowych. Ba-
dania wykluczyły genetyczne tło choroby. Być może obec-
ność toksyn grzyba Helmintosporiu,m biseptatum, a także
stosowanie wody zanieczyszczonej zw;iązkarni arsenu, z któ-
rą kontaktowały się sarnice ciężarne był przyczyną zabu-
rzeń.
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