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Oprócz opisanych zmian występują drobne ogniska
resztek miąższu śledzionowego pod postacią miazgi
czerwonej i białej (ryc. 3).

Marskość nerek, ogniska martwicze z przekrwie-
niem wątroby oraz żółtaczkę tych narządów również
potwierdzono w badaniach mikroskopowych.

Całość zmian ,"v śledzionie można określić jako
torbiel pokrwotoczną śledziony _ haemocgstźcurn lie-
nxs.
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Zmienność drożdży w wędlinoch surowych.
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Występowanie dr,ożdży we wszystkich fazach
zarówno |procesu produkcyjnego jak i przecho-
walniczego wędlin surowych typu serwolatka
jest faktem bezdyskusyjnym. Na podstawie o,b-
serwacji mikroskopowej oraz diagnostyki o,par-
tej na cechach fizjologicznych i biochemicznych
wyizolowano wśród nich 47 szczepów różnią-
cych się między sobą. W kolejnych etapach
produkcji i przechowywania wędlin występo-
wanie poszczególnych szczepów drożdży jest
jednak bardzo zmienne. Szereg szczepów
stwierdzonych w farszu ulega cenoanabiotycznej
wymianie w miarę postępującego zaawansowa-
nia procesu produkcyjnego i przechowalniczego.
Mikroflora drożdzowa wędlin surowych nie jest
zatem stała, lecz ulega ilościowym i jakośc,io-
wym zmlanom.

Potencjalnie odmienna przydatnośc techno1o-
giczna poszczególnych szczopów drożdży oraz
znaczna ich liczebność w różnych okresach pro-
dukcji i przechowywania uzasadnia bliższą ana-
1izę właściwości w układzie ich przynalezności
gatunkowej. Ze lvzględu na liczność i ciągłość
występo,uvania, te spośród drożdży, których
właściwości fizjologiczne i biochemiczne mogły-
by miec wpływ na właściwe kształtowanie się
wyróżników organoleptycznych, mogą bowiem
wzbudzić zainteresowanie jako potencjalne
czynniki tecITnologicznołiologicznego sterowa-
nia jakością wędlin surowych.

Tezą roboczą prezentowanej części jakŃcio-
we j charakterystyki drożdży było prześledzenie
kolejności zmian jakościowych i ilościowych

.) r. charakterystyka ilośclowa - Medycyna wet. 30, 49'l,
1,974,,

poszczególnych rodzajów droŻdży, występują-
cych we wszystkich etapach procesu produkcyj-
nego i przechowalniczego jako wyrazu ich zdol-
ności adaptacji do zmieniających się ciągle
właściwości środowiskowych wędlin surowych.

Materiał i metody
Przedmotem charakterystyki jakościowej było 40

szczepów
typu ser
ryzując
fizjologic
nych drożdży polegała na oznaczaniu:
1) kształtu i wielkości komórek,
2) sposobu rozurnażania (pączkowanie, podział),
3) zdolności tworzenia zarodników oraz
4) kształtu zarodników.

Kształt i wielkość komórek oraz sposób rozmna-
żania obserwowano w przyżyciowych preparatach
mikroskopowych, sporządzonych z 2-3 dniowej ho-
dowli drożdży inkubowanej na płynne brzeczce. Okre-
ślając wielkość, mierzono długośó i szerokość przy-
na jmnie j 20 komórek i obliczano wartość średnią.
Zdolność zarodnikowania badano na agarze Gorod-
korve j. Do barrvienia zarodników stosowano metodę
Schaifera-Fultona w modyfikac ji Wirtza (1).

Dodatkowo badano również zdolność rozkładu ar-
butyny. Wymie trione badania diagnostyczne prowa-
dzono zgodnie z nretodyką pcdaną przez Loddera
i Kregen Van Rij (4) oraz Burbiankę (l).

Identyfikację rodzajową badanych szczepów prze-
prowadzono rórvnież rvedług kiucza Loddera i Kre-
gen Van Rij (4). Pod ulvagę brano przy tym cało-
kształt uzyskanych właściwości morfologicznych i fiz-
joiogicznych (6).

Omówienie wyników
Zdolnością tworzenia zarodników odznacza|o

się tylko B z badanych szczepów, Szczepy te
zostały zaklasyfikowane do dwóch rodzajów:
D eb ar y omyces i,Sporo b olomg c e s,
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Wśród wszystkich 40-tu oznaczanych szcze-
ptiw l,vyodrębniono B rodzajów drożdży o dość
zróżnicowanej liczebności szczepów w obrębie
każdego z rodzajow. 16 szczepów spośród nich
zallczono do rodzaju Torulopsts, 11 szczepów
zakwalifikowano, do rodzaju Candida, 5 do ro-
dzaju Debargomgces, 2 szczepy do rodzaju
Rhodotol,ulą i 3 do Sporobolomyces. Poza tym
stwierdzono spora,dyczne występowanie po-
jedyńczych szczepów z rodzajów: Brettanomy-
ces, Crgptococcus i Trichosporon.

Zasadniczą populację drożdży wędlin sur<l-
rvych stanowiły zatem Torulopsis i Candida
(350/o i 2B0l0 ogółu wyizolowanych szczepów),
Pod r,vzględem liczności rodzaje Debaryomgces,
Rhodotorula i Sporobolamyces stanowiły drugą
grupę zidentyfikowanych szczepów (30% wy-
izolowanych szczepów). Rodzaj Debaryclmyces
bvł reprezerrtowany przy tym dwukrotnie licz-
niej niż dwa pozostałe. Sporadycznie łv masie
vyędlinowe-i występowało niepełne 109/u bada-
nych szczepów. Najbardziej rodzajowo były
zróżnicowane drożdże występujące w farszu.
Stwierdzono w nim 6 różnych rodzajów: Toru-
lopsżs, DebarEomyces, Candida, Rhodotoru,la,
Sporbolomy ces or,az Brettanomgces. Najliczniej
w farszu występował rodzaj Torulopsźs. Nato-
rniast Brettanomyces, reprezentowany pTzez
poi edyńczy szczep, stanowił wyraźnie przypad-
kowe zakażenie farszu. Szczep ten nie pojawia
się bowiem w żadnym z dalszych etapów pro-
dukcyinych i przechowalniczych.

Tab, l, Zmiennośó 11,ystępowania rodza jów drożdży
rv poszczególnych etapach procesu produkcyjnego

i przechowalniczego

Najmniejszą odpornością fizjologiczną na pro-
durkcyjne zmiany środowiska wędlin wydają się
odznaczać drożdże rodzaju RhodoturuI,o. Mimo
dość znacznego namnożenia w farszu, rodzaj
ten po dojrzewaniu produkcyjnym występuje
tylko w warstwie obwodowej wędliny. Wędzenie
eliminuje ostatecznie ten rod,zaj drożdży ze
składu mikroflory wędlin surowych. Drożdże
ro,dzaju Cryptococc,us wyizolowano także wy-
łącznie po okresie do,jrzewania i to tylko z
warstwy rrbwclcJowej wędliny. Można je zatem
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zaliczyć również do mikrofłory stanowiącej za-
kazenie przypadkowe. W poszczególnych okre-
sach przechowywania gotowej wędliny surowej
stwierdza się dalsze zmniejszenie ilości rodza-
jów drożdży (tab. 1). Przechowalniczy spadek
Iiczności populacji drożdży jest spowodowany
prawdopodobnie pogorszeniom warunków śro-
dowiskowych na s]rutek przenikania składni-
ków chemicznych dymu (3), postępującego nie-
dotlenienia związanego z wysychaniem podo-
słonkowych warstw batonu oraz spadkiem
aktywności wody w nim zawartej. Wędzenie
nie eliminuje jednak radykalnie wszystkich ro-
dzajów drożdży (2). Szczegolnie odpornymi na
destruktywne działarrie składnikow dymu wę-
dzarniczego okazały się spośród analizowanych
SZcZepów dwa rodzaje, a mianowicte Torulop-
sźs i Catl,dl.da, Drożdże te znajdowano we
wszystkich kolejnych etapach procesu pl,o-
dukcyjnego i przechowalniczego wędliny, Były
to zresztą najliczniejsze ro,dzaje. Pod względem
liczebności i częstotliwości występołvania ko-
lejne miejsce zajmują drożdże rodzaju Deba-
ruomaces. Były one izolowane jeszcze po 10
dobie przechowywania wędlirr i to rrjwnież w
znacznej ilości.

Przytoczone fakty upołvazniaią do stwierdze-
nia, że bez mała B00/o wyizolowanych szcze*
pów to drożdże o znacz\ej zdolności adapta-
cyjnej. Biorąc pod uwagę licznośc populacji
poszczegÓlnych szczepów oraz ich zdolności
adaptacyjne, wyrazające się ciągłością wystę-
powania w wędiinach, do najbardziej godnych
uwagi można za|tczyć rodzaje Candida t 'Io-
rulopsżs, W"gę tego stwierdzenia podkreśla
fakt występowania znacznych ilości obu wy-
mienionych rodzajów drożdży w warstwie środ,-
kowej batonu nawei pod koniec doświadczalne-
go okresu przechowywania wędliny surowej.
Selektl.wne oddziaływanie środowiska wędlin
na populację drożdży potwierdzają takze inne
prace (9).

Tab. 2. Właściwości n'%,;;"u3;;r"" badanych szczepów
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Z technologicznego punktu rł,idzenia celową
jest również analiza fizjologicznych i bioche-
micznych właściwŃci wyizolowanych szczepów
drożdży w zakresie przede wszystkim ich zdo1-
ności fermentowania węgloWodanów, rozkładu
tłuszczów i redtłkcji azotanów (ta}:" 2). Trzy
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cukry, które najczęściej dodaje się do farszu
wędlin surowych tj. sacharozę, glukozę oraz
ewentualnie nraltozę fermentowało jednocześ-
nie tylko 9 szczepów dtożdży, tj. 22,50lo tdn
ogólnej ilości. Natorniast 270l0 szczepów f er-
mentowało jednocześnie sacharozę i glukozę,
377o fermentowało wyłącznie glukozę, a jedy-
nie 5Yo sacharozę. Największa ilość szczepów
drożdży, bo aż 907o fermentuje zatem glukozę.
Sacharoza była fermentowana pr,zez 60%, na-
tomiast maltoza przez 32,50/o szczepów, Samą
tylko glukozę fermentowała większość szczepów
z rodzalu DebaryomEce§, wszystkie trzy doda-
ne cukry - najwięcej szczepów z rodzaju To-
rulopsis. Podobną polaryzację zdołności fer-
mentacji węglowodanów stwierdzono także
wśród bakterii kwasu mlekowego, rozwijają-
cych się w wędlinach surowych (7).

Przedstawione wyniki obserwacji doświad-
czalnych wskazują, że szczepy dr,ożdży, które
stwierdza się w masie wędlinowej nie mają
jednakowej przydatności technologicznej. Do
drożdży, które mogą aktywnie uczestniczyć w
formowaniu właściwie przebiegających che-
micznych przemian węglowodanów zaliczyć
trzeba przede wszystkim Torulopsżs, następnie
Candżdct oraz Debaraomaces. Ponieważ drożdże
z rodzaju Torulopsis i Candi,da występują we
wszystkich tazach produkcyjnych, a zwłaszcza
w etapach przechowywania, można przypusz-
czać, że ich o,becność (obok bakterii) nie pozos-
taje bez pośredniego wpływu na kształtowanie
profilu organołeptycznego wędliny. Oddziały-
wanie drożdży na jakość wędlin surowych mo-
że jednak nie ograniczać się tylko do symibio-
tycznego polepszania warunków środowisko-
wych dla beztlenowych bakterii homofermen-
tacji kwasu mlekowego. Definitywna odpo-
wigdź na te problemy lrymaga jednak dalszych
badań. We wcześniejszych pracach (5) stwier-
dzono jednak, że wędliny surowe, wypro,duko-
wane z do,datkie,m droż,dży DebarEomgces ni-
cotżange, odznaczały się korzystniejszym profi-
1em smakowym i zapachowym niż wędlina kon-
trolna. W innych badaniach (8) wykazano rów-
nież, że zastosowanie drożdży jako kultur star-
terowych do pr,o,dukcji wędlin sur.owych wpły-
wa w zasadniczy sposób na połepszenie ich
barwy oraz wy,tworzenie właściwszego aroma-
tu. Najlepsze wyniki osiągnięto przy zastoso-
waniu Debargomgces kloeckeri, nieco gorsze
z użyciem jako kultury starterowej Deba-
raomaces cantarelli,

Zebrane obserwacje doświadczalne wykazały
ponadto możliwość udziału drożdży w prze-
rnianach frakcji tłuszczowej wędlin surowych.
W przemianach tych brało udział 9 szczepów,
tj. 220lo ogólnej ilości drożdży (tab. 2). Szczepy
te zaliczono do rodzajów Debargomgces (3
szczepy), Torulopsżs i Sporobolonxaces (po 2
szczepy) oraz Candida i, Rhodotorula (po 1
szczepie). S,zczególną rolę w tym procesie
nógł]ry odegrać szczep drożdży z rodzaju Can-
did,a. Drożdże tego szczepu stwierdza się bo-

wiem w obu warstwach batonu przez cały czas
doświadczalnego przechowywania wędlin.

Obok szczepów biorących udział w przemia-
nach frakcji węglowodanowej i tłuszczowej
wyiżołowano także 3 szczepy, tj. 7,5010 ogóInej
ilości drozdży, które redukowały azotany do
azotynów (tab. 3). Szczepy te zostały zaLiczone
do rodzajów Sporobolomyces, Brettanomgces
oraz Trichosporon. Ze względu na swe właści-
wości mogłyby one zatem brać udział obok
bakterii, w kształtowaniu właściwej barwy
wędlin.

Wnioski
Wyniki prezentowanej części pracy, doty-

czącej charakterystyki drożdży stwierdzorrych
w wędlinie surowej, pozwalają na sformułowa-
nie następujących stwierdzeń.

7. Z 40 identyfikowanych szćzepów drożdży
wyizolowanych z wędliny surowej typu serwo-
Iatka wyodrę,bniorro 8 rodzajów drożdży: To-
rulopsis, Candżda, Debargomyces, Sporobolo-
l1n a ce s, Rhodot orula, Brettunoma ce s, Cryptococ-
cus i Trżchosporon.

2. Najliczniej reprezentowanymi i występu-
jącymi w większości okresów badawczych były
trzy rodzaje, tj. Torulopsi,s, Candżda i Debargo-
maces. Fakty te, jak i właściwości fizjołogiczne
tych dtożdży uzasadniają potraktowanie ich
jako rodzajów wzbudzających największe zain-
teresowanie technologiczne.

3. Wszystkie wyizolowane szczepy dr,ożdży
brały udział w fermentacji węglowodanów, 9
szcze,pów także w przemianach frakcji tłuszczo-
wej oraz 6 szczepów w redukcji azotanów. Za-
kres biochemicznego oddziaływania drożdży na
jakość wędlin surowych jest zatem w zasadzie
identyczny jak ich mikroflory bakteryjnej.
Sprowadza się on niemniej przede wszystkim
do oddziaływania poprzez fermentację węgło-
wodanów,

4. Ze względu na swe własności fizjologiczne
drożd,że mogą potencjalnie uczestniczyć w
kształtowaniu właściwego profilu srnaikowo-za-
pachowego oraz barwy wędlin surowych. Jest
to najprawdopodobniej zarówno bezpośredni
jak i pośredni wpływ poprzez symbiotyczne
polepszenie warunków ekologicznych dla roz-
r,voju mikroflory bakteryjnej.
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Szczepaniak B., Rrzeźniczak J., Pezacki W. - Varia-
bility of yeast in fresh pork-meat articles. II. Quali-
tativc characteristics,

The purpose of the work was to identify yeast
isolated from fresh pork-meat articles called serwo-
latka. Out of forty strains under stud"v there were
isolated eight genera of yeast i.e. Torulopsis, Candi-
da, Debaryomyces, Sporobolomyces, Rhodotorula,
Brettanomyces, Cryptococcus, and Trichosporon. Nfost
often there were found only three genera: Toru-
lopsis, candida and Debaryomyces. These genera
occurred also as a rule during most periods of the
examination. For this reason the mentioned genera
of yeast are of interest from technological point of
view. A1l the strains of yeast took part in the split
of carbohydrates, nine strains in the alteration of fat
and six in the reduction of nitrates. Because of phy-
siological properties the yeast may influence the
quality of taste and aroma, and colour of pork-meat
articles as well.
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Aktywność wody w żywności

Przebieg wieiu procesów, zachodzącycl,I w
surowcach i produktach żywnoŚciowych w cza-
sie przechowywania, zależy od udziału w nich
wody oraz od stopnia JeJ związania przez inne
składniki. Czynniki wywołujące wzrost sił
wiążących dipole wo,dy w materiale powodują
obniżenie ich ]otności. Miernikiem zawartości
wody wolnej, o niezmienionych rvłaściwościach
fizycznych, może zatern być aktywność wody
a*, definiowana jako

a,., p
*Po

gcizie: p - prężnośó pary nasyconej nad pro(]uktem;
po _ pręznosc pary nasyconej naai wodą.

Produkiy żywnościowe charakieryzują się w
większości wysokimi wartościami akt),1vn96gi
wody, najczęściej przekraczającymi 0,90, w
Z_,\^riązku Z czyrn są podatne na niekorzystne
zmiany enzynlatyczne i nikrobiologiczne. Pro-
dtlkt;l bardzc podatne na zepsucie mają wyso-
kie aktyił,ności wody: mięso surowe - 0.990,
wędliny parzone 0,960----0,9B5, konserwy
l-tlięsne 

- 0,970-0,975. Natomiast aktywność
wody produktów trwałych jest znacznie niższa:
salami 0,856-0,890, szynka wędzona
0,908, słoni 0,853, suche ciastka - 0,841
(2, 3, 4, l9),

Aktywnośc wody w zywności rrrożna regulo-
wać zawartością soli, cukrów, białek i innych
składników ekstraktowych oł:az tłuszczów. Im
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rviększy jest udział tych substancji, tym więcej
wody wolnej ulega związar'iu różnymi siłarni.
co pociąga za sobą obniżenie prężności pary nad
produktem. Praktycznie jest to realizowane w
procesach Suszenia, peklowania, mroŻenia, So-
lenia i cukrzenia. w ostatnich latach stwier-
dzono, że można wytwarzać żywność o obniżo-
nej wartości a,, przez zastąpienie rvody glicery-
ną. Przetwory tego typu tzw. Intermediate
Moisture Foods charakteryzują się wartością
aw w granicach 0.60-0,85 (6, 7).

Stwierdzono, że niektóre dodatki dopuszczo-
ne do stcsołvania w zywności można poC wzglę-
dem malejącej zdolności obniżania aktywności
\\rody uszeregować w następującej kolejności:
sól kr-rchenna, polifosforany, cytryniany, kwas
askorbinowy, gJ.ukozo-deita-lakton, octany, wi-
niany, gliceryna, laktoza, białko mleka, tłuszcz.
Na przykład 3Vo dodatek scli obniża aktywrrość
wody podobnie jak 30Vo tłuszczut. Na poCstawie
receptury można zatem obliczyć wartość aw,
a w związku z tym przev,/idzieć trwałość pro-
d_uktu rv określonych warunkach przeclrowy-
wania (8, 9, 14). Dozwolony doCatek wymie-
nionych substancji \M żywności jest jeclnak nie-
r,r,ielki i dlatego mozliwy do osiągnięcia w pra-
ktyce efekt obniżenia a* jest bardzo ograniczo-
ny. Zwiększony udział tłuszczu i soli nie ,odpo--

wiada rór,vnież obecnen]Ll kierunkowi rozwoju
technologii,

Nowoczesna technologia ż.ywności rozwija się
vr kierunku zastąpienia tradycyjnie wykonywa-
nych sposobów konserwowania procesami stan-

Aktywność wody w konserwoch rybnych
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