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Oproécz opisanych zmian wystepuja drobne ogniska
resztek migzszu §ledzionowego pod postacia miazgi
czerwonej i bialej (ryc. 3).

Marsko$§é nerek, ogniska martwicze z przekrwie-
niem watroby oraz zéittaczke tych narzadéw ré6wniez
potwierdzono w badaniach mikroskopowych.

Calo§é zmian w S§ledzionie mozna okrefli¢ jako
torbiel pokrwotoczng §ledziony — haemocysticum lie-
nis.
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Zmiennos$¢ drozdzy w wedlinach surowych.
Il. Charakterystyka jakosciowa®)

7 Instytutu Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecegso AR w Poznaniu

Wystepowanie drozdzy we wszystkich fazach
zaréwno procesu produkcyjnego jak i przecho-
walniczego wedlin surowych typu serwolatka
jest faktem bezdyskusyjnym. Na podstawie ob-
serwacji mikroskopowej oraz diagnostyki opar-
tej na cechach fizjologicznych i biochemicznych
wyizolowano w$rod nich 47 szczepdw roéznig-
cych sie miedzy sobg. W kolejnych etapach
produkeji i przechowywania wedlin wystepo-
wanie poszezegoélnych szczepdéw drozdzy jest
jednak bardzo zmienne. Szereg szczepdw
stwierdzonych w farszu ulega cenoanabiotycznej
wymianie w miare postepujacego zaawansowa-
nia procesu produkeyjnego i przechowalniczego.
Mikroflora drozdzowa wedlin surowych nie jest
zatem stala, lecz ulega iloSciowym i jakoscio-
wym zmianom.

Potencjalnie odmienna przydatno$é¢ technolo-
giczna poszczegdlnych szezepéw drozdzy oraz
znaczna ich liczebnosé w réznych okresach pro-
dukcji i przechowywania uzasadnia blizszg ana-
lize wladciwodci w ukladzie ich przynaleznosci
gatunkowej. Ze wzgledu na licznoéé i cigglos¢
wystepowania, te sposrod drozdzy, ktorych
wlasciwosci fizjologiczne i biochemiczne mogly-
by mie¢ wplyw na wlasciwe ksztaltowanie sie
wyréznikéw organoleptycznych, mogg bowiem
wzbudzi¢ zainteresowanie jako potencjalne
czynniki technologiczno-biologicznego sterowa-
nia jakoécig wedlin surowych.

Teza roboczg prezentowanej czesci jakoscio-
wej charakterystyki drozdzy bylo przeSledzenie
kolejnosci zmian jakodciowych i ilo§ciowych

*) I. Charakterystyka ilosclowa — Medycyna Wet, 30, 497,
1974,

poszczegblnych rodzajow drozdzy, wystepuja-
cych we wszystkich etapach procesu produkeyj-
nego i przechowalniczego jako wyrazu ich zdol-
nosci adaptacji do zmieniajgcych sie ciagle
wlasciwosci $rodowiskowych wedlin surowych.

Materialt i metody

Przedmotem charakterystyki jakoéciowej byto 40
szezepdw drozdiy wyizolowanyeh z wedliny surowej
typu serwolatka. Szezepy te analizowano, charakte-
ryzujac ich morfologie mikroskopowag i wiasciwoSci
fizjologiczne. Charakterystyka morfologiczna hada-
nych drozdzy polegala na oznaczaniu:

1) ksztaltu i wielko$ci komobrek,

2) sposobu rozmnazania (pgczkowanie, podzial),
3) zdolnoéci tworzenia zarodnikéw oraz

4) ksztaltu zarodnikow. :

Ksztalt i wielko$¢ komoérek oraz sposéb rozmna-
zania obserwowano w przyzyciowych preparatach
mikroskopowych, sporzadzonych z 2—3 dniowej ho-
dowli drozdzy inkubowanej na plynne brzeczce. Okre-
$lajac wielko§é, mierzono dlugo$é i szeroko$é przy-
najmniej 20 komérek i obliczano wartc§é srednia.
Zdolno§¢ zarodnikowania badano na agarze Gorod-
kowej. Do barwienia zarodnikéw stosowano metode
Schaffera-Fultona w modyfikacji Wirtza (1).

Dodatkowo kadano réowniez zdolno§é rozkladu ar-
butyny. Wymienione badania diagnostyczne prowa-
dzono zgodnie z metodyka podang przez Loddera
i Kregen Van Rij (4) oraz Burbianke (1).

Identyfikacje rodzajowa badanych szczepéw prze-
prowadzono roéwniez wediug klucza Loddera i Kre-
gen Van Rij (4). Pod uwage brano przy iym calo-
ksztalt uzyskanych wtasciwoéei morfologicznych i fiz-
jologicznych (6).

Omdéwienie wynikdow
Zdolno$cig tworzenia zarodnikéw odznaczalo
sie tylko 8 z badanych szczepow. Szczepy te

zostaly zaklasyfikowane do dwéch rodzajow:
Debaryomyces i Sporobolomyces.
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Wsérdd wszystkich 40-tu oznaczanych szcze-
péw wyodrebniono 8 rodzajow drozdiy o dos&é
zroznicowanej liczebnodci szczepéw w obrebie
kazdego z rodzajéw. 16 szczepéw sposrod nich
zaliczono do rodzaju Torulopsis, 11 szczepow
zakwalifikowano do rodzaju Candida, 5 do ro-
dzaju Debaryomyces, 2 szczepy do rodzaju
Rhodotorula i 3 do Sporobolomyces. Poza tym
stwierdzono sporadyczne wystepowanie po-
jedynczych szczepdw z rodzajow: Brettanomy-
ces, Cryptococcus i Trichosporon.

Zasadniczg populacje drozdzy wedlin suro-
wych stanowily zatem Torulopsis i Candida
(35% i 28% ogolu wyizolowanych szczepdow).
Pod wzgledem liczno$ei rodzaje Debaryomyces,
Rhodotorula i Sporobolomyces stanowily druga
grupe zidentyfikowanych szczepow (30% wy-
izolowanych szczepow). Rodzaj Debaryomyces
byl reprezentowany przy tym dwukrotnie licz-
niej niz dwa pozostale. Sporadycznie w masie
wedlinowej wystepowalo niepelne 10% bada-
nych szczepéw. Najbardziej rodzajowo byty
zroznicowane drozdze wystepujace w farszu.
Stwierdzono w nim 6 roznych rodzajow: Toru-
lopsis, Debaryomyces, Candida, Rhodotorula,
Sporbolomyces oraz Brettanomyces. Najlicznie]
w farszu wystepowat rodzaj Torulopsis. Nato-
miast Bretianomyces, reprezentowany przez
pojedynczy szczep, stanowil wyraZznie przypad-
kowe zakazenie farszu. Szczep ten nie pojawia
sie bowiem w zadnym z dalszych etapdéw pro-
dukceyinych i przechowalniczych.

Tab. 1. Zmienno$é wystepowania rodzajow drozdiy
w poszczegdlnyeh etapach procesu produkeyjnego
i przechowalniczego

| ) Dody
Rod'za warstwa | Farsr Doy ? x. przechony
drotdty | weatiny | CRESECE
I_ Jlusc wyodrebnionych SIcrapon
w obw. [ f 2 | 4 2
Torutopsis weroak | ¢ ' o 0 A
= woabw | . 2 - 84| 2
fandida woeroak | 2 2 2 i |2] 2
. DO W, . Fe
Jebaryomyces : F ,1’; . e { : 1 - -
M. 0bw. f - = - =
Rhodotorula |, e h| 2 s =l 5 =
W, odw - - = = 1
Sporobolomyces (-, 2 i ‘ =l (= /
Bretianomyces : ‘o,sz‘ ! : - e e
Cryplococcus :;:::* i _ i |
Trichosporon | ',-o,: 7 1 Y o i
o | weaw |, I3 2 ir |8 | &
Kazem waroak.| 13 ] 4 t (7|68

Najmniejsza odpornoseig fizjologiczng na pro-
dukeyjne zmiany srodowiska wedlin wydaja sie
odznacza¢ drozdze rodzaju Rhodoturula. Mimo
do$¢ znacznego namnozenia w farszu, rodzaj
ten po dojrzewaniu produkcyjnym wystepuje
tylko w warstwie obwodowej wedliny. Wedzenie
eliminuje ostatecznie ten rodzaj drozdzy =ze
skladu mikroflory wedlin surowych. Drozdze
rodzaju Cryptococcus wyizolowano takze wy-
lacznie po okresie dojrzewania i to tylko z
warstwy obwodowej wedliny. Mozna je zatem
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zaliczy¢ rowniez do mikroflory stanowiacej za-
kazenie przypadkowe. W poszczegolnych okre-
sach przechowywania gotowej wedliny surowej
stwierdza sie dalsze zmniejszenie ilodci rodza-
jow drozdzy (tab. 1). Przechowalniczy spadek
licznoSci populacji drozdzy jest spowodowany
prawdopodobnie pogorszeniem warunkow $ro-
dowiskowych na skutek przenikania skladni-
kéw chemicznych dymu (3), postepujgcego nie-
dotlenienia zwigzanego z wysychaniem podo-
slonkowych warstw batonu oraz spadkiem
aktywnosci wody w nim zawartej. Wedzenie
nie eliminuje jednak radykalnie wszystkich ro-
dzajow drozdzy (2). Szczegdlnie odpornymi na
destruktywne dzialanie skiadnikéw dymu we-
dzarniczego okazaly sie sposrod analizowanych
szczepow dwa rodzaje, a mianowicie Torulop-
sis 1 Candidae. Drozdze te znajdowano we
wszystkich kolejnych etapach procesu pro-
dukcyjnego 1 przechowalniczego wedliny. Byly
to zresztg najliczniejsze rodzaje. Pod wzgledem
liczebno$ci i czestotliwo$cl wystepowania ko-
lejne miejsce zajmuja drozdze rodzaju Deba-
ryomyces. Byly one izolowane jeszcze po 10
dobie przechowywania wedlin i to réowniez w
znacznej ilosci.

Przytoczone fakly upowazniaja do stwierdze-
nia, ze bez mala 80% wyizolowanych szcze-
péw to drozdze o znacznej zdolno$ci adapta-
cyjnej. Biorge pod uwage licznos$é populacji
poszczegbinych szezepow oraz ich zdolnoéci
adaptacyjne, wyrazajgce sie cigglosciag wyste-
powania w wedlinach, do najbardziej godnych
uwagi mozna zaliczy¢ rodzaje Candida i To-
rulopsis. Wage tego stwierdzenia podkresla
fakt wystepowania znacznych ilosei obu wy=
mienionych rodzajéw drozdzy w warstwie §rod-
kowej batonu nawet pod koniec do§wiadczalne-
go okresu przechowywania wedliny surowej.
Selektywne oddzialywanie $rodowiska wedlin
na populacje drozdzy potwierdzajgq takze inne
prace (9).

Tab. 2. Wlasciwosei biochemiczne badanych szczepodw

drozdzy
Licrda szczepow
fermentujacych
Liczba .
Rod'zaf sadanych ~ “ Requkcja| Rozklad
S2CTCPOoM - § " § w ',:g’ ANOg™ | tluszcza
R
3|%|5[38]8
Candida 71 917141717 |~ 3 1
oebaryomyces 5 Sl7i-171-1- 2 3
Torulopsés 16 "7 |3(1]- = 2
Trichosporon ! 11 =l-1-| 1 -
Sporobolomyces 3 3|13|r)2]-|- = 2
Brettanomyces ! 1117~ 1]|= - =
Rhodotorula 2 2 =(-|=1=]- - 7
Cryplococcus 1 1l1]-|11=]= = =
Razem 40 36124173 (24|13 | = 6 9

Z technologicznego punktu widzenia celowa
jest réwniez analiza fizjologicznych i bioche-
micznych wlasciwosci wyizolowanych szczepoéw
drozdzy w zakresie przede wszystkim ich zdol-
no$ci fermentowania weglowodanow, rozkiadu
ttuszczow 1 redukeji azotandéw (tab. 2). Trzy
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cukry, ktoére najczescie] dodaje sie do farszu
wedlin surowych tj. sacharoze, glukoze oraz
ewentualnie maltoze fermentowalo jednoczes-
nie tylko 9 szczepow drozdzy, tj. 22,56% ich
ogélnej ilosci. Natomiast 27% szezepow fer-
mentowalo jednoczesnie sacharoze i glukoze,
37% fermentowalo wylgcznie glukoze, a jedy-
nie 5% sacharoze. Najwieksza ilo§é szczepéw
drozdzy, bo az 90% fermentuje zatem glukoze.
Sacharoza byla fermentowana przez 60%, na-
tomiast maltoza przez 32,5% szczepow. Samg
tylko glukoze fermentowala wiekszo$§é szczepow
z rodzaju Debaryomyces, wszystkie trzy doda-
ne cukry — najwiecej szczepow z rodzaju To-
rulopsis. Podobng polaryzacje zdolnoéci fer-
mentacji weglowodandéw stwierdzono takze
wérdod bakterii kwasu mlekowego, rozwijaja-
cych sie w wedlinach surowych (7).

Przedstawione wyniki obserwacji doswiad-
czalnych wskazuja, ze szczepy drozdzy, ktore
stwierdza sie w masie wedlinowe] nie majg
jednakowej przydatnosci technologicznej. Do
drozdzy, ktore moga aktywnie uczestniczyé w
formowaniu wilasciwie przebiegajacych che-
micznych przemian weglowodanéw zaliczyé
trzeba przede wszystkim Torulopsis, nastepnie
Candida oraz Debaryomyces. Poniewaz drozdze
z rodzaju Torulopsis i Candida wystepujag we
wszystkich fazach produkcyjnych, a zwlaszcza
w etapach przechowywania, mozna przypusz-
cza¢, ze ich obecno$é (obok bakterii) nie pozos-
taje bez posredniego wplywu na ksztaltowanie
profilu organoleptycznego wedliny. Oddzialy-
wanie drozdzy na jakos§¢ wedlin surowych mo-
ze jednak nie ograniczaé¢ sie tylko do symbio-
tycznego polepszania warunkéw srodowisko-
wych dla beztlenowych bakterii homofermen-
tacji kwasu mlekowego. Definitywna odpo-
wiedZ na te problemy wymaga jednak dalszych
badan. We weczedniejszych pracach (5) stwier-
dzono jednak, ze wedliny surowe, wyproduko-
wane z dodatkiem drozdzy Debaryomyces ni-
cotiange, odznaczaly sie korzystniejszym profi-
lem smakowym i zapachowym niz wedlina kon-
trolna. W innych badaniach (8) wykazano réw-
niez, ze zastosowanie drozdzy jako kultur star-
terowych do produkcji wedlin surowych wply-
wa W =zasadniczy sposob na polepszenie ich
barwy oraz wylworzenie wlasciwszego aroma-
tu. Najlepsze wyniki osiggnieto przy zastoso-
waniu Debaryomyces kloeckeri, nieco gorsze
z uzyciem jako kultury starterowej Deba-
ryomyces cantarelli.

Zebrane obserwacje do$wiadczalne wykazaly
ponadto mozliwosé¢ udzialu drozdzy w prze-
mianach frakeji tluszezowej wedlin surowych.
W przemianach tych bralo udzial 9 szczepdéw,
tj. 22% ogolnej ilosci drozdzy (tab. 2). Szczepy
te zaliczono do rodzajéw Debaryomyces (3
szczepy), Torulopsis i Sporobolomyces (po 2
szczepy) oraz Candida i, Rhodotorula (po 1
szczepie). Szczegolng role w tym procesie
moglby odegraé szczep drozdzy z rodzaju Can-
dida. Drozdze tego szczepu stwierdza sie bo-

wiem w obu warstwach batonu przez caly czas
do$wiadczalnego przechowywania wedlin.

Obok szczepow biorgcych udzial w przemia-
nach frakeji weglowodanowej 1 tluszczowe]
wyizolowano takze 3 szczepy, tj. 7,5% ogolnej
ilo§ci drozdzy, ktore redukowaly azotany do
azotyndéw (tab. 3). Szczepy te zostaly zaliczone
do rodzajéw Sporobolomyces, Brettanomyces
oraz Trichosporon. Ze wzgledu na swe wlasci-
wosci moglyby one zatem braé¢ udzial obok
bakterii, w ksztaltowaniu wlasciwej barwy
wedlin.,

Wnioski

Wyniki prezentowanej cze$ci pracy, doty-
czacej charakterystyki drozdzy stwierdzonych
w wedlinie surowej, pozwalajg na sformulowa-
nie nastepujacych stwierdzen.

1. Z 40 identyfikowanych szczepdéw drozdzy
wyizolowanych z wedliny surowej typu serwo-
latka wyodrebniono 8 rodzajow drozdzy: To-
rulopsis, Candida, Debaryomyces, Sporobolo-
myces, Rhodotorula, Brettanomyces, Cryptococ-
cus i Trichosporon.

2. Najliczniej reprezentowanymi i wystepu-
jacymi w wiekszosci okresow badawczych byly
trzy rodzaje, tj. Torulopsis, Candida i Debaryo-
myces. Fakty te, jak 1 wlasciwosci fizjologiczne
tych drozdzy uzasadniajg potraktowanie ich
jako rodzajow wzbudzajacych najwieksze zain-
teresowanie technologiczne.

3. Wszystkie wyizolowane szczepy drozdzy
braly udzial w fermentacji weglowodanow, 9
szczepow takze w przemianach frakeji tluszezo-
wej oraz 6 szczepéw w redukcji azotanéw. Za-
kres biochemicznego oddzialywania drozdzy na
jakosé wedlin surowych jest zatem w zasadzie
identyczny jak ich mikroflory bakteryjnej.
Sprowadza sie on niemniej przede wszystkim
do oddzialywania poprzez fermentacje weglo-
wodandw.

4. Ze wzgledu na swe wlasnosci fizjologiczne
drozdze moga potencjalnie uczestniczyé w
ksztaltowaniu wlasciwego profilu smakowo-za-
pachowego oraz barwy wedlin surowych. Jest
to najprawdopodobniej zaréwno bezposredni
jak i posredni wplyw poprzez symbiotyczne
polepszenie warunkéw ekologicznych dla roz-
woju mikroflory bakteryjne;j.
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Hlsnauax B., XKezsuuuag ., I1s3anku B. — JPOKIKIK
B CBIPBIX KoJd0acHbix m3aeaumax. II, Kauecreennasa xa-
PAKTEe PUCTUKZR,

ITensro padoTel Oblia  poJioBasg XapaKTepMCTUKA
AIPOXKIKEH M3ONUPOBAHHLIX M3 CBIPBIX KOJOACHBIX K3~
Aemuii Tumna ,cepronsrga’. VMceaenosanm 40 nITaMMOE.
YCeTaHOBMAM, YTO STM LITAMMB! IMIDUHALJIEXRAT K 8 pPO-
gam: Torulopsis, Candida, Debaryomyces, Sporobolo-
myces, Rhodotorula, Brettanomyces, Cryptococcus u
Trichosporon. 'lamie scero scrpevarorcs pozpa: Toru-
lopsis, Candida u Debaryomyces. DTy poja TOABII-
JUCH TakKe B OOJBIUMHCTBE UCCJIEJIOBATEJIbLCKUX
MEepUoJI0B M HABJIAITCA CaMbIMM MHTEPECHBIMM  JJISA
TeXHCJIOTUM npoayxuuu. Bee mccsiefoBaHHBIE LITAMMEI
IIPMHUMAIOT yuacTbe B (DepMeHTalMM YriaeBOJioB, 9 u3
HUX B NPEBPalleHUAX XKNUPOBBIX (bpaknumit u 6 B pe-
AYEUMM HUTPATOB. ABTODBI IPUXOAAT K BBIBOJY UTO
JIDORKM B BULY CBOMX (PUBUOJOTHUUECKUX CBOMCTB
IIOTeHIIMOAJLHO MOTYT BJAMATL Ha HAAJNEXAIOMII BKY-
COBOJ 11 3araxoBoi TMpPodNIIb a TaKXKe Ha CKPAacCKy
CLIPLIX KONOaCHBIX M3MeNuiA.

Szczepaniak B., Rrzezniczak J., Pezacki W. — Varia-
bility of yeast in fresh pork-meat articles. II. Quali-
tative characteristics.

The purpose of the work was to identify yeast
isolated from fresh pork-meat articles called serwo-
latka. Out of forty strains under siudy there were
isolated eight genera of yeast i.e. Torulopsis, Candi-
da, Debaryomyces, Sporobolomyces, Rhodotorula,
Brettanomyces, Cryptococcus, and Trichosporon. Most
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. All 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 1he yeast may influence the
quality of tasle and aroma, and colour of pork-meat
articles as well.

ZYTA KOWALSKA, SYLWIA KOSTUCH, ZDZISLAW SIKORSKI

Aktywno$¢ wody w konserwach rybnych

2 Zakladu Technologii Utrwalania Zywnosci 1 Mikrobiologii Technicznej

Instytutu Chemii i Technologii Organicznej oraz Zywnosciowej Politechniki Gdanskiej

Aktywno$¢ wody w zywnoSci

Przebieg wielu proceséw, zachodzgcych w
surowcach i produktach zywnosciowych w cza-
sie przechowywania, zalezy od udzialu w nich
wody oraz od stopnia je] zwigzania przez inne
sktadniki. Czynniki wywolujgce wzrost sit
wigzacyeh dipole wody w materiale powoduja
obnizenie ich lotnosci. Miernikiem zawartosci
wody wolnej, o niezmienionych wlasciwosciach
fizycznych, moze zatem by¢ aktywno$¢ wody
aw, definiowana jako

p
a. =
w
Po
gd71e p —preznosc pary nasyconej nad produktem;

Pn— PreZnosc pary nasyconej nad wodsg.

Produkty zywnosciowe charakieryzujg sie w
wiekszosci wysokimi warto$ciami aktywnosci
wody, najczesciej przekraczajgecymi 0,90, w
zwigzku z czym sg podatne na niekorzystne
zmiany enzymatyczne i mikrobiologiczne. Pro-
dukty bardzo podatne na zepsucie majag wyso-
kie aktywnosci wody: mieso surowe — 0,990,
wedliny parzone — 0,960—0,985, konserwy
miesne — 0,970—0,975. Natomiast aktywnosé
wody produktéw trwalych jest znacznie nizsza:
salami — 0,856—0,890, szynka wedzona —
0,908, stonina — 0,853, suche ciastka — 0,841
(2, 3, 4, 19).

Aktywnosé¢ wody w zywnosci mozna regulo-
waé zawartoScig soli, cukrow, biatek i innych
skladnikéw ekstraktowych oraz tluszczow. Im

626

wiekszy jest udzial tych substancji, tym wiece]
wody wolnej ulega zwigzaniu réznymi silami,
co pocigga za scbg obnizenie preznosci pary nad
produktem. Praktycznie jest to realizowane w
procesach suszenia, peklowania, mrozenia, so-
lenia i cukrzenia. W ostatnich latach stwier-
dzono, ze mozna wytwarzaé zywnos$¢ o obnizo-
nej wartosci a,, przez zastapienie wody glicery-
na. Przetwory tego typu tzw. Intermediate
Moisture Foods charakteryzujg sie wartoscia
a, W granicach 0,60—0,85 (6, 7).

Stwierdzono, ze niektore dodatki dopuszczo-
ne do stosowania w zywnosci mozna pod wzgle-
dem malejacej zdolnosci obnizania aktywnosci
wody uszeregowa¢ w nastepujacej kolejnosci:
s6] kuchenna, polifosforany, cytryniany, kwas
askorbinowy, glukozo-delta-lakton, octany, wi-
niany, gliceryna, laktoza, bialko mleka, ttuszcz.
Na przyklad 3% dodatek soli obniza aktywnoscé
wody -podobnie jak 30% tluszczu. Na podstawie
receptury mozna zatem obliczyé wartosé a,
a w zwigzku z tym przewidzie¢ trwalo§é pro-
duktu w okres§lonych warunkach przechowy-
wania (8, 9, 14). Dozwolony dodatek wymie-
nionych substancji w zywnosci jest jednak nie-
wielki 1 dlatego mozliwy do osiagnigcia w pra-
ktyce efekt obnizenia a, jest bardzo ograniczo-
ny. Zwiekszony udzial ttuszczu i soli nie odpo-
wiada réwniez obecnemu kierunkowi rozwoju
technologii.

Nowoczesna technologia zywnosci rozwija sie
w kierunku zastapienia tradycyjnie wykonywa-
nych sposobéw konserwowania procesami stan-



