Nr 10

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XXXI

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.
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Aktywno$¢ wody w konserwach rybnych
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Aktywno$¢ 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
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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-
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daryzowanymi i racjonalnie kierowanymi, do
czego niezbedna jest znajomos$é charakteru i
mechanizmu dzialania czynnikéw wplywaja-
cych na te procesy. Stad liczne prace dotyczace
roli aktywnosci wody, szczegdlnie w produk-
tach migsnych oraz specjalne wymagania nie-
ktorych panstw w zakresie kontroli produkeji
zywnosci o wysokiej wartodci aw.

Wplyw aktywnosci wody na mikrobiologiczne,
biochemiczne i chemiczne procesy w zywnosci

Mozliwosé rozwoju drobnoustrojéw w zyw-
nosci wzrasta proporcjonalnie do zawartosei w
nie] wody wolnej. Zakres minimalnych aktyw-
nosci wody niezbednych do wzrostu poszezegol-
nych grup drobnoustrojéw jest bardzo zrdzni-
cowany i zalezny od gatunku a nawet szczepu

a takze od réwnoczesnego dzialania szeregu
czynnikéw fizycznych i chemicznych, takich
jak ogrzewanie, napromieniowanie, dodatek

inhibitorow czy zmiany pH. Opornosé na
ogrzewanie wzrasta z obnizeniem aktywnosci
wody, W przeciwienstwie do opornosci na zak-
waszenie. Z danych z pisSmiennictwa wynika,
ze wiegkszo§¢ mpaleczek gramujemnych oraz
bakterii przetrwalnikujgcych z rodzaju Bacil-
lus 1 .Clostridum, wigcznie z Clostridium botu-
linum, nie rozwija sie przy aktywnosci wody
ponizej 0,95 (13, 14, 17). Znacznie wiekszg o-
pornosciag na niska aktywno§é¢ wody charakte-
ryzuja sie gramdodatnie ziarniaki, a szczegol-
nie gronkowce. Ogélnie mozna przyjac, ze za-
kres minimalnych wartosci aw dla wiekszosci
bakterii waha sie w granicach od 0,90 do 0,96,
dla pleéni 0,75, dla drozdzy 0,88, przy czym dla
drozdzy osmofilnych i plesni kserofilnych za-
kres ten wynosi 0,60—0,62.

Przy aktywnoéci wody ponizej 0,95 przetr-
walniki licznych szczepéw bakterii z rodzaju
Bacillus i Clostridium nie wykazuja zdolnosci
kietkowania. Ma to ogromne znaczenie dla pro-
dukcji konserw miesnych sterylizowanych w
temperaturach okoto 105°. Wystarczy bowiem
obnizyé warto$¢ aw nieco ponizej 0,95 przez do-
danie np. 2,5% soli i 44% tluszczu, aby otrzy-
mac¢ produkt bardziej trwaly. W przypadku na-
tomiast konserw pasteryzowanych obnizenie
aktywnosci wody dawalo efekt ujemny ze
wzgledu na zwiekszong opornosé cieplng ente-
rokokow 1(9).

Stwierdzono, ze =zakres aktywnosci wody,
przy ktéorym nastepuje rozwoj drobnoustrojow
zalezy od tego, czy okreslona warto$é¢ aw $rodo-
wiska zostala osiagnieta przez adsorpcje czy de-
sorpcje wilgoci (7). Réwniez wplyw niektérych
inhibitoréw zalezy od sposobu modelowania aw
$rodowiska. Na przyklad glicerol hamuje
wzrost Staphylococcus aqureus przy aw = 0,88
w przypadku adsorpcji, a przy aw = 0,86 przy
desorpcji (12).

W procesach zepsucia zywno$eci znaczng role
odgrywaja enzymy tkankowe, odpowiedzialne
za zepsucia produktéw o niskiej zawartosci

wody, w ktérych procesy mikrobiologiczne zo-
staly zahamowane (1). Aktywno$é tych enzy-
méw podobnie jak mikroorganizmoéow uwarun-
kowana jest minimalnymi wartosciami aw.
Stwierdzono, ze dzialanie amylazy, fenolooksy-
dazy i peroksydazy ulega zahamowaniu przy
aktywnosci wody nizszej od 0,85. Natomiast li-
pazy zachowuja aktywnos$é jeszcze przy war-
todciach aw rzedu 0,3. Tym tlumaczy sie spadek
jakosei stoniny i zamrozonego miesa przy skla-
dowaniu przez dluzszy okres czasu (4, 15).
Rowniez chemiczne zmiany w zywnosci jak
np. reakcja Maillarda, autokatalityczna hydro-
liza tluszczow lub autooksydacja nienasyconych
kwasow tluszczowych =zalezg od  zawartosci
wolnej wody. Stwierdzono, ze utlenianie ttusz-
czOW najintensywniej przebiega w $Srodowisku
bezwodnym i slabnie przy wzro$cie wilgotnos-
ci, po czym przy wartosci aw —> 0,60 nastepuje
ponowny wzrost intensywnosci proceséw oksy-
dacyjnych (11). Wolne rodniki powstajace pod-
czas utleniania tluszczéw moga reagowaé =z
bialkami powodujac ich agregacje, ktéra jest
tym latwiejsza, im wyzsza jest aktywnosé wo-
dy w $rodowisku (21). Zjawisko to moze by¢
powodem zmian reologicznych wlasciwosei pro-
duktu.

Metody oznaczania aktywnosci wody

Do pomiaru aktywno$ci wody w  zywnosci
opracowano szereg metod, ktore ogdlnie mozna
podzieli¢ na instrumentalne oraz analityczne,
mozliwe do wykonania w kazdym laborato-
rium.

Metody analityczne Metoda stalej réwno-
wagi Landrocka-Proctora polega na oznaczaniu zmian
masy badanej préby po ustaleniu stanu réwnowagi
w powietrzu o znanej wilgotnosci wzglednej, modelo-
wane] przez roztwory kwasu siarkowego o roéznych
stezeniach (2). Prébe umieszcza sie w sloju Wecka o
pojemno$ci 1100 em? na plastykowym sicie nad roz-
tworem H,SO4 i hermietycznic zamyka. W tych wa-
runkach w temperaturze 25°C réwnowaga miedzy
wilgotno$cia proby i powietrza ustala sie po 24 godzi-
nach. Z réznicy mas préb przed i po termostatowa-
niu nad kwasem siarkowym o 8—10 réznych stezeniach
(w 87 powtérzeniach) otrzymuje sie prosta, wyraza-
jaca zmiany mas préb (w %) w zaleZznoSci od war-
tosci aw. Aktywnosé wody badanej préby wyznacza
sie przez interpolacje na o$§ odcietych punktu, dla
ktorego przyrost masy wynosi 0%. Opisana metoda
daje powtarzalne wyniki z odchyleniem standardo-
wym rzedu 0,0017. Jej wada jest duzy naklad pracy
i czasu oraz mozliwo$¢ wystapienia mikrobiologicznych
zmian produktu podczas 24 godzinnej inkubacji w
temperaturze 25° co moze nieco zmienia¢ wyniki
oznaczenia (2).

Fett opisala prosta metode pomiaru aktywnosci
wody w zywno$ci oparta na zjawisku adsorpcji przez
niektére biatka $cisle okreélonej ilosci wody w po-
wietrzu o danej wilgotnosci wzglednej (3). Zasada
oznaczania jest podobna jak w metodzie Landrocka
i Proctora, ale wykonanie jest prostsze i mniej pra-
cochtonne. Oznaczenie polega na sporzadzeniu krzy-
wej standardowej, wyrazajacej zalezno$¢ przyrostu
masy adsorbowanej przez wzorzec wilgoel (w %) od
wartodci aw, po ustaleniu stanu rdéwnowagi miedzy
wilgotnoscia wzorca i1 wilgotno$cig powietrza, mo-
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delowang przez roztwory H,SO,, po 24 godzinach w
temperaturze 25°C i przy ciSnieniu 0,1 atmosfery.
Zredukowanie ciSnienia zmniejsza znacznie niebez-
pieczenstwo mikrobiologicznych zmian préby., Ogdlna
masa utrzymywanej przez bialko wilgoci przy danym
ay jest suma iloSci wody poczatkowej obecnej i wo-
dy zaadsorbowanej podczas ustalania sie stanu réow-
nowagi. Poczatkowa wilgotnosé wzorca wyznacza sie
na oddzielnych prébach przez suszenie w 115° przez
2 godziny. Jako wzorce zastosowano kazeinian sodo-
wy 1 biatko sojowe dla ay w zakresie od 0,80 do 0,98,
a kazeine podpuszczkowsg dla ay od 0,95 do 0,99.
Przy aktywnosciach wody powyzej 0,95 przy zasto-
sowaniu biatka sojowego i kazeinianu niezbedne bylo
przediuzenie czasu termostatowania do 28 godzin.
Aktywno$§¢ wody badanej substancji oznacza sie ana-
logicznie zastepujgc roztwory kwasu badang proéba,
a warto§¢ ay odczytuje sie przez interpelacje z krzy-
wej standardowej. Odchylenie standardowe metody
dla warto$ci aw w zakresie 0,79—0,90 wynosi * 0,012,
a w zakresie ay 0,90—0,9810,005. Stwierdzono, ze przy
wysokich aktywno$ciach wody metoda ta daje wyni-
ki dokladniejsze niz pomiary wykonane hygrome-
trem,

Vos i Labuza zastosowali jako wzorzec krystaliczng
celuloze wskutek czego, dzieki jej wiekszej stabil-
nosci, powstala mozliwo$é kilkakrotnego jej uzywa-
nia i nie bylo potrzeby przedluzania czasu termosta-
towania ponad 24 godziny przy prébach o aktywno$-
ci wody przekraczajacej 0,95. Stwierdzono, ze odchy-
lenie standardowe metody wynosi £0,002, a wyniki
sg zblizone do otrzymanych za pomocg hygrometru
19).

Metoda wskazZnikowa. Wykorzystano w niej
réznice aktywno$ci wody nasyconych roztworéw réz-
nych soli (5, 16). Paski bibuly zanurza sie w nasyco-
nych roztworach soli o §ciSle okres§lonych wartoSciach
ayw, suszy sie w temperaturze pokojowej (okolo 20°)
1 zawiesza na wewnetrznej stronie pokrywki herme-
tycznie zamknietego naczynia, w ktéorym  znajduje
sie proba. Wzgledng wilgotno§é powietrza zamknie-
tego w naczyniu, odpowiadajacg warto$ci ay proby
»odeczytuje” sie okre$lajac wzrokowo czy paski sa
mokre czy suche., Przy odpowiednim doborze soli
mozna otrzymaé zestaw wskaznikow odpowiadajgcy
catemu potrzebnemu zakresowi warto$ci aw. W tem-
peraturze 20—25° oznaczenie trwa okolo 20 godzin.
Metoda ta nie moze byé stosowana jako jedyna, gdy
chodzi o dokladne oznaczenie warto$ci ay, ale jest
przydatna dla orientacyjnego okreSlenia wilgotnoséci
np. przy bieZacej kontroli jakoS§ci produkeji lub w
przypadkach gdy rozporzadzamy roéwnoczeSnie inng
metodg do sprawdzenia oznaczenia.

Metody instrumentalne ILeistner i Wirth
(9) przeprowadzili poréwnawcze badania przydatno$ci
trzech hygrometréw do oznaczania aktywnof$ci wody
w zywnoS$ci: firmy SINA z Zurychu, modelu 880 fir-
my EGiG International, USA oraz modelu 5803 fir-
my Lufft ze Stuttgartu.

KOMORA
POMIAROWA,

POTENCIOMETR REJESTRATOR

Ryc. 1. Schemat miernika SINA a) czujnik z chlor-

kiem litu, b) skala potencjometru wskazujaca wilgot-

no$¢ wzgledng powietrza nad proéba, c¢) wykres zmian
wilgotno$ei, d) wykres zmian temperatury
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Aparat SINA (4, 20) sklada sie z niewielkiej herme-
tycznej komory, w ktérej na plastykowej szalce
umieszcza sie probe, czujnika z chlorkiem litu, poten-
cjometru i rejestratora. Ze wzgledu na malg objetosé
komory réwnowaga miedzy wartoScig aw préby
a wzgledng wilgotnoscig powietrza ustala sie juz po
2—3 godzinach, co ulega zarejestrowaniu przez pisak.
Wynik pomiaru odczytuje sie na potencjometrze, kto-
ry wskazuje przewodno$é chlorku litu przy danej
wilgotnosei i jest wycechowany jednocze$nie w jed-
nostkach wzglednej wilgotnosci powietrza. Ze wzgle-
du na zalezno§¢ wilgotnosci powietrza od temperatu-
ry prowadzi sie pomiary w stalej temperaturze, naj-
lepiej przy 25° Odchylenie standardowe  wynikéw
otrzymanych tg metodg bylo *0,0026. -

FOTOKOMORKA

LUSTERKO

ELEMENT CHLODZACY

)
AT
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I

Ryc. 2. Schemat czujnika do oznaczania punktu rosy

W hygrometrze modelu 880 firmy EGIG mierzy sie
temperatlurge oziebionego lusterka (czujnika) w mo-
mencie wykraplania sie na jego powierzchni pary
wodnej z powietrza ochladzanego do punktu TOSY
(14). Na_i podstawie réznicy temperatur powietrza w
otoczeniu proby i lusterka odezytuje sie z tablicy
psychrometrycinej wilgotno§é wzgledng odpowiada-
Jaea w stanie rownowagi akiywnosci wody w bada-
nym materiale. Ze wzgledu na skomplikowany system
chlodzenia czujnika | precyzyinego pomiaru tempera-
tur aparat jest bardzo kosztowny. Nie ma potrzeby
utrzymywania statej femperatury, a stan réwnowagi
ustala sie juz po 2,5 godziny.

Miernik firmy Lufft, model 5803 (13) jest niewiel-
kim, bardzo prostym przyrzadem skladajacym sie z
puszki, do ktérej wklada sie prébe (okolo 130 g) oraz
wieczka z elementami mierzacymi wilgotno§é wzgled-
ng powietrza i temperature. Miernik wilgotnosci, pra-
cujgcy na zasadzie hygrometru wlosowego jest wy-
konany ze specjalnego widkna sztucznego. Odczytu
wartosci ay dokonuje sie po 3,5 godz, Przyrzad mie-
rzy caly zakres warto$ci ay odpowiadajgcy zywnosci,
od 0,70 do 1,0. W przypadku trudnosci z wykonaniem
pomiaru w temperaturze 20° lub 25° mozliwa jest
korekcja sprowadzajaca kazdy pomiar do zakresu
15—25°, w ktorym zalezno§é¢ wartosei a,, od tempera-
tury jest liniowa. Odchylenie standardowe wynikéw
otrzymanych za pomocg tego przyrzadu wynosi
+0,005. Wedtug badan Rodela i Leisterna (13) wyniki
te roznity sie od otrzymanych za_ pomocg znacznie
bardziej skomplikowanego aparatu SINA  S$rednio
tylko o 0,0054 w szerokim zakresie wartosci ay. Dla-
tego tez omawiany przyrzad oceniono jako bardzo
przydatny do rutynowych oznaczen w wewngtrzza-
kladowej kontroli jakos$ci. Stosuje sie go w RFN do
oznaczania aktywno$ci wody w wedlinach eksporto-
wanych do USA.
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Z badan Leistnera i wsp. (9) wynika, ze za pomocg
przyrzadow firmy SINA i EGiIG oraz metody Land-
rocka i Proctora uzyskuje sie precyzyjne wyniki,
Przy zastosowaniu metody statej réwnowagi niezbed-
ny jest jednakze duzy naklad pracy i czasu, a omo-
wione przyrzady pomiarowe sa kosztowne i w zwigz-
ku z tym mogg stuzyé¢ giownie do badan naukowych.
Natomiast miernik ay firmy Lufft, charakteryzujgcy
sie precyzjg tego samego rzedu, w pelni jest przy-
datny do kontroli aktywno$ci w zywnosci.

Opisana w piSmiennictwie manometryczna metoda
pomiaru warto$ci ay zapewnia uzyskanie po 12—30
minutach wynikéw z standardowym  odchyleniem
40,003 (18). Potrzebny jest jednak dokladny mano-
metr olejowy umozliwiajacy odczyt z dokiadnoscig do
0,2 mm i duza staranno§é¢ wykonania oznaczenia., Tak
dobre wyniki uzyskano oznaczajgc aktywno$é wody
proszku mlecznego. Wediug niektérych autoréw w
zakresie wysokich wartosci ay, metoda ta daje wyni-
ki obarczone znacznie wyzszym bledem (19).
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Ryc. 3. Zalezno§¢é ogdédlnej zawartosci wilgoei w ka-
zeinianie sodu od warto$ci aw w temperaturze 25°

Aktywnos¢ wody w konserwach rybnych

Zalozeniem pracy bylo wybranie prostej, do-
kladnej metody, ktérg mozna by zastosowaé
w krotkim czasie bez specjalnej aparatury oraz
wytypowanie prostego w obsludze i mozliwie

Tab. 1. Aktywnosé wody w niektérych

precyzyjnego urzadzenia do pomiaru wartoéci
aw. Na podstawie przegladu pismiennictwa wy-
brano do badania konserw rybnych iloSciowa
metode opracowanag przez Fett 2z zastosowa-
niem kazeinianu sodu jako wzorca (3) a jako
metode orientacyjng — fest bibulowy (5). Dla
celéw biezacej kontroli produkcji wytypowano
przyrzad aw Wert-Messer Modell 5803 produ-
kowany przez firme Lufft, ktory jest prostym
w obsludze i tanim urzgdzeniem w pelni przy-
datnym do szybkiego pomiaru wartosci aw W
zywnosci. Metode Fett zmodyfikowano stosu-
jac jako komore wilgotnosciowa aparaty do
hodowli beztlenowcow. Charakter otrzymanej
krzywej standardowej oraz odchylenia standar-
dowe wyznaczane z 10 powtorzen dla poszcze-
gbélnych wartosci aw byly podobne do podanych
przez Fett (ryc. 3). Wedlug opisanej metody
przeprowadzono oznaczenia aktywnosci wody
dla 5 asortymentéw konserw rybnych (tab. 1).
Prawdziwo$é otrzymanej krzywej standardo-
wej sprawdzono na nasyconych  roztworach
KCl 1 K,CrO, uzyskujac odpowiednio wartosci
aw = 0,856 i 0,873 (wartosci pidmiennictwa —
0,843 i 0,872).

Otrzymane wyniki wskazuja, Ze opisana me-
toda ilo$ciowego oznaczania warto$ci aw moze
byé zastosowana do badan konserw rybnych w
zakresie aw od 0,80 do 0,98. Badane rodzaje
konserw charakteryzowaly sie wysokimi ak-
tywnodciami wody — powyzej 0,95, wykazu-
jac przy tym znaczne wahania w poszczegél-
nych probach tej samej partii produktu, co wy-
nika prawdopodobnie z niejednorodnosci tresci
poszczegdlnych puszek. Wahania w podobnym
zakresie zaobserwowali autorzy z RFN przy
badaniu wedlin (9).

Poréwnanie wynikéw otrzymanych dla posz-
czegblnych rodzajéw konserw z roéznicami wy-
stepujacymi w procesie technologicznym su-
geruje, ze na aktywno$¢ wody w badanych pro-
duktach sklada sie szereg wspoldzialajacych
czynnikéw, ktorych istotnosé mozna  okresli¢
tylko w przyblizeniu bez dodatkowych ozna-
czen. Gléwnym czynnikiem jest niewatpliwie
dodatek soli, ktora w ilodci zawartej w konser-
wach rybnych moze obniza¢ warto$é aw o oko-
o 0,01. Z porownania makreli w sosie wias-

asortymentach konserw rybnych

Ar proby 8rizling |Preferta | Matos %"gfd‘: o [ %@ﬁ“'
1 0,968 0967 o959 0,952 o975
? 0,960 09% a956 des0 0966
2 0,960 090 o8 0,962 o979
4 ge60 a970 0,98 aesr 0,96/
5 0,963 0969 0,95¢ 0,966 0,968
6 0973 0,980 0954 a9 0966
‘ 7 0962 0,968 Q959 0965 0975
N 0,966 4063 0.9% o977 0,900
Z:::::i :, ;:4'2:‘;(»4 ~-maksymeina az:;;q:z q:g;am 098-0959 (0,951 ; 0977 | 0961 : 0,980
< Gp 9724 ¢ ) ) 4
Mariosc aw ozRaACZONK Meloda wekazinikoweg qﬂ,,_"-g,og 049_7-_2:0_” qé".ﬁi’} -209‘; o %ffg = g:gu;o qz’tg.’ = 2,3?47

Objasnienie:

kazdy wynik w tabeli jest Srednig z 4 powtdrzen.
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nym i makreli parowanej w oleju ,,Makos” wy-
nika, ze parowanie w przypadku tej ryby obni-
za wartos¢ aw mniej, niz moznaby przewidywaé
na podstawie okolo 20% odparowania wody.
Aktywno$¢ wody w produkcie nie zalezy bo-
wiem tylko od stezenia wody w produkcie, lecz
takze od wielkosei sil, jakimi czasteczki roz-
puszczalne sa zwigzane z innymi skladnikami,
Zastapienie zalewy solnej olejem nie ma istot-
nego wplywu na dalsze obnizenie aktywnosci
wody, poniewaz nie miesza sie on z woda, a w
zwiazku z tym wplyw tluszczu jest tylko po-
gredni i niewielki.

- Zaobserwowana wyzsza aktywnos¢ wody w
konserwach ze szprota (Preferta, Brizling) w
poréwnaniu z makrelg w oleju mimo podobien-
stw procesu technologicznego wynika prawdo-
podobnie z réznic w zdolnosci utrzymywania
wody przez mieso réznych gatunkéw ryb.
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Kosanbcka 3., Koctyx C., CuropcEu 3. — AKTHBHOCTE

BOJBI B PRIOHBIX KOHCEPBaX.

IlpeacTaBunu 0630p aKTYaJLHOM JAMTEPATYPBI OTHO-~
CAUIENCA K BIMAHMIO aKTUBHOCTM BOABI (dw) B IIPO-
JOBOJILCTBEHHBIX IIPOJAYKTaX Ha MUKPCOMOIOrMUecKue,
OMOXMMMYECKMe VM XMMMYECKMe IIPOLECCHhl TOpYM STUX
red. KpoMme Toro OfCyaMiu MeTOOLI ONPEENICHUS ay.
YcTaHOBUINM, YTO IIPM MCCIEAOBAHUKM DPBLIOHBIX KOH-
cepBOB BHoJHe 9SM@MEKTUBHBIM ABIACTCS IIPOCTOM
MeTOJ COCTOALIMII B OIpeleleHMM TPUPOCTa BJaXK-
HOCTHM oOpaslla B YCJAOBbAX SKBMUBAJEHTHBIX IJIs MC-
cyeoBaHHOM mTpobpl. B 5 accopTMMEHTAaX KOHCEPEOB
YCTaHOBMIIM aKTMBHCTL BOALI B rpaHumnax 0,95—0,98,
2 CTaHZapTHOE OTKJOHeHU cocraBaano 0,004—0,009.
Jns onpefelleHMA IIPeJNlesiOB a,, MCCJIEeNOBAHHBIX NPO-
JIOBOJIBCTBEHHBIX TIPOAYKTOB MOXKHO TNPMMEHATL TAKIKC
OPOCTOM IONYKOJIMYIECTBEHHBIT OYMAaXKHLIA TECT TOIb-~
3y}01um71ca PAa3HbIMI BeJMYMHaAMM a, HaChIIMCHHBIX
PACTROPOB OTAEJNbHBIX COJIEN.

Kowalska Z., Kostuch S., Sikorski Z. — Water activity
in canned fish.

The report contains a literature review regarding
the influence of water activity (ay) of food on the
microbiological, biochemical and chemical spoilage
processes, and critical evaluation of analytical met-
hods used for the determination of aw. A simple ana-
lytical method based on the equilibration of standard
sodium caseinate with the food samples was suc-
cessfuly applied to the determination of aw in canned
fish. In 5 sorts of cans the water activity was found
to range from 0.95 to 0.98 and the standard error was
0.004—0.009. A semiquantitative test with the use of
filter paper strips soaked in saturated solutions of
different salts may be used for these purposes as
well.

COLLINS-THOMPSON D. L., CHANG P. C., DA-
VIDSON C. M., LARMOND E., PIVNICK H.: Wplyw
nitrytu i temperatury przechowywania na jakoSé¢é or-
ganoleptyczna i toksynogennos$é Cl. botulinum w be-
konie w opakowaniach odpowietrzonych (Effect of ni-
trite and storage temperature on the organoleptic
quality and toxinogenesis by Clostridium botulinum
in vacuumpacked side bacon). J. Fd Sci. 39, 607—
609, 1974.

W dwoch seriach do$wiadczenia (A i B) peklowano
bekon z dodatkiem 0, 50, 100, 150 i 200 ppm nitrytu
i zakazano Cl. botulinum w iloSei 102 i 104 zarodni-
kéw/gram, Opakowania serii A przechowywano W
temp. 20 i 30°C, a opakowania serii B tylko w 30°C,
przez 32 dni. Probki w celu wykryeia obeenosel tok-
syny i dokonania oceny organoleptycznej pobieranc
po 2, 4, 8, 16 i 32 dniach, Stwierdzono, ze wylwarza-
nie toksyny przez CL botulinum zalezy od tempera-
tury inkubaeji i poziomu nitrytu w produkcie. W
wyzszej temperaturze przechowywania stwierdzono
wiecej toksycznych opakowan, a wraz ze wzrosterp
stezenia nitrytu ich ilo§é zmniejszala si¢. Jednakze
1/3 sposrod opakowanh toksycznych cechowala sig nie-
zmiennymi wlasno§ciami organoleptyveznymi. Aulorzy
podkreélaja, ze jest malo prawdopodobne, aby bekon
przechowywany w handlu w temp. ponizej 20°Q wy-
kazywal toksvezne wlasciwosci oraz wskazu_n, ze
toksynogennog¢ drobnoustrojow moze by¢ zmnlejszo-
na lub opoZniona przez dodalek nitryiu, zwlaszcza w
iloéci 200 ppm.
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KANG C. K., WARHER W. D.: Kruszenie miesa pro-
feazami z grupy papainy. (Tenderization of meat with
Papaya latex proteases). J. Fd. Sci. 39, 812—818, 1971.

Celem pracy byla ocena efektéw dzialania enzymow
grupy papainy w kruszeniu miegsa, po dozylnym po-
daniu ante mortem. Do badan zastosowano papaine,
chymopapaine i peptydaze papainowag A. Stwierdzo-
no, ze najbardziej przydatna w kruszeniu miesa jest
chymopapaina ze wzgledu na wysoka termostabilnos¢
i korzystne oddzialywanie na naturalne pH miesa.

a.a.

FILPPI J. A, BANWART G. J.: Wplyw zawariosci
ttuszczu w mielonej wolowinie na inaktywacje cicplna
wirusa polio. (Effect of the fat content of ground beef
on the heat inactivation of poliovirus). J. Fd Sci. 39,
865—868, 1974.

Mielong wotowine o zawarto$ci tluszczu 3%, 27%
i 47%, zakazong wirusem polio typ 1, poddano dzia-
taniu temperatury 50, 60, 70 i 80°C przez rdzny okres
czasu. Stwierdzono, ze oporno$é wirusa na inaktywa-
cje cieplng wrzrastala wraz z podwyzszaniem sie za-
wartodci ttuszczu w miesie. Autorzy zwracajg uwage,
ze wirus zachowuje oporno§é na dziatanie temperatur
powszechnie stosowanych przy przygotowaniu zyw-
no$ci w warunkach domowych lub zbiorowego zywic-
nia, zwlaszcza w miesie zawierajgcym ok. 30% tilusz-
czU.
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