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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.

ZYTA KO\MALSKA, SYLWIA KOSTUCH, ZDZiSŁAW SIKORSKI

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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daryzowanymi i racjonalnie kierowanymi, do
czego niezbędna jest znajomość charakteru i
tnechanizmu działania czynników wp}ywają-
cych na te procesy. Stąd liczne prace dotyczące
roli aktywności wody, szczegolnie w produk-
tach mięsnych oraz specjalne wymagania nie-
których pańsiw w zakresie kontroli produkcji
żywności o wysokiej wartości a*.

Wpły,łv aktywności wody na mikrobiologiczne,
biochemiczne i chemiczne procesy w żywności

MożLiwość roz\^roju drobnoustrojów w żyw-
ności wzrasta proporcjonalnie do zawartości w
niej wody wolnei. Zakres minimalnych aktyw-
ności wo,d,y niezbę,dnych do wzrostu po,szczegól-
nych grup dr,obnoustrolów iest bardzo zrożni-
cowany i zależny od gatunku a nawet ,szczepu
a także od równoczesnego działania szeregu
czynników fizycznydn i chemicznych, takich
iak ogrzewanie, napromieniowanie, dodatek
inhibitorów czy z:rrLiany pH. Oporność na
ogrzełyanie wzrasta z obniżeniem aktywności
wody, w przeciwieńslwie do oporności na zak-
vlaszenie, Z danych z piśmiennictwa wynika,
że większość pałeczek gramuiemnych oraz
bakterii przetrwalnikuiących z rodzaju Bacżl-
l,us i Clostrżdum, włącznie z Clostrżdżum botu-
linum, nie rozwiią s!ę przy aktywności wody
ponizej 0,95 (13, 14, l7). Znacznie większą o-
pornością na niską aktywriość wody charakte-
ryzują się gram,d,o,datnie ziarniaki, a szczegól-
nie gronkowce. Ogólnie moźna pyzyjąć, że za-
kres minimalnych wartości a* dla większości
bakterii waha się w granicach od 0,90 do 0,96,
dla pieśni 0,75, dla drożdży 0,BB, przy czym dla
drożdży osmofilnych i pleśni kserofilrrych za-
kres ten wynosi 0,60-0,62.

Przy aktywności wody ponizej 0,95 przetr-
walniki licznych szczepow bakterii z todzaju
Bacillus i Clostridiuni. nie wykazuią zdolno,ści
kiełko,wania. Ma to ogrornne Znaczenie dla pro-
dukcji konserw mięsnych sterylizowanych w
temperaturach około 1050, Wystarczy bowiem
obniżyc rvarto,ść 3* nieco poniżej 0,95 przez do-
da,nie rtp. 2,50lo soli i 440lo t\tls;zczu, aby oIrzy-
mać produkt bardziei trwały. W przypadku na-
tomiast konserw pasteryzowanych obniżerrie
aktywno,ści wody dawało efekt uiemny ze
względu na zwiększoną oporność cieplną ente-
rokoków (9).

Stwierdzono, że zakres aktywności wdy,
przy którJzm następuje rozwój drobnoustrojów
zależy od tego, czy okreśIona wartość a* środo-
wiska zo,stała osiągnięta przez adsorpc,ię czy de-
sorpcję wilgoci (7). Również lvpływ niektórych
inhibitorów zależy o,d sposobu modelowania a*
śro,dowiska. Na przykład glicerol hamuje
wzrost Staphylococcus alJTeus przy aw : 0,BB
w przypadku adsorpcii, a przy a- : 0,86 przy
desorpcji (12).

W proc,esach zepsucia żywności znaczną tolę
odgrywają onzymy tkankowe, odpowiedzialne
za zepsucia produktów o nisJsiej zawartości

wody, w których pro,cesy mikrobiologiczne zo-
stały zahamowane (1). Aktywność tych enzy-
mów podobnie iak n-ikroorganizmów uwarun-
kowana iest minimalnymi wartościami a,u.
Stwierdzono, że działanie amylazy, fenołooksy-
dazy i peroksydazv ulega zahamo,waniu przy
aktywno,ści wody ni'ższei od 0,B5. Nato,miast li-
pazy zacktowuią aktywno,ść jeszcze przy war-
to,ściach aw rzędu 0,3. Tym tlumaczy się spadek
iakości słoniny i zamrożo,nego mięsa przy skła-
dołvaniu przez dłuższy okres czasu (4, 15).
Również chemiczne zmiany w żywności jak
np. reakcia Maillarda, autokatalityczna hydro-
Iiza tłuszczów lub autooksyłdacj a nienasyconych
kwasów tłuszczowych zależą od zawartości
r,volnej wody. Stwierdzono, że utlenianie tłusz-
czów naiintensywni,ei przebiega w środowisku
bezwodnym i słabnie przy wzroście wilgotnoś-
ci, po czym przy wartości a- ) 0,60 następuje
ponov/ny wzrost intensywno,ści procesów oksy-
dacyjnych (11). Wolne rodniki po,wstające pod-
czas utleniania tłuszczów rnogą reagować z
białkami powodując ich agregację, która jest
tym łatwiejsza, im wyższa iest aktywność wo-
dy w środowisku (2l). Zlawisko to moze być
powodem zmian reologicznych właściwości pro-
duktu,

Metody oznaczania aktyrvności rvody

Do pomiaru aktywrrości wody w żywności
opracowano sz€reg metod, które ogólnie można
podzielić na instrumentalne oraz analityczne,
mozliwe do wykonania w każdym laborato-
rlum.

Metody analityczne. Metoda stałej równo-
,"vagi Landrocka-Proctora polega na oznaczaniu zmian
masy badanej próby po ustalerriu stanu równowagi
w powietrzu o znanej wilgotności względnej, modelo-
wanej przez roztrvory kwasu siarkowego o różnych
stężeniach (2). Próbę utnieszcza się w słoju Wecka o
pojemności 1100 crns na plastykowym sicie nad roz-
tworem HlSOa i lrernretycznic zamyka. W tyclr wa-
runkach w temperaturze 25oC równowaga między
rvilgotnością próby i powietrza ustala się po 24 godzi-
nach. Z różnicy rnas prób przed i po termostatowa-
niu nad krvasem siarkorvym o B-10 różnych stężeniach
(w 8? powtorzeniach) otrzymuje się prostą, wyraża-
jącą zmiany mas prób (w 0ń) w zależności oC war-
tości a*. Aktywność wody badanej próby wyznacza
się przez interpolację na oś odciętych punktu, dla
którego przyrost masy wynosi OVo. Opisana metoda
daje powtarzalne wyniki z odchyleniem standardo-
wyn:r rzędu -1,0,0017. Jej wadą jest duży nakład pracy
i czasu oraz możliwość wystąpienia mikrobiologicznych
zmian produktu podczas 24 godzinnej inkubacji w
temperaturze 25o, co może nieco zmi'eniać wyniki
oznaczenia (2).

Fett opisała prostą metodę pomiaru ak'lywnoŚci
wody -uv żyłr,ności opartą na zjawisku adsorpcji przez
rriektóre białka ściśle określorrej ilości wody w po-
wietrzu o dane j wilgotności lvzg].ędne j (3). Zasada
oznaczania jest podobna jak rv metodzie Landrocka
i Proctora, ale wykonanie jest prostsze i mniej pra-
cochłonne. Oznaczenie polegd na sporządzeniu krzy-
wej standardowej, wyrażającej zależność przyrostu
masy adsorbowanej przez wzorzec rvilgoci (rv 9o) od
wartości &w, po ustaleniu stanu równol,vagi między
r,vilgotnością wzorca i wilgotnością powietrza, ffio-
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delowaną ptzez rozŁwory H2SOa, po 24 godzinach w
temperaturze 25oC i przy ciśnieniu 0,1 atmosfery.
Zredukowanie ciśnienia zmniejsza znacznie niebez-
pieczeństwo mikrobiologicznych zmian próby. Ogólna
masa utrzymywanej przez białko wilgoci przy danyrn
a* jest sumą ilości wody początkowej obecnej i wo-
dy zaadsorbowanej podczas ustalania się stanu rów-
nowagi. Początkową wilgotnoŚć wzorca wyznacza się
na oddzielnych próbach przez suszenie w 1150 przez
2 godziny. Jako wzorce zastosowano kazeinian sodo-
wy i białkc sojowe dla a* w zakresie od 0,80 do 0,98,
a kazeinę podpuszczkową dla a* od 0,95 do 0,99.
Przy aktywnościach wody powyże j 0,95 przy zasto-
sowaniu białka sojowego i kazeinianu niezbędne było
przedłużenie czasu termostatowania do 28 godzin.
Aktywność -wody badanej substancji oznacza się ana-
logicznie zastępując roztwory kwasu badaną próbą,
a wartość a* odczytuje się przez interpelację z krzy-
wej standardowej. Odchylenie standardowe metody
dla wartości a* w zakresie 0,79-0,90 wynosi + 0,012,
a w zakresie a* 0,90-0,98+0,005. Stwierdzono, że ptzy
wysokich aktywnościach wody metoda ta daje wyni-
ki dokładniejsze niż pomiary wykonane hygrome-
trem.

Vos i Labuza zastosowa]i jako wzorzec krystaliczną
celulozę wskutek czego, dzięki jej większej stabil-
rtości, powstała m,ożliwość kilkah:otnego jej używa-
nia i nie było potrzeby przedłużania czasu termosta-
towania ponad 24 godziny przy próbach o aktywnoś-
ci wody przekraczającej 0,95. Stwierdzono, że odchy-
lenie standardowe metody wynosi +0,002, a wyniki
są zbliżone do otrzymanych za pomocą hygrometru
(19).

Metoda wskaźnikowa. Wykorzystano w niej
różnice aktywności wody nasyconych roztworów róż-
nych soli (5, 16). Paski bibuły zanurza się w nasyco-
nych roztworach soli o ściśle określonych wartościach
aw, su§zy się w temperaturze pokojowej (około 20o)
i zawiesza na wewnętrznej stronie pokrywki herme-
tycznie zamkniętego naczynia, w którym znajduje
się próba. Względną wilgotnośó powietrza zamknię-
tego w naczyniu, odpowiadającą wartości a* próby
,,odczytuje" się okreśIa jąc wzrokowo czy paski są
mokre czy suche. Przy odpowiednim doborze soli
można otrzymać zestaw wskaźników odpowiadający
całemu potrzebnemu zakresowi wartości aw. W tem-
peraturze 20-25a oznaczenie trwa około 20 godzin.
Metoda ta nie może być stosowana jako jedyna, gdy
chodzi o dokładne oznaczenie wartości a*, ale jest
przydatna dla orientacyjnego określenia wilgotności
np. przy bieżącej kontroli jakości produkcji Iub w
przypadkach gdy rozporządzamy równocześnie inną
metodą do sprawdzenia oznaczenia.

Metody instrumentalne. Leistner i Wirth
(9) przeprowadzili porównawcze badania przydatności
trzech hygrometrów do oznaczania aktywności wody
w żywności: firmy SINA z Zutychu, modelu BB0 fir-
my EGiG International, USA oraz modelu 5803 fir-
my Lufft ze Stuttgartu,

Ryc. 1. Schemat miernika SINA a) czujnik z chlor-
kiem litu, b) skala potencjometru wskazująca wilgot-
ność względną powietrza nad próbą, c) wykres zmian

wilgotności, d) wykres zmian temperatury
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Aparat SINA (4, 20) składa się z niewielkiej herrne-
tycznej komory, w której na plastykowej szalce
umieszcza się próbę, czujnika z chlorkiem litu, poten-
cjometru i rejestratora, Ze względu na małą objętość
komory równowaga między wartością aw próby
a względną wilgotnością powietrza ustala się już po
2-3 godzinach, co ulega zarejestrowaniu przez pisak.
Wynik pomiaru odczytuje się na potencjometrze, ktÓ-
ry wskazuje przewodność chlorku iitu przy danej
wilgotności i jest wycechowany jednocześnie w jed-
nostkach względnej wilgotności powietrza. Ze wzg|ę-
du na zależność wilgotności powietrza od temperatu-
ry prowadzi się pomiary w stałej temperaturze, naj-
lepiej przy 25o. Odchylenie standardowe wyników
otrzymanych tą metodą było t0,0026.

Ryc. 2, Schemat czujnika do oznaczania punktu tosy

Miernik firmy Lufft, model 5803 (13) jest niewiel-
kim, bardzo prostym przyrządem składającym się z
puszki, do której wkłada się próbę (około 130 g) oraz
wieczka z elementami mierzącymi wilgotność względ-
ną powietrza i temperaturę. Miernik wilgotności, pra-
cujący na zasadzie hygrometru włosowego jest wy-
konany ze specjalnego włókna sztucznego. Odczytu
wartości ap dokonuje się po 3,5 godz. Przyrząd mie-
rzy cały zakres lvartości a* odpowiadający żywności,
od 0,70 do 1,0. 'W przypadku trudności z wykonaniem
pomiaru w temperaturze 20o lub 25o możliwa jest
korekcja sprowadzająca każdy pomiar do zakresu
15-250, w którym za7eżność wartości a- od tempera-
tury jest ]iniowa. Odchylenie standardowe wyników
otrzymanych za pomocą tego przyrządu wynosi
+0,005. Według badań Rodela i Leisterna (13) wl.niki
tŁ_różniły się od_ otrzymanyęŁ_ za_p_omocą znacznie
bardziej skomplikowanegoaparatu SINA średnio
tylko o 0,0054 w szerokim zakresie wartości a*. Dla-
tego też omawiany przyrząd, oceniono jako bardzo
przydatny do rutynowych oznaczeń w wewnątrzza-
kładowej kontroli jakości. Stosuje się go w RFN do
oznaczania aktywności wody w wędlinach eksporto--
wanych do USA.
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Z bad,ań Leistnera i wsp. (9) wynika, że za pomocą
przytządów firmy SINA i EGiG oraz metody Land-
rocka i Proctora uzyskuje się precyzyjne wyniki.
Przy zastosow-aniu metody stałej równowagi niezbęd-
ny jest jednakże duży nakład pracy i czasu, a omó-
wione przyrządy pomiarowe są kosztowne i w związ.-
ku z tym mogą służyć głównie do badań naukowych.
Natomiast miernik a* firmy Lufft, charakteryzujący
się precyzją tego samego rzędu, w pełni jest przy-
datny do kontroli aktywności rv żywności.

Opisana w piśmiennictwie manometryczna metoda
pomiaru wartości a- zapewnia uzyskanie po 12-30
minutach wyników z standardowym odchyleniem
+0,003 (1B). Potrzebny jest jednak dokładny mano-
metr olejowy umożliwiający odczyt z dokładnością do
0,2 mm i duża staranność wykonania oznaczenia, Tak
dobre wyniki uzyskano oznaczając aktyrvność wody
proszku mlecznego. Według niektórych autorów w
zakresie wysokich w-artości a- metoda ta daje wyni-
ki obarczone znacznie wyższym błędem (19).

Ryc. 3. Zależnośó ogólnej zawartości wilgoci w ka-
zeinianie sodu od wartości a* w temperaturze 25o

Aktywność wody w konserwach rybnych
Założeniem pracy było wybranie prostej, do-

kładnej metody, którą można by zastoso]Mać
w krótkim czasie bez specjalnei aparatury oraz
wytypowanie pro,stego w obsłu,dze i mozliwie

precyzyine§o urządzenia do pomiaru wartoŚci
&*, Na po,dstawi,e,przegiądu piśmien,nictwa wy-
brano do badania konserw rybnych ilościową
metoldę opracowaną pTzez Fett z zasto/sowa-
nień kazeinianu sodu iako wzorca (3) a ,iako

metodę orientacyiną - test bibułowy (5). Dla
celó,,,v bieżącei kontroli produkcji wytypowano
przyrząd a* Wert-Messer Modell 5803 produ-
kowany przez iirmę Lufft, który jest prostym
w obsłudze i tanim urządzoniem w pełni przy-
rlatnvm do szybkiego pomiar--u wartości ,aw w
zywności. Meto,dę Fett zmodyfil<o,wano stosu-
jąc jako komorę wilg,otnościową aparaty do
hodowli beztlenowców. Charakter otrzymanej
krzywei standardowe j ot az odchylenia standar-
dowe wyznaczane z 10 powtórzeń dla poszcze-
gólnych wartości a* były podobne do p,odanych
przez Fett (ryc. 3). Według opisanej metody
przeprowadzolo oz\aczenia aktywności wody
dla 5 asortymentów konserw rybnych (tab. 1).

Prawdziwość otrzymanei krzywei standardo-
wej sprawdzo,no na nasyconych roztworach
KCI i K2CrOa uzy,skując o,dpowiednio wartości
a* : 0.856 i 0,873 (wartości piśmiennictwa -0,843 i 0,872).

Otrzymane wyniki wskazują, że opisana me-
toda ilościo\]yego oznaczania wa,rtości ą* mo,że
być zastosowana do badań konserw rybnych w
zakresie a* od 0,B0 do 0,98, Ba,dane rodzaje
konserw charakteryzowały się wysokimi ak-
tywnościami wodv - powyżei 0,95, wykazu-
jąc przy tym znaczrte wahania w poszczegól-
nych próbach tei same,i partii pro,duktu, co wy-
nika prawdopodobnie z ni,eiednorodności treści
poszczegÓlnych puszdk. 'Wahania w podobnym
zakresie zaobserwowali autorzy z RFN przy
badaniu wędlin (9).

Po,równanie wyników otrzymanych dla posz-
czegóInych rodzajów konserw z różnicami wy-
stępującymi w procesie technorlogicznym su-
geruie, ze na aktywność wody w badanych pro-
duktach składa się szereg współdziałaiących
czynników, których istotność można określić
tylko w przybliżeniu bez do,datkowych ozna-
czeń. Głównym czynnikiem iest niewątpliwie
dodatek soli, która w ilości zawartej w konser-
lvach rybnych moz,e obniżac wartość &w o oko-
ło 0,01. Z porównania makreli w sosie włas-
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Tab. 1. Aktywność rvody w niektórych asortymentach konserw rybnych
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objaśnienie: każdy wynik w tabeli jest śTednią z 4 pawtórzeń.
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nym i makreli parowanei w oleju ,,Makos" wy-
nika, że paro,wanie w przypadku tej ryby obni-
za wartoŚc ą- mniei, niż mo,żnabv przewidyłvać
na podstawie około 200Ó odparowania wody-
Aktvwność wody w produkcie nie zalezy bo-
wiem tylko od stęzenia wody w produkcie, lecz
także od wielkości sił, jakimi cząsteczki roz-
puszczalne są związane z innymi składnikami,
Zastąpienie zalewy sołnei olejem nie ma istot-
nego wpływu na dalsze obniżenie aktywności
wo,cly, ponieważ nie miesza się on z wodą, a w
związku z tym wpływ tłuszczu jest tylko po-
średni i niewielki.
- Zaobserwowana wyższa aktywność wody w

konserwach ze szprota (Preferta, Brizling) w
porównaniu z makrelą w oleju mimo podobień-
stw procesu technologicznego wynika prawdo,-
podobnie z różnic w zdolności utrzymywania
wody ptzez mięso różnych gatunków ryb.
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Koselrcra 3., Koctyx C., Crłxopcxlr 3. - Ar<rlrsnocrr
BoAbr B prr6rrrrx KollcepBax.

Ilpe4ctanNnrł o6sop axtyansHoń nlrrepaTypbl orHo-
cauleńca K BJIuflHuIo aKTrzBHocTlI soArI (a*) B npo-
AoBoJIbcTBeHHbIx nponyKTax Ha Iurxpo6rororr{qecKrle,
6rłoxlłl,tiłqecxue w xuv.u'tecK]4e [poLIeccF,I fi optlI4 gTr{x
reł. Kpolnle roro o6cy4rłJl]4 MeToAbI onpeAeJlelłr{fl aw.
Yctarłoerrnrł, qTo npr{ ]4ccJIeAoBaHI{rł prr6Hstx xoH-
cepBoB BnoflHe sQ$extrsHulr fiBJIfleTcfI npocroż
MeToA cocToaulvflt n onpe,qe.neHI4I4 npI,rpocTa BJla>K-
Hocrrr o6pasl{a B ycJIoBbHx 3KBr{BaJIeHTIlElx AJ]fl ]4c,
cne4onaarroiż npo6sr. B 5 accoprrłMellTax KoHcepBoB
ycTaI{oB]łJIr{ aKTJ4BHcTL BoAbI B rpaH]4IIax 0,95-0,98,
a cTaHAapTHoe oTKJIoHeHr,I cocTaBJIflJTo 0,004-0,009.
Ąnn onpegeaeHŁ.fl [peAeJloB av I4ccJIeAoBaI]HbIx npo-
AoBoJlE,CTBeHHEIx [poAyKToB Mox{Ho npI4MeHflTL TaKź<c
npocroż noJIyKoJI],{tlecTseHHlrż 6yuax<rłsrż TecT noJIII-
syrorqnżca pa3Hr,]Mr{ BeJII{tllHaMlr aw HacIr][JeI-IIIEIx
pacTBopoB or,4ensHrrx coneż.

Kolvalska Z., Kostuch S., Sikorski Z. 
-'Water 

lctivity
in canned fislr.

The report contains a literature revievl regarding
the influence of water activity (aw) of food on the
microbio).ogical, biochemicaI and chemical spoilage
processes, and criticaI evaluation of analytical met-
hods used for the determination of aw, A simple ana-
lytical method based on the equilibration of standarcl
sociium caseinate with the food samples was suc-
cessfuly applied to the determination of a* in canned
fish. In 5 sorts of cans the lvater activity was founc]
to range from 0.95 to 0.9B and the stanclarcl error was
0.004-0.009. A semiquantitative test with the use of
filter paper strips soakecl in saturated so]utions of
different salts may be usod for these purposes as
u,e]1.

coLLINS-THoMPsoN D. L., OHANG P. c., DA-
VIDSON C. M., LARMOND E,, PIVNICK H.: Wplyrv
nitrytu i temperattrry przechowywania na jakośó or-
ganoleptyczną i toksynogenność Cl. botulinum w be-
konie w opakowaniach odpowietrzonych (Effect of ni-
trite anłl storage temperature on the organoleptic
quality antl toxinogenesis by Clostrirlium botulinum
in vacuumpacked side bacon). J. F,d Sci. 39, 607-
609, 1974.

W dwóch seriach doświadczenia (A i B) peklowano
bekon z dodatkiem 0, 50, 100, 150 i 200 ppm nitrytu
i zakażano Cl. botulinum w ilości 102 i 104 zarodni-

aby bekon
j 20oc wy-
skazują. żc

f#,x,."j;"T
ilości 200 ppm.

o-.tr.
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KANG C. K., WARHEĘ W. D.: Kruszenie mięsa pro-
teazami z grupy papainy, (Tenderization of meat witlr
Papaya latex protcases). J. Fd. Sci. 39, B12-B1B, 1971.

Celem pracy była ocena efektów działania enzymórv
grupy papainy w kruszeniu mięsa, po dożylnym po-
daniu ante mortem, Do badań zastosowano napainę,
chymopapainĘ i peptydazę papaino,"vą A. Stwierdzo-
no, że najbardziej przydatną w kruszeniu mięsa jest
chymopapaina ze \,!,zględu na wysoką termostabilność
i korzystne oddziaływanie na naturalne pH mięsa.

a.a,

FILPPI J. A., BANWART G. J,: Wpływ zawatlłiei
tłuszczu w mielonej wołowinie na inaktywację cicplna
wirrrsa polio, (Effect of the fat content of grouncl beef
on the heat inactivation of poliovirus). J. Fd Sci. 39.
865-868, 1974.

Mieloną 1.;ołowinę o zawartości tłuszczu 3al0, 27%
i 470lo, zakażoną wirusem polio typ 1, poddano dzia-
łaniu temperatury 50, 60, 70 i BOoC przez różny okres
czasu. Stwierdzono, że opornoŚć wirusa na inaktywa-
cję cieplną wzlastała \Nraz z podwyższaniem się za-
wartości tłuszcztl w mięsie. Autorzy zwracają uwagę,
że wirus zachowuje oporność na działanie tem.peratur
powszechnie stosor,vanych przy ptzyEotowaniu żyw-
ności w r,varunkach domowych lub zbiorowego żywic-
nia, zwłaszcza w mięsie zawierającym ok. 30Vo tłusz-
czu' 
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