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1. strat bezpośre,dnich w postaci zmniejszenia
przyrostów oiężaru ciała ś,rednio o 192 g
dziennie na jedno zwierzę,

2. strat pośrednich w postaci:
a) większego zużycia pasz o 26,40lo
,b) przedłużrenia okresu tuczu o 52 dni
c) wzrostu kosztów robocizny o 1,50/o.
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fla,qeencxrż C. - 9rłorłoMrIqecr[e IloTeprl, Bo3IłrrK-
Iurle B xoAe gKc[epltMeIITaJIbIIoro acKaplrAo3a.

Onrrrsr 6lrnłr npoeeAeHll Ha 40 l2-rłegełr;Hblx llo-
pocffTax, 20 ms roroprrx 6sr.lr 3apą>KeHbI or. 200 trrc.
,fHtsa3rlonHblx grtqex .Ąscaris suum, a oc,rargrłrre 20
,fi BJLfl JIocb xoHripo.1rsHoż rpynnolł. ]4rłre,rrcołsHag łIrea-
3]4.H fiJłqrĄ]oK cgu:noń acKaprlAbl IlplłBeJIa K tso3HMK-
Ho]BeHMrc tso BceM neprroAe oTI{opMa IIoTepb:
a) rłe.locpencTBeuublx lB BMAe yMeHbIIIeHHL,Ix flprriBe-

cloB B cpeAHeu ,rra 192 r B cyT[<l lHa oAHo x{r{iBoTHOe,
6) rro,cpe4crseuHblx ts tsJłAe yBeJluqeuuoro Ha oc<.

26,49o norpe6JleHr{a KopMa, yAIIJ/IEIe:grI,IE ga 52 ,uła
ueprIoAa oTKopMa rł nogsrruerrlla rra 1,50/o 3aTpaT
rra o6,cłyx<rBaH]4e x<JłltsoTrHblx ts y4nłlHerłrłsrż rre-
ip[oA oTlrolpMa.

Paciejewski S. - Economic loss due to experimental
larval ascariasis.

The experiment was performed on 40 young pigs,
aged 12 weeks. Twenty anima]s were infected with
200 000 invasive eggs of Ascaris suum and another 20
served as a control group. Intensive invasion by the
]arvae of Ascaris suum brought about: a - direct
loss in the form of lowered weight gains on an ave-
rage 192 8 daily per animal, b - indirect loss in
thó form of increased usage of fodder (26.4010), longer
period of feeding (52 days) and an increase at 1,50/o

of costs designated for operating personnel.

Wpływ dodotku kozeinionu sodu no poziom mikroflory

niespecy{icznei orqz cechy orgonoleplyczne kiełbosy porzonei
z Instytutu Eigieny żywności zwierzęeego Pochodzenia Wydziału weterynaryjnego AR w Lublinie

- nie mogą wpływać rregatywnie na starr hi-
gieniczny produktu, to jest od,działywać tok-
sy,cznie oraz sprzyjać rozwojowi mikroflory,
a zwłaszcza niespecyficznej, powodującej
procesy rozlkła,du,

- nie mogą powodować obniżenia standardu ja-
lkości organoleptycznej produktu, wytażają-
cego się jego wyglądem, struk,turą, soczy,stoś-
cią otaz smakowitością,

- nie powinny obniżać wartości odżywczej go-
towego pro,duktu,

- powinny zawierać irrformację dla konsumen-
ta o zawartości w produkcie zamienników,

Piśrtlienrrictwo podaj e szereg prac dotyczących
wpływu najczęściej stosowanego zamiennika
białkowego, tj. preparatów sojowych na cechy
o,rganolepty,czne i właściwości fizykochemiczne
produktów mięsnych. Mało jest natomiast publi-
kacji dotyczących wpływu kazeini,anu so,du na

H|GIENA ŻYWNOSC| ZWIERZĘCEGO
POCHODZENIA

EDMUND PROST, KRZYSZTOF SZKUCIK

W produkcji wyrobów mięsnych coraz,szersze
i dość po\Mrszechne z,astosowanie znalazły za,
mienniki białka mięśniowego. Są to, białkowe
preparaty substytucyjne, o wlaściwoŚciach zbli-
żonych do najbardziej cennego składnika zyw-
ności, jakirn jest białko rnięśniowe. Jako za-
mienniki sto]soĄMane są liczne preparaty białek
rośUnny,ch, głównie po,chodrre soi (4), lub prepa-
paraty białek zwierzęcych, ale niemięśniowego
pochodzenia. Do tych ostatnich zaliczany jest
powszechnie stosowany w Polsce kazeinian sodu,
będący pochodnym b,iałek rnleka. Stosowurie ,do

obo,wiązujących w polsce przepisów kazeinian
so,du może być stosowany jako substytut w pro-
dukcji przetworów mięsnych, z wyjątkiem wę-
dlin trwałych, w ilości do 30/o (11).

Zamienniki do,dawane do wyrobów ,mięsnry,ch

odpowiadać winny jednak następującym pod-
stawowym wymaganiom (10) :
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wymienione rvłaściwości przetrvorów mięsnych,
a zwłaszcza ich cechy higieniczrre. W polskim
piśmiennictwie Maleszewski i wsp. (5, 6) infor-
mują o braku negatywnego wpływu kazeinianu
sodu na wzrost mikroflory i trwałość badanych
wędlin.

Założeniem badań własnych było określenie
wpływu dodatku kazeinianu sodu do produko-
wanych kiełbas na:
1. poziom liczbowy zawartych w tych wędli-

nach podstawowych grup milkroflo,ry niespe-
cyficznej,

2. po,dstawowe cechy sensoryczne wym. kiełbas.

Materiał i metody
Badania przeprowadzono na dziesięciu produkcjach

kiełbasy zwyczajnej, przy czym połowę każdej pro-
dukcji wytworzono bez dodatku, a połowę z 30|o do-
datkiem kazeinianu sodu.

Próby pobierano z zakładu produkcyjnego bezpo-
średnio po zakończeniu procesu technologicznego i w
specjalnie przygotowanych pojemnikach przewożono
do laboratorium. Pobrane próby przechowywano w
temperaturze +4oC i wilgotności względnej 860/o.

Kiełbasy badano bezpośrednio po pobraniu otaz po
24, 48 i 96 godzinach przechowywania, Badania mi-
krobiologiczne obejmowały: ogólną liczbę drobno-
ustrojów tlenowych, 1iczbę drobnoustrojów proteoli-
tycznych, liczbę drobnoustrojów rodzaju Lactobacillus
oraz miano coli i miano beztlenowych laseczek prze-
trwalnikujących.

Przygotowanie próby oraz badanie ogólnej liczby
drobnoustrojów tlenowych, Iiczby drobnoustrojów
proteolitycznych, miano coli, miano beztlenowych la-
seczek przetrwalnikujących przeprowadzono wg Pol-
skiej Normy ,,Mięso i przetwory mięsne. Badanie bak-
teriologiczne" (9). Liczbę drobnoustrojów rodzaju
Lactobacillus oznaczaTLo metodą płytkową Kocha na
podłożu różnicująco-wybiórczym wg Kafla (7).

Ocenę organoleptyczną przeprowadzono równolegle
z badaniem bakteriologicznym. Oparto ją na określe-
niu następujących cech: stan powierzchni batonu,
barwa na przekroju, smakowitość jako kompleks za-
pachowo-smakowo-czuciowy oIaz ogólna ocena senso-
ryczrLa.

Ocenę cech sensorycznych przeprowadzał d-osobowy
zespół, stosując s-punktową skalę ocen, stosownie do
Polskiej Normy (B) oraz wskazań piśmiennictwa (1,
2). Ocenę przeprowadzano v/ dwóch powtórzeniach,
przyjmując ich średnią jako wynik ostateczny,

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej,
wyliczając wartości średnie, odchylenia standardolve
i współczynniki zmienności. Istotność wpływu kazei-
nianu sodu na badane cechy sprawdzono testem
t-Studenta, natomiast istotność wpływu czasokresu
przechowywania na badane próby sprawdzono testem
wielokrotnych przedziałów ufności Tukeya.

Wyniki i omówienie
Wyniki przeprowadzo{nych badań przedsta-

wiono w tab. t,2,3, 4, 5,6,'I ,8, 9, 10 i 11.
Ksztaltowanie się zanieczy,szczenia mikroflo-

rą niespecyflczną w zależności od czynników
zmienności, przedsta-wiono w tab. 1, 2,3, 4 i 5,

Tab. 1. Ogólna liczba d,robnoustrojów (loga,rytmy) w kiełbasach z dod,atkiem, ,i bez dodatku kazeinia,rru
so,du (n:10)

Sumaryczna
liczba (1og)

Logarytmy liczby drobnoustrojów w okresach przechowywania
Kiełbasy 24h 48h 96h

x*s V i*s Iv x.ts Iv
0h

Bez kazeinianu
z kazeinianem

3,42+0,26
3,54 +0,27

z,r, 
"l7,65 b|

3,15+0,15
3,24 !0,1,5

4,9L a
4,99

3,37 +0,22
3,47+0,2l

3,52 +0,17
3,65 +0,16

5,15 a
4,60 a

6,97 a
6,35 a

objaśnienie: a, b _ średnie oznaczone różnymt literami różnlą się lstotnie (a ś0,01).

Tab. 2. Liczba drobnoustrojów proteolityczny,ch (Iogarytmy) w kiełbasach z dodatkiem i bez dodatku
kazeinianu sodu (n:10)

Kiełbasy

Bez kazeinianu
z kazeinianem

3,3I+0,22
3,38 +0,23

48h

xłs I v xtS

Logarytmy liczby drobnoustrojów w okresach przechowywania

0h 96h

x-|s

3,10 +0,19
3,16 +0,17

6,57 a
5,72 a

3,21 t0,13
3,29 t0,17

4,Ll a
5,60 a

3,42 +0,|0
3,4B +0,13

3,06 a
3,90 b

3,52 t0,14
3,60 +0,14

4,I3 a
4,11 b

v-
6,69 a
6,89 b

objaśnienie: a, b _ średnie oznaczone różnymi literami różnią się j,stotnie (0<0,01).

Tab. 3. Liczba drobnoustrojów ro,dz. LactobacżLlus (logarytmy) w k,iełb,asach z dodatlkielm i bez dodatk,u
kazeinianu sodu (n:10)

Kiełbasy
Sumaryczna
liczba (Iog)

Lolga,rytmy liczby drobnoustrojów w olkresach p.zechowywania

]v xts xłs I v
24}l 96h

Bez kazeiniar-,r.l I z,zo +o.ss
Z kazeinianem I z,rs +o,zs

1

x*s Iv its
2,03 +0,32
2,I7 +0,24

L4,79
10,?6

tl,t2 aI
B,01 al

l

i;

I

6,64 a
1,9l a

2,22 +0,27
2,36 +0,16

2,40 +0,25
2,46 +0,B

2,52 +0,27 |l r,tr .
2,59 +0,2L 

I a,oo a

x*s I v

0h

objaśnienie: a, b - średnie oznaczone różnymi Literaml różnią 8ię istotnie (qś0,01).
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Wyniki ty,ch badań wfkazały, co następuje:

a) ogóIna liczba dro,bnoustrojów była, w suma-
nycznej ocenie (średnia z wszystkich okre-
sów przechowywania kiełbas) istotnie wyż-
§za w kiełibasach z do,datkiem kazqinianu so-
du w porównaniu do kiełbas bez wymienione-
go zamiennika. Różnice były stosunkowo nie-
wielkie, aie statystyczrrie istotne (q < 0,01),
Z porównania ogóLnego zartieczy,,g7ęzeuria mi-
kroflorą w poszczególnych okresa,ch przecho-
wywania obu rodzajów kiełbas wynika, że
na wymienione sulTlar}cztr€ zróznicowanie
rzutowały przede wszystkim istotrre tóa,ńce
w pierwszym okr,,esie badania tj. bezpośred-
nri,o po wyprodukowa,niu kiełbas; w następ-
urych okresach różnice te uległy już zatarciu
i po 24,48 i 96 godzinach nie wykazano żad-
nych istotny,ch różric w ogólnym zakażnniu.
Dane te wskazują, że nośnikiem zwięks,zone-
go zakażenia jest prawdopodo,b,nie sam ka-
zeinian so,du, Wynika to po częś,ci z wyma-
gań Normy Zakładowej (l2), wskazującej
ura dopuszczalną obecność w 1 g kazeilrianiu
sodu do 5XlOa drobnoustrojów. Surowiec
mięsny zawierał ich nato,miast wg badań
własny,ch, ok. 103 drobno,ustrojów rla 1 g.

Przeprowadzono stąd oznaczenia ogób:ej licz-
,by drobnoustrojów w czterech różnych pro-
dukcjach kazeinianru so,du i ,stwierdzono po-
ziom mikroflory w granicach 1,3XlOa do
3,4X104 (x:2,18XlOa). Wyniki te potwier-
dziły, że czynnikiem zwiększorrego zanie-
czyszczeria mikroflorą kiełbas z substytu-
tern jest kazeinian sodu.

b) liczba drobno,ustrojów proteolitycznych była
także, w sumary,cznej ocenie, istotnie wyższa
w lkiełbasach z dodatkiem substytutu, acz-

Okresy
przechowy-

wania
(godzi,ny)

Ogólna liczba
drobnoustrojów

xts xts

kolwiek różnice w liczbowyrn zakaże,niu nie
były duże. Poró-wnanie obu rodzajów kieł-
bas w poszczególnych oikresach prze,chowy-' wania wykazało, że do zróżnicowania licz'bo-' wego mikroflory proteolityczirrej doszło do-
piero po 48 godzinach i utrzymywało się tak-
że w następnym czasie. We wcześniejszych
oikresach tj, tuż po produkc ji i 24 godzinach
nie s,twiendzono natomiast istotnych różric.
Wynika to z poziomu drobnorrstrojów pro-
teolitycznych w samym kazei,nianie sodu, W
czterech badanych jego produkcjach stwier-
dzono ich liczbowy starr w granicach 1,1X 103
do 7,4Xl6s 1x:5,0X103) tj. odpowiadający
zawarto,ści tej mikroflory w kiełbasach bez
substytutu. Stwierdzona w badaniach włas-
nycLr wyższa zawartość drobnoustrojów pro-
teolitycznych w kriełbasach z dodatkiem za-
miennika w późniejszych dopiero okresach
przechowywa,nia sugeruje, ze kazeiniarr sodu,
jako łatwo przyswajalrre białko, sprzyja roz-
wojowi tej grupy mikroflory,

c) Iiczba dro,bnoustrojów ro,dzaju Lactobacżllus
nie różnlŁa się, tak w §umarycznej ocenie,
jak i w poszczególnych okresach przechowy-
wania, między kiełbas,ami z doda,tkiem ka-
zeinianiu sodu, jak i bez tego zamiennika; na-
leży stąd sądzić, że dodatek kazeinianiu so-
du nie sprzyja rozwojowi tej grupy mikro-
fIory,

d) w tab. 4 i 5 przed;stawiono zmienność liczbo-
wą badanych grup drobnoustrojów w zależ-
noś,ci od czasu przechowywania obu ro,dza-
jów kiełbas w temperaturze chłodrri (*4oC).
Wyniki tych badań wykazały postępujące
,zwiqkszanie się liczby wszystki,ch badanych
grup dro,bnouŃrojów wtaz z czasem prze,cho-
wywania kiełbas, Bardziej wyraźny wzrost

Liczba,drobnoust,rojów
radz. Lactobacżllus

x!s

Tab, 4. Zm,ienność liczbowa (logarytmy) mikrui'loiry kiełbasy bez kazoiniantr sodu wraz z czasom
przechorwywania (n:10)

0
24
4B
96

3,15 t0,15
3,37 +0,22
3,52 +0,17
3,64 +0,1B

4,9I a
6,97 ab
5,14 b
5,15 b

3,10 +0,19
3,21 +0,13
3,42 +0,10
3,52 +0,14

6,57 a
4,11 ab
3,06 b
4,13 b

2,03 +0,32
2,22 +0,27
2,40 +0,25
2,52 +0,27

16,64 a
72,84 ab
11,12 ab
11,11 b

objaśnienie: a, b - śrealnie oznaczone różJnymi literaml różnią §ię istotnie (o{0,01).

Tab. 5. Zmienrrośó liczbowa (logarytmy) mikroflory kiełbasy a kazeinianem sodu wfaz z czasem
przechowywania (n:10)

Liczba dr,obnoustro jów
proteolitycznych

Okresy
przechowy-

wania
(godziny)

Ogólna liczba
,drobnoustrojów

0
24
48
96

x+s

3,24 +0,15
3,47 ż0,2I
3,65 +0,16
3,78 t0,16

4,99 a
6,35 ab
4,56 bc
4,60 c

Liczba dro,bnoustro jów
proteotritycznych

xts

3,16 +0,1?
3,29 t0,17
3,48 +0,13
3,60 +0,14

Liczba,drobn oust,ro jó,w
radz. LactobacżLl,us

11,91 a
7,00 ab
B,01 ab
8,66 b

5,72a | 2.L7+0,24
5,60 ab | 2,36 +0,16
3,90 bc | 2,46 +0,19
4,1Lc | 2,59+0,21

objaśnienie: a, b, c - średnie oznaczone różnymi Dteramtróżnią się i§totnie (o{0,01).
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liczhowy wystąpił w oCrrriesi,enitr do ogóJ,nej
Iiczby droibnou,strojów i mikroflory pro,teoli-
ty,cznej, zwłaszcza w kiełbasach z dodatkiem
]kazeinianu so,du,

e) ch,arakterystyczne,dla wszystkich oznaczeń
rmikroflory były niewielkrie stosu,nkowo od-
chylenia standardowe i nislkie współczynniki
zmiennoś,ci; wskazuje to na powtarzalność
wyników ozmaczeń i ni ielką zrnienność
między poszczególnymi produkcjami kiełbas,

f) w badałriach mikrobioło,giczny,ch przeprowa-
,dzono także oznacz,enia miarra coli i rniana
beztlenowych laseczek przet alrrikujących;
w zadrrym jednak przypadlku nie stwierdzo-
no miana obu tych grup drotbnoustrojów
lprzekr.acz,ai ącego 0, 1 ; dodatek kazeinianu so-
du nie wpływał stąd na poziom liczbowy
tych dro,bno,ustro,jów,

I{ształtowanie się podstawowych cech senso-
rycznych badanych kiełbas tj. stanu powierzchni

batonu, barwy na prze[<roju, sirnakowitoś,ci oraz
o,c,erry ogÓlnej przedstawiorro w tab. 6, 7, B, 9,
10 i 11. Wyniki tych badań wykaz,ały, co nastę-
puje:
a) ,stan powierzchni batorru oceniany metodą

punktową (tab. 6) był isto,trrie gorszy dla kieł-
has z dodatki,m kazeinianu sodu niż kiełbas
ez tego zamiennika i to we wszystkich ba-

danych okresach przechowywania. Wyrażało
się to bar,dziej pornarsz,czorrą i matową olaz
bledszą barwą powierzch,ni batonu w porów-
naniu do kiełbas bez substytutu. Wyniki tych
oznaczeń wskazują, że rożni,ce w \Myglądzie
powierzchni batonu między kiełbasami z do-
datkiem kazeirrianu i bez tego, zarniennńka
występują zar,az po wyprodukowaniu kiełbas
i stan ten utrzymuje się we wszystkich okre-
sach ich przechowywania w chłodni.

b) barwa przekroju porównywanych kiełbas by-
ła min,iej korzystna dla wędlin z dodatkiem

Tab, 6. oceina punktowa stanu powierzchni batonu w kiełbasach z dodatkiem i bez dod,atk,u kazeiniał:ru so,du
(n:1 0)

o,cena w okresach Wanra

Kiełbasy 24]:'
x+s xfs

Bez kazeinianu
z kazeinianeln

Bez kazeinianu
z kazeinianem

4,74 +0,20
4,36 +0,37

4,21 +0,37
3,89 +0,37

4,25 +0,50
3,84 +0,45

3,79 +0,29
3,42 +0,2B

3,91 +0,37
3,43 +0,32

3,53 +0,42
3,0B +0,17

3,?0 +0,39
3,19 +0,25

4,47 a
8,86 b

9,39 a
9,9B b

B,OB a
8,68 b

a
b

t2,45 a
L2,ż3 b

12,60 a
5,B9 b

objaśnienie: a, b - średnie aznaczone różlymi l,iterami różnią się istotnie (qś 0,01).

Tab. 7. Ocena punkto,wa bar;wy prze,kroju kiełbas z dodatkiem i bez dodatku Lkazeinianu soldu (n:10)

ocena w okresach walnla
Kiełbasy 24h 96h

iłs xIs xts xts

4,57 +0,52
4,13 t0,62

I2,|I a
15,?4 b

10,04 a
9,90 b

11,13
B,15

Bez kazeiniarru
z kazei,nianem

objaśnienie: a, b _ średnie oznaczone rófuIymi ],iterami różnią §ię l,stotnie (d<0,01).

Tab. 8. Ocena punktowa smakowitości kiełbas z doldatkiem ,i bez dodatku ,kązeinianu Lso,du (n:10)

ocena w okresach how
Kiełbasy 24h 96h

**s xts **s x*s I v
4,55 +0,44
4,04 +0,33

Tab. 9. Punktowa ocena ogólna kiełbas z do,datkiem i berz ,doldatku kazeinianu so,du (n=10)

10,17 a
B,59 b

4,20 +0,3B
3,81 +0,25

3,96 +0,39
3,50 +0,23

3,64 +0,45
3,15 +0,22

10,45 a
6,8? b

72,97 a
7,3? b

objaśnienie: a, b _ średnie oznaczone róźnymi literami różnią się istotnie (ąś 0,01).

Ocena w okresach przechowywarrria
Kiełbasy

Bez kazeinia,nu
z kazelnianern

4,57 +0,50
4,07 +0,47

I rt,łs 
"l n,zz r

4,i9 +0,40
3,78 +0,35

3,91 +0,40
3,43 +0,19

xts

3,61 +0,43
3,11 +0,18

0h 24 Y| 48h
x*s V x*s I v xts

10,1? a
9,86 b

10,67 a
5,96 b

12,62 a
5,96 b
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objaśnienie: a, b - średnie oznaczone róźjnymi literaml różnią się i§totnie (cŚ 0,01),
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Tab. 10. Zmienność oceny sensorycznej (pkt) k,iełbas bez kazeinianu sodłr wraz z czasem przechowywania
(,n:10)

Okresy
przecho-
wywania
(godziny)

Ocena ogólna

xts x+s xts
11,45 a
10,17 ab
10,67 ab
|2,62 b

objaśnienie: a, b, c - średnie ozrlaczorLe różnymi literaml różnlą slę lstotnle (aś0,01).

Tab. 11. Zmienność oceny sensorycznej (pkt) kiełbas z kazeinianem sodu . ilraz z cza]sem przechowywania
(n:10)

"?}"'.TJ 
l l Barwa na przekroju I s."łowitość | o.",r" ogóIna
l l l-|-

igóo,i;Y)l l x+ś | v I xt. l v I xts I v

0
24
48
96

0
21
48
96

4,57 +0,52
4,24+0,50
3,91 +0,37
3,70 +0,39

|2,IL a
12,45 ab
10,04 ab
11,13 b

4,55 +0,44
4,20 t0,38
3,96 +0,39
3,64 t0,45

10,17 a
9,5B ab

10,45 b
12,97 b

4,57 +0,50
4,19 +0,40
3,91 +0,40
3,61 +0,43

4,36 +0,3?
3,89 t0,3?
3,42 +0,28
3,08 t0,17

886 a
9,98 ab
8,68 bc
5,89 c

4,|3 +0,62
3,84 +0,45
3,43 +0,32
3,19 +0,25

15,74 a
12,23 ab
9,90 ab
B,15 b

4,04 +0,33
3,B1 +0,25
3,50 +0 23
3,15 +0,22

B,59 a
7,05 ab
6,87 bc
7,37 c

4,0? t0,47
3,78 +0,35
3,43 +0,19
3,11 +0,18

12,22 a
9,86 ab
5,96 bc
5,96 bc

Barwa na przekroju

objaśnienie: a, b, c - średnie oznaczone różnymi literami różnią stę istotnie (cś0,01).

zamiennika. Istotność różnic oceny punkto-
wej zaznaczyła się we wszystkich okresach
przechowywania. Kiełbasy z do,datkiem ka-
zeinianu wykazywały bardziej szaTe zabar-
wienie masy mięsnej kiełbasy,

c) wyniki oznaczeń punktowych smakowitości
przedstawione w tab. 8 wskazują na wyraŹ-
nie gorszy zapa,ch i smak wędlin z dodatkiern
kazeinianu sodu. Wyrażało się to mniej in-
teruyr,vny,rn zapachem i bardziej obojętnym
oraz mniej pożądanym smakiem kiełbas z
dodatkiem zamiennika. Różeice te utrzymy-
wały się we wszystkich okresach poproduk-
cyjnego przechowywania,

d) ogóina o,cena badanych poró]^mawczo o,bu ro-
dzajów kiełbas, będąca ogóIn;rm wrażeniern
sensory,cznym odbieranym w czasie degus-
tacji, była w ocenie punktowej w istotny
sposób mniej korzystna dla kiełbas z dodat-
kiem kazeinianiu. Różnice te stwierdzano we
wsz)łstkich badanych okresach poprodukcyj-
nego przechow5rwania,

e) wyniki podane w tab. 10 i 11 wskazują na
postępujące pogarszanie się wraz z czasem
cech sensorycznych kiełbas, przy czym w
wędiiłrach bez dodatku substytutu dotyczy to
zw\aszcza powierzchni batonu. Dodatek za-
miennika powodo,wał jednakże szybszy spa-
dok wartości badanych cech jakoś,ciowy,ch, z
wyjątkiem jedynie barwy na przekroju, któ-
ra wykazywała podo,bną, jak w kiełbasach
bez dodatku kazej,,nianu zmienność,

f) przedstawione w tabelach wyniki ksńalto-
wania się cech organoleptycznych wykazały
stosunkowo niewieiką zmienność między po-
§zczególnymi produkcjarrrri czy badanymi ba-
tonami. Wykładnikami tego są stosunkowo
rriewielkie odychylenia standardowe i obra-
zujące je współczynniki zmienności,
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worioskłi
Na podstawie przeprowa,dzonych badań wy-

prowadzić rno,żna następujące wnioski:
1. Dodatek 39o kazeinianu sodu do kiełbas

parzonych wpływa w niewielkim, ale istotnym
stopniu na ich stan zanieczyszczenia mikroflorą
niespecyficzną, co wyraża się:

- zwiększoną ogóIną liczbą drobnoustrojów,
będącą następstwem zbyt wysokiego, w sto-
sunku do surowca mięsnego, zanieczyszcze-
nia kazeinianu sodu mikroflorą; wyrrika stąd
sugestia ustalenia jako maksy,rnalnej liczby
drobnoustrojów niespecyfriczn)ich do 103 na
1 g kazeinia,nu sodu,

- zwiększoną liczbą drobnoustrojów proteoli-
tycznych, co zazruacza się dopiero po ok. 48
godzinach przechowywania kiełbas \M chłod-
,rri; róhice te, w porównaniu do kiełhas bez
kazeinianu, nie są duże, ale liczba tych
drobnoustrojów progresywnie wzrasta wraz
z czasern przechowywania kiełbas z dodat-
[<iem zamiennika; jest to przypuszczalnie
wynikiem lepszych możIiwości wzrostowycń
mikroflory proteolitycznej, powo,dowanych
o,becnoś,cią kazeinianu jako łatwo przyswa-
jal,nego białka,

._ dodatek kazeinianu sodu nie wpływa nato-
miast na stan liczbowy drobnorłstrojów ro-
dzaju Lactobacillus or:az miano cołi i miano
beztlenowych drobnoustrojów zaro,dnikują-
cych,

2. Dodatek kazeinianu sodu obniza podstawo-
we cechy jakościowe kiełbas parzonych tj. wy-
gląd zew,nętrany batonu, barwę na przekroju,
smakowitość i ogólną ocenę, a stan ten pogłębia
,srię wraz z czasem przechowywania kiełbas; po-
gorszenie wymienionych cech nie wpływa jed-
nak w istotny sposóib rra przydatność s,po,żywczą
kiełbas.
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Ilpocr 9,, lllxyqzx K. - Bnrłgrrrłe uprł6anxn Ka3eu-
HaTa llaTprlfl Ha ypoBeHB rrecuequ@lrrecKofi MrIKpo-
$nopsr rł opraIIoJIeIITilrIecKIłe croftcrsa naperroft ron-
6acsr.

Ha 10 nr,Inycr<ax odrrxHoIgeIłHoż r<oł6a,crr, rroJloBfi-
Ha I(oTopL,Ix 6rrła zsrororsneHa 6es nprdaexLr, a mo-
JIoBrrrHa 

- 
c 30/o nplłdaexolŻ I(a3eJ4HaTa :Ha,Ipx/lfl, IIporBe-

JIM CPaEHr{TerIIrHF,Ie 7IiC,CJIeAOEalHil4.fi:
1) .łlłcnonono ypoBHff ocI{otsHLIX T,pynn HeoIIe\w@Il-

,łecrcoż ltnxpoSło,psI,
2) $opmrponaH,zn oc[lLo]BHBIx ceHooipHF,Ix cBoż,cTjB,

o,IllpeAeJIeH]HbIx [{oMr{,ccilelŹ nocpe4crnoM o,riKolBoTo
MeTona.

onpeAełałrł HeIIoc\peAcrBeH/Ho nocJle u3IoToLBJIeHilfi
,{ qepe3 24, 48, u 96 qaco,B xpaHeHrffi B xoJIoAI4JIbfiloM
cKrIaAe (+4oC), a pe3yJlbraTbl IIoABE)UIW cTamnc,Tn-
TIecKoMy aHaJIr{3y.

Pesyłsra rr,r uoc JIeAoBolł],{lż noxasafiM :

1) r<aseułrrar Hau)rfa coAep>KmT BT, cillee qeM MEoHoe
cupre r<ondacrr o6rqoe .łucno M,]łĘ)o
m oT,cIoAa 30/o ero npr6asra BbI3LIBaer
o6llł,lit pocT ypotsllle lłrłxpoSlorpr,r s nepnrrrł noc-
Jlenpol43BoAcrBerłHlrż nepuoA (ra6, 1),

2) npr6anxa Ka3e{r{Ha1l]a EIaTpvI§l, KaE( JlerrKoyctso.fieMo-
ro 6efiKa, BLI3bItsaeT .Ielpe3 48 qacots xpaHe:uufi.cy-
rrlecrnerłHrrż pocT Ę)oTeo JIwTWHecKn/Ix Muflśpoopra-
H]ł3MolB (ta6. 2),

3) npłr6aexa Ka3emnaTa HaTp]łff He BJIMffeT Ha qrfcło-
,ByIo,I3MeHq]4BocTb Mr{Kpoo\praHrr3MolB w3 poAa
Lactobacillus (ra6. 3), a TaKx{e iHa rr{Tp coli ,I Tlnp
arłaspo6rłrrx IIaJIo,qeK, o,6paeyroqpłx cnopbl,

4) c npo4nełłrłeM BpeMeHM xpalHeHrfff roł6ac o6rra-

PEDERSEN N. C., THEILEN G. H., WEBNEĘ L. L.:
Badania nad nieszkodliwością i skutecznością żywych
i inaktywowanych szczepionek przeciwko wirusowi
białaczki kotów. (§afety and efficacy studies of live
and killeil-feline Ieukemia viru§ vaccine§). A,m. J. ve,t.
Res.40, 1120-1126, 1979 (B).

Na l6-tygodniowycitr kociętach okr,eśłon,o niesżkodli-
wość i efektywność żywej szczepionki przecirvko leu-
ketnii oraz pełnej szczepiorrł<i irrakrtywo,wanej forma]i-
ną i szczepionki inaktywowanej opartej o wirus na-
mnoŻony na lLinii f,iibrroblastów. o;bydwie inakrt)łwowa-
ne szoząń,onki były całkowicie nielszko,dlirwe. J,gdrrra,kże
żadna ze szczepionek inaktywowanych nie indukowała
u kociąt istotnego wzrostu m,iiana przeciwcriał zobojęt-
niający,ch wi]rus olraz ni,e chirorrrńła przed zakażemiem
zjadliwym s,zc,zepeirn wi Nalto,milast dużą
s}<ut,ecznośc,ią i b,rakńem cznego cechowała
się szczelpionka żywa. U około 500lo zaszczepiorrych
zwierząt występowało jednakż,e plrzejściorffe, b,o trrwa-
jące old 2 do 4 tygo,drri zakźerrie szpiku kostnego.

G.

py>śEĄJIĘI ITpoTpec,crfarHrIż pgca Bcex Nfr&lpoopraHu3-
MOB, n,p]łlqeM 6onee o,r.łerfiT4Bo 9To oTMeTI4JIocb B
KoJl6acax c nprbasrrorź Ka3eI,dHaTa HaTp]ła (ra6. 4
u 5),'5) nprł6aexa 39o xageutłała HaTlpME Bbl3bIBaJIa cTaTMc-
117iqeCKr{ CYqeCTEeHrI]Oe YXYAII]OHI{e OPraHOJ!e[ITM-
qeoKrfx crgońcrs xor6a,c, T. e. IloBepxnocru 6arorrra,
oKpacKI4 fira pa3pe3e, BKyca u o6qeŻ ceH,co,pHo]Ż
oI{gHil(M (ra6, 6, 7, 8, 9, 10 r 11); 9T\1 Ił3MeHeHM,rI
He BJIrlflK)T Ha nl'flI]e]ByK) np!4lo,pHo,cTb ron6ac, Ho
ff]BJlaloTćff JIilIub olTKJloiHaHv7gNWI oT cTaĘłAą)nHbIx
oBożc,TtB.

Prost E., Szkucik K. - The influence of the atltlition
of sodium caseinate on the level of unspecific micno-
tlora and organoleptic properties of sausase,

Comparative examinations have been performed on
10 productions of common sausage, from which 50.00/o

was produced without and 50,00/o with the addition of
sodium caseinate, There were compared:

1. The number of basic groups of unspecific micro-
flora.

2. Behaviour of basic sensoric parameters deter-
mined by the ,,point method".

The studies were performed directly after production
and then aftet 24,48 and 96 hrs of storage in a cooling
room (+4oC). The results were analysed statistically.

The studies revealed that:
1. Sodium caseinate contained higher total number

of microorganisms than meat row materials of sau-
sage, and hence the addition of 3.00ń of sodium casei-
nate caused a general increase of bacterial microflora
in the first post-production period (table 1).

2. The addition of sodium caseinate, as easily assi-
milated protein, caused after 48 hr storage a signi-
ficant increase of proteolytic microorganisms (table 2).

3. The addition of sodium caseinate did not influen-
ce the variability of Lactobacillus sp., (table 3), the
Ooli coefficient and the coefficieTlt of anaerobic spo-
rulating bacilli.

4. The time of storage progressively increased the
total number of bacteria. It was more clearly eviden-
ced in sausages with the addition of sodium caseinate
(table 4 and 5).

5. The addition of sodium caseinate caused a sta-
tistically significant decrease of organoleptic features
of sausages, i.e. space of sausage, colour on the cross-
-section, flavor and general sensoric estimations (ta_
bles 6, 7, B, 9, 10 and 11). These changes did not
influence negatively the food usage of sausages becau-
se they constituted only deviations of standard pro-
perties.

NIELSEN R.: OilpowiełIź serologiczna na serotypy
[fąę,lpophilus parahaemolyticus. (Ilaemophilu§ para-
haemolyticus serological response). Nord. Vet. Med.
3I, 401-406, 1979 (10).

Występowanie zr óźnicowania serologicznego Haemo-
philus parahaemolyticus stwarza problemy prawidło-
wego rozpoznania serologicznego chorób wywołanych
ptzez tert drobnoustrój. U świń zakażonych dono,sowo
H. parahaemolytieus serotypem 2 po 3 tygodniach roz-
wija się odporn,ość na zakażenie ser,otypami 2,5 i 5.
Badania sekcyjne przeprowadzone po dwóch dniach
po zakażeniu wykazały chroniczne zapalenie płuc.
Również u świń zakażonych donosowo serotypem 2,
a następnie po 3 tygodniach ser,otypem 1 wystąpiły
w płucach zmiany charakterystyczne dla krupowego
zapalenia płuc z których wyizolowano serotyp 1 i dla
pleuropneumonii z których wyizolowano serotyp 2.
Po zakażeniu jedynie serotypem 1 H. parahaem,oly-
ticus rozwijało się ząlalenie włóknikowe płuc i opłuc-
nej.

G.
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