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1. strat bezposrednich w postaci zmniejszenia
przyrostow ciezaru ciala 4rednio o 192 g
dziennie na jedno zwierze,

2. strat posrednich w postaci:

a) wiekszego zuzycia pasz o 26,4%
b) przediuzenia okresu tuczu o 52 dni
¢) wzrostu kosztéw robocizny o 1,5%.
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IManeepckuit C. — IKOHOMMIECKHE IIOTEPU, BOZHHMK-
e B X0Je 9KCHEePHMMEHTAJLHOr0 aCEapH03a.
OneITel ObIIM IOpoBegeHbl Ha 40 12-HemeJBHBIX IO~
pocATax, 20 M3 KOTOPBIX OBIMM 3apaxKeHb! oK. 200 TbIC.
MHBA3MOHHBIX AMdYeK Ascaris suum, a ocranbubie 20
ABNANOCH KOHTPOJLHOJ I'PyNION. VHTeHCHMBHAA MHBa-
3yA JIUMYMHOK CBMHONM acKapujbl TPMUBEJIa K BO3HUK-
HOBEHMIO BO BCEM IIEpMOAEe OTKOPMA IIOTEPL:
a) HEMOCPENCTBEHHBIX B BUJAE YMEHBIISHHBIX NIPUBE-
COB B cpeamneM Ha 192 T B CYTKM Ha OJHO XXKMBOTHOE,
6) IOCPEeCTBEHHBLIX B BHUAE YBEeIWYIEHHOIO HA OK.
26,4% moTpebienus KopMa, yAJAMHEHMs HA 52 OHA
Tepuofa OTKOPMA M IIOBBIIIEHMA Ha 1,5% saTpar
Ha ofCayXyBanue KUBOTHBLIX B YJIJIMHEHHBIN I[e-
PUOJ OTKOpMA.

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

The experiment was performed on 40 young pigs,
aged 12 weeks. Twenty animals were infected with
200 000 invasive eggs of Ascaris suum and another 20
served as a control group. Intensive invasion by the
larvae of Ascaris suum brought about: a — direct
loss in the form of lowered weight gains on an ave-
rage 192 g daily per animal, b — indirect loss in
the form of increased usage of fodder (26.4%), longer
period of feeding (52 days) and an increase at 1.5%
of costs designated for operating personnel.

HIGIENA ZYWNOSCI ZWIERZECEGO
POCHODZENIA

EDMUND PROST, KRZYSZTOF SZKUCIK

Wptyw dodatku kazeinianu sodu na poziom mikroflory

niespecyficznej oraz cechy organoleptyczne kietbasy parzonej

7 Instytutu Higieny Zywnosci Zwierzecego Pochodzenia Wydziatu Weterynaryjnego AR w Lublinie

W produkeji wyrobéw miesnych coraz szersze
i dos¢ powszechne zastosowanie znalazly za-
mienniki biatka mie$niowego. Sg to biatkowe
preparaty substytucyjne, o wlasciwodciach zbli-
zonych do najbardziej cennego skladnika zyw-
noéci, jakim jest biatko mieéniowe. Jako za-
mienniki stosowane sa liczne preparaty biatek
roslinnych, gtéwnie pochodne soi (4), lub prepa-
paraty bialek zwierzecych, ale niemieSniowego
pochodzenia, Do tych ostatnich zaliczany jest
powszechnie stosowany w Polsce kazeinian sodu,
bedacy pochodnym bialek mleka. Stosownie do
obowigzujacych w Polsce przepiséw kazeinian
sodu moze by¢ stosowany jako substytut w pro-
dukcji przetworow miesnych, z wyjatkiem we-
dlin trwatych, w ilosci do 3% (11).

Zamienniki dodawane do wyrobdw miesnych
odpowiada¢ winny jednak nastepujacym pod-
stawowym wymaganiom (10):
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— nie mogg wplywaé negatywnie na stan hi-
gieniczny produktu, to jest oddzialywaé tok-
sycznie oraz sprzyjaé rozwojowi mikroflory,
a zwlaszcza niespecyficznej, powodujgcej
procesy rozkladu,

— nie moga powodowaé obnizenia standardu ja-
kosei organoleptycznej produktu, wyrazajg-
cego sie jego wygladem, struktura, soczystos-
cig oraz smakowitodcia,

— nie powinny obnizaé wartosci odzywecze] go-
towego produktu,

— powinny zawiera¢ informacje dla konsumen-
ta 0 zawartosci w produkcie zamiennikéw.

Pismiennictwo podaje szereg prac dotyczacych
wplywu mnajczesciej stosowanego zamiennika
biatkowego, tj. preparatéw sojowych na cechy
organoleptyczne i wladciwosci fizykochemiczne
produktéw miesnych. Malo jest natomiast publi-
kacji dotyczacych wplywu kazeinianu sodu na
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wymienione wlasciwosci przetworéw miesnych,

a zwlaszcza ich cechy higieniczne. W polskim

piSmiennictwie Maleszewski i wsp. (5, 6) infor-

mujg o braku negatywnego wplywu kazeinianu
sodu na wzrost mikroflory i trwalo§é badanych
wedlin.

Zalozeniem badan wlasnych bylo okreslenie
wplywu dodatku kazeinianu sodu do produko-
wanych kielbas na:

1. poziom liczbowy zawartych w tych wedli-
nach podstawowych grup mikroflory niespe-
cyficznej,

2. podstawowe cechy sensoryczne wym. kietbas.

Materiatl i metody

Badania przeprowadzono na dziesieciu produkcjach
kielbasy zwyczajnej, przy czym polowe kazdej pro-
dukeji wytworzono bez dodatku, a polowe z 3% do-
datkiem kazeinianu sodu.

Préby pobierano z zakladu produkcyjnego bezpo-
$rednio po zakonczeniu procesu technologicznego i w
specjalnie przygotowanych pojemnikach przewozono
do laboratorium. Pobrane préby przechowywano w
temperaturze -+4°C i wilgotnosci wzglednej 86%.

Kietbasy badano bezposrednio po pobraniu oraz po
24, 48 i 96 godzinach przechowywania. Badania mi-
krobiologiczne obejmowaly: ogélng liczbe drobno-
ustrojow tlenowych, liczbe drobnoustrojéw proteoli-
tycznych, liczbe drobnoustrojéw rodzaju Lactobacillus
oraz miano coli i miano beztlenowych laseczek prze-
trwalnikujacych.

Przygotowanie préby oraz badanie ogdlnej liczby
drobnoustrojow tlenowych, liczby drobnoustrojéw
proteolitycznych, miano coli, miano beztlenowych la-
seczek przetrwalnikujgcych przeprowadzono wg Pol-
skiej Normy , Mieso i przetwory miesne. Badanie bak-
teriologiczne” (9). Liczbe drobnoustrojéw rodzaju
Lactobacillus oznaczano metoda plytkowg Kocha na
podlozu réznicujgco-wybidrezym wg Kafla (7).

Ocene organoleptyczng przeprowadzono réwnolegle
z badaniem bakteriologicznym. Oparto jg na okresle-
niu nastepujacych cech: stan powierzchni batonu,
barwa na przekroju, smakowito§¢ jako kompleks za-
pachowo-smakowo-czuciowy oraz ogdélna ocena senso-
ryczna.

Ocene cech sensorycznych przeprowadzal 6-osobowy
zespdl, stosujge 5-punktowg skale ocen, stosownie do
Polskiej Normy (8) oraz wskazan piSmiennictwa (1,
2). Ocene przeprowadzano w dwoch powtoérzeniach,
przyjmujac ich Srednia jako wynik ostateczny,

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej,
wyliczajac wartodci Srednie, odchylenia standardowe
i wspolezynniki zmiennosci. Istotnosé wplywu kazei-
nianu sodu na badane cechy sprawdzono testem
t-Studenta, natomiast istotno§¢ wplywu czasokresu
przechowywania na badane proby sprawdzono testem
wielokrotnych przedziatéw ufnosci Tukeya.

Wyniki i omdéwienie
Wyniki przeprowadzonych badan przedsta-
wiono w tab. 1, 2, 3,4, 5,6,7,8,9, 101 11.
Ksztaltowanie sie zanieczyszczenia mikroflo-
rg niespecyficzng w zaleznosci od czynnikow
zmienno$ci, przedstawiono w tab. 1, 2, 3, 4 i 5.

Tab. 1. Ogolna liczba drobnoustrojow (logarytmy) w kielbasach z dodatkiem i bez dodatku kazeinianu
sodu (n=10)
i Sumaryczna Logarytmy liczby drobnoustrojéw w okresach przechowywania
Kielbasy liczba (log) 0h 24 h l 48 h 96 h
g+s |V xts | V g+s | v | =2 | vV % s v
Bez kazeinianu | 3,42+0,26 | 7,71 a| 3,15+0,15 | 4,91 a| 3,370,22 (6,97 a| 3,52 +0,17 |5,14 a| 3,64+0,18 |515a
Z kazeinianem | 3,54 40,27 | 7,65 b| 3,24 0,15 | 4,99 b| 3,47+0,21 |6,35a| 3,65+0,16 |4,56 a| 3,78 £0,16 | 4,60 a

Objasnienie: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami réznla sie istotnie (a <<0,01).

Tab. 2. Liczba drobnoustrojéow proteolitycznych (logarytmy) w kielbasach z dodatkiem i bez dodatku
kazeinianu sodu (n=10)
! [ Logarytmy liczby drobnoustrojow w okresach przechowywania
Sumaryczna i S | ——— 5w =
Kietbasy liczha (log) 0h 24 h 48 h 96 h
s — SR ——n
| ®d8 | V| =+ | V X ts v xts | V X 1s \
Bez kazeinianu | 3,3140,22 i 6,69 al 3,10 £0,19 |6,567a| 3,21 +0,13 [4,11a| 3,42 £0,10 |3,063 3,52 40,14 | 4,13a
Z kazeinianem | 3,38 £0,23 /6,89b | 3,16 £0,17 |5,72a| 3,29 +0,17 |5,60a | 3,48 £0,13 [ 3,90b | 3,60%0,14 | 4,11b
Objasnienie: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami réznig sie istotnie (o <30,01).

Tab. 3. Liczba drobnoustrojéw rodz. Lactobacillus (logarytmy) w kielbasach z dodatkiem i bez dodatku
kazeinianu sodu (n=10)

Sumaryczna Logarytmy liczby drobnoustrojéw w okresach p-zechowywania
Kietbasy ~ |  liczba (log) 0h ] 24 h 48 h 96 h
| ®Es |V g4s | V| xis | V % +s v R+s |V
Bez kazeinianu | 2,29 £0,33 [14,79a| 2,03 £0,32 |16,64a| 222 +0,27 (12,84 al 2,40 £0,25 |11,12a| 2,52 40,27 [11,11a
Z kazeinianem 2,39 20,25 10,76 a] 2,17 +0,24 (11,91 a| 2,36 £0,16 | 7,00 a| 2,46 10,19 | 8,01a| 2,59 £0,21 | 8,66a

Objagnienie: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami réznig sie istotnie (o <50,01).
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Wyniki tych badan wykazaly, co nastepuje:

a) ogdlna liczba drobnoustrojow byla, w suma-
rycznej ocenie (Srednia z wszystkich okre-
sow przechowywania kielbas) istotnie wyz-
sza w kietbasach z dodatkiem kazeinianu so-
du w poréwnaniu do kietbas bez wymienione-
go zamiennika. Réznice byly stosunkowo nie-
wielkie, ale statystycznie istotne (¢ << 0,01).
Z pordéwnania ogdlnego zanieczyszczenia mi-
kroflorg w poszczegdlnych okresach przecho-
wywania obu rodzajow kielbas wynika, ze
na wymienione sumaryczne zrézmicowanie
rzutowaly przede wszystkim istotne réznice
w pierwszym okresie badania tj. bezposred-
nio po wyprodukowaniu kielbas; w nastep-
nych okresach réznice te ulegly juz zatarciu
i po 24, 48 i 96 godzinach nie wykazano zad-
nych istotnych réznic w ogdélnym zakazeniu.
Dane te wskazuja, ze noénikiem zwiekszone-
go zakazenia jest prawdopodobnie sam ka-
zeinian sodu. Wynika to po cze$ci z wyma-
gan Normy Zakladowej (12), wskazujgcej
na dopuszczalng obecno$é¢ w 1 g kazeinianiu
sodu do 5X10¢ drobnoustrojéw. Surowiec
miesny zawieral ich natomiast wg badan
wlasnych, ok. 103 drobnoustrojéw mna 1 g.
Przeprowadzono stad oznaczenia ogoélnej licz-
by drobnoustrojow w czterech réznych pro-
dukcjach kazeinianu sodu i stwierdzono po-
ziom mikroflory w granicach 1,3X10% do
3,4X10¢ (x=2,18X10%). Wyniki te potwier-
dzily, ze czynnikiem zwiekszonego =zanie-
czyszczenia mikroflorg kielbas z substytu-
tem jest kazeinian sodu.

b) liczba drobnoustrojéw proteolitycznych byla

takze, w sumarycznej ocenie, istotnie wyzsza
w kielbasach z dodatkiem substytutu, acz-

kolwiek réznice w liczbowym zakazeniu nie
byly duze. Poréwnanie obu rodzajéw kiel-
bas w poszczegdlnych okresach przechowy-
wania wykazalo, ze do zréznicowania liczbo-
wego mikroflory proteolitycznej doszlo do-
piero po 48 godzinach i utrzymywalo sie tak-
ze w nastepnym czasie. We weczesSniejszych
okresach tj. tuz po produkcji i 24 godzinach
nie stwierdzono natomiast istotnych roéznic.
Wynika to z poziomu drobnoustrojéw pro-
teolitycznych w samym kazeinianie sodu. W
czterech badanych jego produkcjach stwier-
dzono ich liczbowy stan w granicach 1,1X103
do 7,4X10% (x=5,0X10% tj. odpowiadajgcy
zawarto§el tej mikroflory w kielbasach bez
substytutu. Stwierdzona w badaniach wlas-
nych wyzsza zawarto$¢ drobnoustrojow pro-
teolitycznych w kietbasach z dodatkiem za-
miennika w pdzniejszych dopiero okresach
przechowywania sugeruje, ze kazeinian sodu,
jako latwo przyswajalne biatko, sprzyja roz-
wojowi tej grupy mikroflory,

¢} liczba drobnoustrojow rodzaju Lactobacillus

nie rémila sie, tak w sumarycznej ocenie,
jak i w poszczegdlnych okresach przechowy-
wania, miedzy kieltbasami z dodatkiem ka-
zeinianiu sodu, jak i bez tego zamiennika; na-
lezy stad sadzié, ze dodatek kazeinianiu so-
du nie sprzyja rozwojowi tej grupy mikro-
flory,

d) w tab. 4 i 5 przedstawiono zmienno$é liczbo-

wa badanych grup drobnoustrojéw w zalez-
noéci od czasu przechowywania obu rodza-
jéw kielbas w temperaturze chlodni (+4°C).
Wyniki tych badan wykazaly postepujace
zwiekszanie sie liczby wszystkich badanych
grup drobnoustrojéw wraz z czasem przecho-
wywania kielbas, Bardziej wyrazny wzrost

Tab. 4. Zmiennos$é liczbowa (logarytmy) mikrutlory kielbasy bez kazeinianu sodu wraz z czasem

przechowywania (n=10)

Okresy Ogolna liczba Liczba drobnoustrojow Liczba drobnoustrojow
przechowy- drobnoustrojow proteolitycznych rodz. Lactobacillus
wania :
(godziny) X +s | v X ts | v X s vV
0 3,15 £0,15 4,91 a 3,10 +0,19 6,57 a 2,03 0,32 | 1664 a

24 3,37 10,22 6,97 ab 3,21 £0,13 4,11 ab 2,22 0,27 12,84 ab
48 3,52 £0,17 5,14 b 3,42 10,10 3,06 b 2,40 £0.25 11,12 ab
96 3,64 £0,18 5,15 b 3,52 10,14 413 b 2,52 10,27 11,11 b

Objasnienie: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami réznia sie istotnie (o <30,01).

Tab. 5. Zmienmo$§é liczbowa (logarytmy) mikroflory kielbasy z kazeinianem sodu wraz z czasem

przechowywania (n=10)

Okresy Ogoblna liczba Liczba drobnoustrojow Liczba drobnoustrojow
przechowy- drobnoustrojow proteolitycznych rodz. Lactobacillus
wania
(godziny) X +s v X *s | Vv % ts v
|
0 ! 3,24 +0,15 499 a 3,16 £0,17 5,72 a 2,17 0,24 1191 a
24 [ 3,47 +0,21 6,35 ab 3,29 £0,17 5,60 ab 2,36 +0,16 7,00 ab
48 3,65 £0,16 4,56 bc 3,48 £0,13 3,90 bc 2,46 0,19 8,01 ab
96 3,78 £0,16 4,60 ¢ 3,60 0,14 411 ¢ 2,59 0,21 8,66 b
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Objaénienie: a, b, ¢ — §rednie oznaczone réznymi literami réznia sie istotnie (« <0,01).
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liczbowy wystapil w odniesieniu do ogdlne]
liczby drobnoustrojéw i mikroflory proteoli~
tycznej, zwlaszcza w kielbasach z dodatkiem
kazeinianu sodu,

e) charakterystyczne dla wszystkich oznaczen
mikroflory byly niewiclkie stosunkowo od-
chylenia standardowe i niskie wspdtczynniki
zmienno$ci; wskazuje to na powtarzalnosé
wynikéw oznaczen i niewielkg zmienno$é
miedzy poszczegdélnymi produkcjami kietbas,

f) w badaniach mikrobiologicznych przeprowa-
dzono takze oznaczenia miana coli i miana
beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych;
w zadnym jednak przypadku nie stwierdzo-
no miana obu tych grup drobnoustrojow
przekraczajgcego 0,1; dodatek kazeinianu so-
du nie wplywal stad na poziom liczbowy
tych drobnoustrojow.

Ksztaltowanie sie podstawowych cech senso-

batonu, barwy na przekroju, smakowito$ci oraz

oceny ogdlnej przedstawiono w tab. 6, 7, 8, 9,

10 i 11. Wyniki tych badan wykazaly, co naste-

puje:

a) stan powierzchni batonu oceniany metoda
punktowsg (tab. 6) byt istotnie gorszy dla kiel-
bas z dodatkim kazeinianu sodu niz kietbas
bez tego zamiennika i to we wszystkich ba-
danych okresach przechowywania. Wyrazalo
sie to bardziej pomarszczong i matowq oraz
bledszg barwsg powierzchni batonu w poréw-
naniu do kielbas bez substytutu. Wyniki tych
oznaczen wskazujg, ze roznice w wygladzie
powierzechni batonu miedzy kielbasami z do-
datkiem kazeinianu i bez tego zamiennika
wystepuja zaraz po wyprodukowaniu kielbas
i stan ten utrzymuje sie we wszystkich okre-
sach ich przechowywania w chlodni.

b) barwa przekroju poréwnywanych kielbas by-

rycznych badanych kietbas tj. stanu powierzchni

la mmniej korzystna dla wedlin z dodatkiem

Tab. 6. Ocena punktowa stanu powierzchni batonu w kietbasach z dodatkiem i bez dodatku kazeinianu sodu

(n=10) .
| Ocena w okresach przechowywania
Kietbasy | 0h 24 h 48 h 96 h
‘ £ts | WV xsh Il - W xts | 0V ‘ x+s | v
Bez kazeinianu 4744020 | 447 a 421 40,37 | 9,39 a 3794029 | 8,08 a 3,53 10,42 |12,60 a
Z kazeinianem 4,36 +0,37 | 886 b | 389+037 | 998 b | 3424028 | 868 b | 3,08%017 | 589 b

Objasnienie: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami réznia sie istotnie (a<< 0,01).

Tab. 7. Ocena punktowa barwy przekroju kietbas z dodatkiem i bez dodatku kazeinianu sodu (n=10)

Ocena w okresach przechowywania
Kielbasy 0 h 24 h 48 h 96 h
| =4 | W xts |V g+ | 0V g+s | Vv
Bez kazeinianu 4,57 10,52 12,11 a 4,25 £0,50 12,45 a 3,91 +0,37 10,04 a 3,70 0,39 11,13 a
Z kazeinianem 4,13 +0,62 15,74 b 3,84 0,45 12,23 b 3,43 £0,32 9,90 b 3,19 £0,25 8,15 b
Objasnienie: a, b — Srednie oznaczone réznymi literami réznig sie istotnie (o <0,01).
Tab. 8. Ocena punktowa smakowito$ci kielbas z dodatkiem i bez dodatku kazeinianu sodu (n=10)
Ocena w okresach przechowywania
Kietbasy 0h 24 h 48 h 96 h
% s v g&s | v | %ds | v gts | Vv
Bez kazeinianu 4,55 10,44 10,17 a 4,20 10,38 958 a 3,96 0,39 10,45 a 3,64 £0,45 1297 a
Z kazeinianem 4,04 0,33 8,59 b 3,81 0,25 705 b 3,50 £0,23 6,87 b 3,15 £0,22 737 b
Objasnienie: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami réznig sie istotnie (<< 0,01).
Tab. 9. Punktowa ocena ogélna kielbas z dodatkiem i bez dodatku kazeinianu sodu (n=10)
Ocena w okresach przechowywania
Kielbasy 0 h 24 h 48 h 96 h
xxs | 0V % s v % ts v xts | V¥
Bez kazeinianu 4,57 £0,50 ' 11,45 a 419 10,40 10,17 a 3,91 +0,40 10,67 a 3,61 £0,43 12,62 a
Z kazeinianem 4,07 £0,47 | 12,22 b 3,78 £0,35 9,86 b 3,43 0,19 5,96 b 3,11 0,18 5,96 b

Objaénienie: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami réznig sig istotnie (o << 0,01).
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Tab. 10. Zmienno§é oceny sensorycznej (pkt) kielbas bez kazeinianu sodu wraz z czasem przechowywania
{n=10)

QOkres o % 3

przechZ- St g;}:gilegzchm Barwa na przekroju Smakowitosé Ocena ogodlna

wywania

(godziny) xts | v X +s ‘ v X +s v X +s v

0 4,74 +0,20 | 447 a 457 0,52 12,11 a 4,55 0,44 10,17 a 4,57 £0,50 11,45 a

24 4,21 +0,37 9,39 ab 4,24 +0,50 12,45 ab 4,20 +0,38 9,58 ab 419 +0,40 10,17 ab
48 3,79 40,29 8,08 be 3,91 0,37 10,04 ab 3,96 £0,39 10,45 b 3,91 +0,40 10,67 ab
96 | 3,5310,42 12,60 ¢ 3,70 0,39 11,13 b 3,64 £0,45 12,97 b 3,61 £0,43 12,62 b

Objasnienie: a, b, ¢ — Srednie oznaczone réznymi literami réznig sie istotnle (o< 0,01).

Tab. 11. Zmiennoéé¢ oceny sensorycznej (pkt) kietbas z kazeinianem sodu wraz z czasem przechowywania
n=10)

Okres e ier i . i .
przechg_ Sian g:ﬁf&:chm Barwa na przekroju Smakowitosé Ocena ogélna
wywania -

(godziny) X s | v X xs | v X *s v X s v
0 4,36 +0,37 886 a 4,13 £0,62 15,74 a 4,04 10,33 8,59 a 4,07 £0,47 12,22 a
24 3,89 £0,37 9,98 ab 3,84 £0,45 12,23 ab 3,81 £0,25 7,05 ab 3,78 0,35 9,86 ab
48 3,42 0,28 8,68 bc 3,43 £0,32 9,90 ab 3,50 £0 23 6,87 bc 3,43 £0,19 5,96 bc
96 3,08£0,17 | 589 ¢ 3,19 £0.25 8,15 b 3,15 10,22 7,37 ¢ 3,11 0,18 5,96 bc
Objaénienie: a, b, ¢ — $rednie oznaczone réznymi literami réznia sle istotnie (2<0,01)
zamiennika. Istotno§é réznic oceny punkto- Wnioski

wej zaznaczyla sie we wszystkich okresach
przechowywania. Kielbasy z dodatkiem ka-
zeinianu wykazywaly bardziej szare zabar-
wienie masy miesnej kielbasy,

¢) wyniki oznaczen punktowych smakowitoSci

przedstawione w tab. 8 wskazuja na wyraz-
nie gorszy zapach i smak wedlin z dodatkiem
kazeinianu sodu. Wyrazalo sie to mnie] in-
tensywnym zapachem i bardziej obojetnym
oraz mniej pozadanym smakiem kielbas z
dodatkiem zamiennika. Réznice te utrzymy-
waly sie we wszystkich okresach poproduk-
cyjnego przechowywania,

d) ogdlna ocena badanych poréwnawczo obu ro-

dzajow kielbas, bedaca ogdlnym wrazeniem
sensorycznym odbieranym w czasie degus-
tacji, byla w ocenie punktowej w istotny
spos6b mniej korzystna dla kielbas z dodat-
kiem kazeinianiu. Réznice te stwierdzano we
wszystkich badanych okresach poprodukeyj-
nego przechowywania,

e) wyniki podane w tab. 10 i 11 wskazujg na

f)

postepujace pogarszanie sie wraz z czasem
cech sensorycznych kielbas, przy czym w
wedlinach bez dodatku substytutu dotyczy to
zwlaszcza powierzchni batonu. Dodatek za-
miennika powodowal jednakze szybszy spa-
dek wartosci badanych cech jakoSciowych, z
wyjatkiem jedynie barwy na przekroju, kto-
ra wykazywala podobna, jak w kielbasach
bez dodatku kazeinianu zmienno$é,

przedstawione w tabelach wyniki ksztalto-
wania sie cech organoleptycznych wykazaly
stosunkowo niewielka zmienno$é miedzy po-
szczegélnymi produkcejami czy badanymi ba-
tonami. Wykladnikami tego sa stosunkowo
niewielkie odychylenia standardowe i obra-
zujgce je wspolczynniki zmiennosci.
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Na podstawie przeprowadzonych badan wy-

prowadzi¢ mozna nastepujgce wnioski:

1. Dodatek 3% kazeinianu sodu do kielbas

parzonych wplywa w niewielkim, ale istotnym
stopniu na ich stan zanieczyszczenia mikroflora
niespecyficzng, co wyraza sie:

— zwiekszong ogo6lng liczbg drobnoustrojow,

bedaca nastepstwem zbyt wysokiego, w sto-
sunku do surowca miesnego, zanieczyszcze-
nia kazeinianu sodu mikroflorg; wynika stad
sugestia ustalenia jako maksymalnej liczby
drobnoustrojow niespecyficznych do 103 na
1 g kazeinianu sodu,

zwiekszong liczbg drobnoustrojéw proteoli-
tycznych, co zaznacza sie dopiero po ok. 48
godzinach przechowywania kieltbas w chlod-
ni; réznice te, w poréwnaniu do kielbas bez
kazeinianu, nie sg duze, ale liczba tych
drobnoustrojéw progresywnie wzrasta wraz
z czasem przechowywania kietbas z dodat-
kiem zamiennika; jest to przypuszczalnie
wynikiem lepszych mozliwosci wzrostowych
mikroflory proteolitycznej, powodowanych
obecnoscig kazeinianu jako latwo przyswa-
jalnego biatka,

— dodatek kazeinianu sodu nie wplywa nato-

miast na stan liczbowy dI‘ObnOUStI’O]OW ro-
dzaju Lactobacillus oraz miano coli i miano
beztlenowych drobnoustrojéw zarodnikuja-
cych,
2. Dodatek kazeinianu sodu obniza podstawo-

we cechy jakosciowe kielbas parzonych tj. wy-
glad zewnetrzny batonu, barwe na przekroju,
smakowitos¢ i ogdlng ocene, a stan ten poglebia
sie wraz z czasem przechowywania kielbas; po-
gorszenie wymienionych cech nie wplywa jed-
nak w istotny sposdéb na przydatnosé spozywceza
kielbas.
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IIpocr 3., IIrkynuxr K. — BausHue npudaBKM Kazeu-
HaTa HaTpug Ha YPOREHL HecHenudHUIEeCKoii MHEPO-
(I0pEI ¥ OPraHOENTHUECKNE CBOICTBA BApPEHONH KOJI-
fachl.

Ha 10 mrimyckax oObIKHOBEHHOI KoJI0achl, IOJIOBM-
Ha KOTOPBIX Oblla M3roTOBNEeHa 6e3 mpubGaBEM, a II0-
moBruHA — ¢ 3% mpubaBroli KasemHaTa HATPMUA, [IPOBe-
4 CPaBHUTEJILHLIE MCCJIeTOBaHIA:

1) uMCIOBOrO YPOBHA OCHOBHBIX Tpynm Hecmenudm-
YeCKON MUKDPO(IOPSI,

2) hopMUPOBAHMA OCHOBHLIX CEHCOPHBIX CBOIICTB,
OIpeAeNIeNHbIX KOMMCCHEN IIOCPEeACTBOM OYKOBOTO
MeToa.

Ompegenany HENOCPEACTBEHHO II0CIE M3TOTORIEGHUS
1 4gepe3 24, 48, u 96 HACOB XpaHEHMSA B XOJOAMILHOM
cknane (+4°C), a pe3ymbTaTol NOABEPTIM CGTATHCTH-
1eCKOMy aHaIm3y.

PesyabpTaThl MCCIEOIOBONMIT TOKA3ATI:

1) Ka3eMHAT HATPMA CONEPKUT BLICIICE UYEeM MACHOE
CcbIpbe KoJNbackl oOIee YMCIO0 MUKPOOPrani3Mos
u oTcofa 3% ero mpmubaBKa BLI3LIBAET HEKOTODLI
obumit poeT ypoBHA MUKDPOMIOPHI B TIEPBLIA MOC-
JIETTPOU3BOACTBOHHLIN mepuon (Tad. 1),

2) npubaBKa Ka3emMHATA HATPUSA, KAK JErKoyCBOSEMO-
ro Oenka, BBI3bIBAET 4Uepe3 48 4acoB XpPaHEHUA Cy-
LUIeCTBEHHBIM POCT TPOTEOMMTUHEECKUX MUKPOOPra-
HU3MOB (Tab. 2),

3) mpmubaBKa KaleuHaTa HATPUA HE BAMAET HA UMCIO0-
BYI0 M3MEHUMBOCTb MMKDOOPTaHM3MOB M3 pPOAa
Lactobacillus (ta®. 3), a Takke mHa THUTP coli 1 TUTP
aHa3POOHBIX ITaJoueKr, 00pal3yIoIMX CIIOPBI,

4) ¢ npoxmenyeM BpeMedy XpaHeHMA Koabac obmza-

PYXMIM IIPOTPECCUBHBIN POCT BCEX MUKPOOPTAHMU3-
MOB, OpudueM 00jiee OTYETIMEBO 9STO OTMETUIIOCH B
konbacax ¢ mpubaBkoit Kasemnara Hatpua (rab. 4
un 5),

'5) mpmbaBxa 3% KasemHaTa HATPMA BbLI3LIBAJIA CTATUC-
TMYECKM CYIIeCTReHHOe YXYAIleHue OpPTaHOJIenTI-
YeCKMX CBOMCTB KoJjbac, T. €. MOBEPXHOCTHM 0aToHA,
OKpacky Ha pa3pel3e, BKyca M ODOIel CeHCOPHON
oreuky (tab. 6, 7, 8, 9, 10 u 11); 9T M3MeHeHUS
He BAMAIOT Ha TMIEBYI0 IPUTONHOCTH KOJGac, HO
ABJSIOTCA JMIIIL OTKJIOHEHMAMM OT CTaHIapPTHBIX
CBOMCTB.

Prost E., Szkucik K. — The influence of the addition
of sodium caseinate on the level of unspecific micro-
flora and organoleptic properties of sausage.

Comparative examinations have been performed on
10 productions of common sausage, from which 50.0%
was produced without and 50.0% 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 after 24, 48 and 96 hrs of storage in a cooling
room (+4°C). 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 3.0% 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
Coli coefficient and the coefficient 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). i

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, 8, 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.

PEDERSEN N. C., THEILEN G. H.,, WERNER L. L.:
Badania nad nieszkodliwo$cia i skutecznoScia zywych
i inakiywowanych szczepionek przeciwko wirusowi
bialaczki kotéw. (Safefy and efficacy studies of live
and Kkilled-feline leukemia virus vaccines). Am. J. vet.
Res. 40, 1120—1126, 1979 (8).

Na 16-tygodniowych kocigetach okre§lono nieszkodli-
wosé i efektywnosé zywej szczepionki przeciwko leu-
kemii oraz pelnej szczepionki inaktywowanej formali-
ng i szczepionki inaktywowanej opartej o wirus na-
mnozony na linii fibroblastéw. Obydwie inaktywowa-
ne szezepionki byly catkowicie nieszkodliwe. Jednakze
zadna ze szczepionek inaktywowanych nie indukowala
u kocigt istotnego wzrostu miana przeciweial zobojet-
niajgeych wirus oraz nie chronita przed zakazeniem
zjadliwym szczepem wirusa bialaczki. Natomiast duzg
skutecznodeig i brakiem dziatania ubocznego cechowala
sie szczepionka zywa. U okolo 50% zaszezepionych
zwierzat wystepowalo jednakze przejsciowe, bo trwa-
jace od 2 do 4 tygodni zakazenie szpiku kostnego.

G.

NIELSEN R.: OdpowiedZ serologiczna na serofypy
Haemophilus parahaemolyticus. (Haemophilus para-
haemolyticus serological response)., Nord. Vet. Med.
31, 401—406, 1979 (10).

Wystepowanie zréznicowania serologicznego Haemo-
philus parahaemolyticus stwarza problemy prawidlo-
wego rozpoznania serologicznego choréb wywolanych
przez ten drobnoustréj. U swin zakazonych donosowo
H. parahaemolyticus serotypem 2 po 3 tygodniach roz-
wija sie odporno§é na zakaZenie serotypami 2,5 i 5.
Badania sekcyjne przeprowadzone po dwdéch dniach
po zakazeniu wykazaly chroniczne zapalenie pluc.
Roéwniez u §win zakazonych donosowo serotypem 2,
a nastepnie po 3 tygodniach serotypem 1 wystgpilty
w plucach zmiany charakterystyczne dla krupowego
zapalenia pluc z ktérych wyizolowano serotyp 1 i dla
pleuropneumonii z ktérych wyizolowano serotyp 2.
Po zakazeniu jedynie serotypem 1 H. parahaemoly-
ticus rozwijalo sie zapalenie wléknikowe pluc i optuc-
nej.

G.
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