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AAHHOTAWLULW A

/3yyvasiocb pas3suTvie 1 TokcrMHoobpa3oBaHe Cl.perfringen* Tu-
nos A, C, [, 3KCNepUMEHTa/IbHO MHOKY/IMPOBaHHbLIX B (hapl, B MNpo-
Luecce npomM3BOACTBa Ko/bachl U3 3TOro (apla M ee XpaHeHus Mpu
pa3/iMyHbIX TemrepaTtypax. YCTaHOB/IEHO, YTO MpU BblAEpXKe fapa
B 000/I04YKE B TEYEHVEe HECKO/IbK/X YaCOB B HEOX/1aXOAeMOM MoMe-
weHn  (18°) npovcCXOoguUT  pa3MHOXEHWE W TOKCYHOObpa3oBaHve
Cl»perf£nngen8 ; obxapka W Bapka Konbacbl CHMxawT obcemeHeH-
HOCTb (papwa B 3 pasa M MHaKTUBMPYKWT TOKCMH, OAHaKO B npolecce
XpaHeHnsi rOTOBOW Konbackl Mpu KOMHAaTHOM TemnepaType B psiae
cnydaeB npovicxogut pasmHoxeHne  Cl,perfringens . OTcyTcTByeT
npsivas  3aBUCHMOCTb OpPraHOMENTUYECKUX MokasaTesieil Nopyn Kos-
6acbl ot Harmums B Hell Cll.perftizjgena . PekomeHayeTcs1 Herocpen-
CTBEHHO rnepes, TepMmyeckoin 06paboTKoM Konbackl Uccnegosarsb (hapl
B NPOV3BOACTBE MNMyTeM BbiceBa Ha cpeay BunbCcoH-Brispa n vHKyGa-
UMM rocesoB Mpu 46° B TeueHne 4-6 4ac.
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ON THE DEVELOPMENT OF AND TOXIN PRODUCTION BY
Cl_perfringens IN SMOKED SAUSAGE DURING ITS
MANUFACTURE AND STORAGE
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SUMMARY

We studied the development of and toxin production by the
A, C, D types of Cl. perfringens, experimentally inoculated in
minced meat during sausage production and storage at various
temperatures. It has been found that the holding of the mince
in the casings for several hours in an unchilled room ( 18°C )
causes multiplication of and toxin production by Cl._perfrin-
gens ; hot smoking and cooking reduce the bacterial count of
the mince by three times and inactivate the toxin, but during
finished sausage storage at the room temperature 61.perfringens
sometimes multiplicate. There is no direct relationship between
the organoleptic indices of sausage deterioration and Cl.per-
fringens presence. It is recommended just prior to thermal pro-
cessing to examine the meat mince by plating on Wilson-Blair"s
medium and incubating the plates at 46°C for 4 to 6 hours.
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ZUR FRAGE DER ENTWICKLUNG UND TOXINBILDUNG VON CL.PERFRINGENS IN
BRUHWURST WAHREND DER HERSTELLUNG UND LAGERUNG

E.F.Zyss, P.W.Perowa,
J.P_Piwowarow,M.M.Loginowa

ZUSAMMENFASSUNSG

Die Entwicklung und Toxinbildung von Cl._perfringens der Typen A, C,D,
die in Wurstmasse experimentell eingeimpft worden waren, wurden im Laufe
der Herstellung und darauffolgender Lagerung der Wurst bei verschiedenen
Temperaturen untersucht. Es wurde festgestellt, daR die Aufbewahrung der
Wurstmasse in Darmhulle wahrend einiger Stunden in einem ungekiuhlten Raum
(18°C) das Waohstum und Toxinbildung von Cl.perfringens zur Folge hat:
infolge der Raucherung und 3rihung wird der Keimgehalt der Wurstmasse auf
1/3 herabgesetzt, wobei auch Toxin inaktiviert wird, jedoch kommt es
manchmal im Laufe der Lagerung der Fertigware bei Zimmertemperatur zum
Wachstum von Cl.perfringens. Es bestaht keine direkte Abhangigkeit
zwischen den organoleptischen Merkmalen des iVurstverderbes und Anwesen-
heit von Cl. perfringens in Wurst.

Es wird empfohlen, das Brat unmittelbar vor der Warmebehandlung der
Wurst durch Aussaat auf Wilson-Blair-Ndhrboden mit darauffolgender Bebrit-
ung bei 46°C wadhrend 4 bis 6 Stunden zu Uberprifen.
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SUE LA QUESTION DU DEVELOPPEMENT ET DE LA FORMATION DES TOXINES DE
CL. PEEFOEINSENS DANS LES SAUCISSONS CUITS LOES DE LEUE
PRODUCTION ET CONSEEVATION
E.F.Zsiss, P.B.Perova,
J.P.Pivovarov,M_M_.Loguinova

SOMMAIRE

On étudiait le développement et la formation des toxines Cl. per-
fringens des types A, C, D, inoculés expérimentalement dans la viande
hachée pendant la production et la conservation des saucissons aux tem-
pératures diverses. On a trouvé que lors de la maturation de la viande
hachée dans les boyaux pendant quelques heures dans le local non-refroidi
(18°C) il se passe le développement et la formation des toxines Cl. per-
fringens. Le fumage k chaud et la cuisson des saucissons diminuent
I1"ensemencement de la viande hachée par 3 fois et inactivent la toxine.
Mais pendant la conservation des saucissons finis a la température or-
dinaire Cl. perfringens parfois multiplient. 11 n"y pas la relation
directe entre les valeurs organoleptiques de la détérioration des saucis-
sons et la présence de Cl. perfringens. Directement avant le traitement
thermique on recommande d"examiner la viande hachée par 1"ensemencement
sur le médium de Wilson - Blair et I"incuTation des sémenoes pendant 4-6
heures a 46°C.
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K BOMNPOCY O PA3BUTWN N TOKCUHOOBPA3OBAHWN
CL.PERHUNGERS B BAPEHOW KO/IBACE B MPOLUECCE

EE NMPOU3BOACTBA N XPAHEHWNA

E.®. Ubicc, M.B. Meposa, 10.M. lMmBoBapos, M_M. JlormHosa

B nocnegHve rogpsl MHOrMMM, B OCHOBHOM 3apyOeXHbMW, UCCre-
[oBaTeNsiMA YCTaHOB/IEHO, YTO MOAaBsLee 4YMC/IO MUWEBBLIX OTpaB-
nervn, BbizBaHHbIX Cl.perfringans , cBA3aHO C ynoTpebrieHnem pas-
JINYHBIX MACHBIX NPOAYKTOB. AMepukaHckue uccneposarerm (196S r.),
n3yumB 262 obpasua Msca U MACOMNPOAYKTOB, YCTaHOBWIM, 4TO 43%
13 HUX cogepxann Gl.perfringens , npyyem 1% 3TUX MMKPOOPraHU3-
MOB OKa3a/ICA Ter/iIoyCTONUMBbIM. PyMbIHCKME CneuyiaryimcTsl, UCcrie-
pgosas 108 npo6 3 16 BuaoB korbac, Boiaenmam Cl.perfringens B
51,85% cnydaeB. o gaHHbIM coBeTCKuX uccneposartenein (0. NMmso-
BapoB, 3. BOpoBMK), TEPMOYyCTOM4MBLIE WTaMMbl TUNa A COCTaBASIOT
6onee 10% ot obwero uvcrna Bolgensemsix wrammos Cl._perfringens.
YCTaHOB/IEHO, 4TO TakMe MUKPOOPraHu3Mbl, Kak MpoTeid, 4acTo npu-
CYTCTBYyHWUME B CbipOM (hapile, CTUMy/MpywT pocT Cl*perfringens
(ByHokypoBa M.K., lornoBa A.N.).

AHaUIM3 JIUTEPaTYPHbIX [AaHHLIX [AaeT OCHOBaHWe TpPearionoxXThb,
YTO HEKOTOpble TEXHO/IOMMYECKME PEeXUMbl WU3rOTOB/EHUS KO/IGACHbIX
M30eMmiA 1, OCOBEHHO, HapyllEHNE PEXMMOB, MOryT 6/1aronpusiTCTBO-
BaTb pas3BuTuMi0 N TokcnHoobpaszoBaHuo Cl.perfringens. B cBs3n c
3TuM cregyeT OTMETUTb, B YaCTHOCTU, YTO B MNPOU3BOACTBEHHbLIX
YC/OBUSIX HaWNPULIOBaHHbLIA B 060/04KY (hapll BapeHbiX Konbac vHoraa
HaXOAUTCA HECKO/IbKO 4acoB B HEOX/1aXAAaeMOM MOMELEHUN .

B rwuTepaType Mbl HE BCTPETWIM PaboT, MOCBSUWEHHbLIX 3aTPOHY-
TOMYy BOMPOCY MPUMEHUTENIbBHO K KOMGaCHOMY MpPOV3BOACTBY -

B CBA3N C M3/10XEHHbIM LieNbio Hawer paboTbl AB/MSUIOCh:

D v3yunTb B 3KCMNEPUMEHTE BO3MOXHOCTb Pa3MHOXEHUS] N TOK-
cuHoobpazoBaHua Cl.perfringens B Konb6acHom (aplie v B FOTOBOWA
BapEHON Konbace nMpu TemnepaTypHbIX YCMOBUSAX MPOM3BOACTBA WU
XpaHeHns1 Kosbac, NpPenyCMOTPEHHbIX VHCTPYKUMSAMAS

2) YCTaHOBUTb, Ha KakKOM 3Tare TeXHO/I0rM4eckoro npouecca us-
rOTOB/IEHUSA W XPaHeHUS BapeHblX KosibaCc OTK/IOHEHVWe OT Temnepa-
TYPHOIO pexvva, npeayCMOTPEHHOro MpaBwiaMM, MOXEeT CO30aTb
Hanbonee GnaronpusATHole ycrosua o passutua Cl.perfringens ;

3) V3yuuTb B/MSHME OObIYHOM TEXHOMONMYECKOW TervioBoli obpa-—
60OTK/ BapeHO Konbachl HA TOKCUIeHHbIE CBOWCTBA MHOKY/IMPOBAHHOIO
B Hee Cl._perfringens ,a Takke B/MSHVE TMOC/EOHEr0 Ha HEKOTopble
opraHo/ienTuyecKrie CBOMCTBA FOTOBbIX KO/Gac Mpu pas/ivyHbiX Tem-—
nepaTypHbIX pexmmax XpaHeHUs .

SKCNEPUMEHTbI 3aK/IHAINCb B UCKYCCTBEHHOM 3apaxeHun (haplia
(B fo3e 10 4 MMKPOOHLIX Tenn Ha 1 r) v rotoeoi Konbackl (B Ao3ax
02, 104, 07 MUKPOOHLIX Ten Ha 1 r) OTMbITbIMM Ky/bTypamu
Cl.perfringens (My3€eliHbie WTaMMbl TUMOB A, C, [, CBEXeBblaeneH-
Hbli WTaMm Tuna A) WM B MOCMeaylllemM U3yYeHUM CBOWCTB 3TUX



KyNbTyp NyTem 6akTepvosiorMieckoro u éronorndeckoro (peaxuyeli
HelTpaymM3aumm Ha GesbiX Mbillax) WCCnefoBaHVs MpodyKra Ha pas-
JINYHBIX 3Tarnax TEeXHONOrMYeCcKolr nepepaboTKN U XpaHeHust Npu of-
HOBPEMEHHOM OUEHKEe HEeKOTOpPbIX OpraHo/enTUYeCKUX rokasaresiei;
CTeneHb TOKCUIEHHOCT/T Ky/bTypbl, BbiAeNIeHHON 13 Konbackl nocre
ee TepMMyecKolr 00paboTKM, WuccnefoBaviaCb B OrMbiTax Ha 6erbix
MbllLaX -

SKCNepuMeHTLl Jain crefyoume pesynbTarbl.

Mpn xpaHeHnn KonbacHoro apua, 3apaxeHHoro Cl.perfringena
B o3e 104 Mm.T. Ha 1 r, nNpu Temneparype +4° B TeuyeHve 6 yYaC. B
OTKpLITOA nocyge croem 15 CM He NpoUCXOAUT Pa3MHOXEHUSI N He
YCTaHOB/MEHO TOKCUMHOOOpPa30BaHvs. [pun BhiAEPKKE TaKOro KosbacHO-
ro (apwa, HawnpuuoBaHHOIO B HaTypas/ibHYl0 000/I04KYy, MpyY Temre-
paType okosio 18° B TeueHne 6 uac. kormdectBo Cl.perfringena B
HEM YBE/MUMBAETCSH, 00pa3ys TOKCYH WM MPOTOKCUH [.

Ob6xapKa Konbacsl npu Temneparype 100° B TeyeHne 45 MUH. C
nocneaywwein Bapkoi rpu Temnepatype 85° [0 AOCTWKEHUSA Temre-
paTypbl BHyTpM 6artoHa 72° CHuMxasla OOCEMEHEHHOCTb (aplia
Cl.perfringens npuMEPHO B OAVHAKOBOW CTEMEHU BO BCEX Clly4dasiv
Mo CpaBHEHWI0 C OOCEMEHEHHOCTbK [0 TepMUYeCcKoW 0opabdoTKU. *
YKa3aHHas obxapka M Bapka Konbachl CHWKasla TOKCUIEHHble CBOIi-
CTBa 9TOr0 MMKpOOpraHu3ma; TOKCWMH B FOTOBOM konbace (rnocne
TEPMMYECKON 00paboTKN) He OBHaPYXMBA/ICA.

XpaHeHne Takol Konbackl B TeveHve 48 uvac. npy 18° conpoBOX-
Janocb yBe/myeHnem Kormdectsa MMKPOOHbIX Ten Cl.perfringens B
npoayKTe, npuyeM B Kobace, W3rOTOB/IEHHOM U3 (aplua, XpaHuBlle-
roci [p[o OOXapku B 000/0YKEe, KOHLUEHTpaumsa MUKPOOHbLIX —Ten
Cl.perfringens paxe npesbllania UCXOOHYI0 [03Y 3apaXeHusl Cblpo-

ro papwa (ouc. 1).



XpaHeHe roTOBOM BapeHOi Kosibachl, 3apaxeHHOW Mnocre TepMu-
yecKol 06paboTkm B go3ax 10 2, 10 4, 107 MMKPOGHLIX Ten Ha 1 r
npogykra, npu Temneparype +4° B TeueHve 48 uyaCc. He npuBOoawWIO
K POCTYy OOCEMEHEHUS TMPOAyKTa 3TUMW MUKPOGamn; LBET, KOHCU-
CTeHUMs W 3anax npodyKra ObUiM HOpMasibHbIMW; K MOMEHTY opra-
HoMernTuyecko nopuv  npogykrta (Hepe3s 5-7 [OHe) KOM4eCTBO
Cl,p«rfnngens ymeHblasiocb B 100-300 pe3. XpaHeHve BapeHon
Kon6acsl Npy 18-20° B OTAE/bHLIX CrydasxX COMpOBOXAa/10Cb He3Ha-—
UuTEesNbHLIM YBe/MyeHeM obcemeHeHHOCTU CX.perfringens B TeuyeHve
48 yac., B 6ONbWMHCTBE CrydaeB KormyecTBO CX.perfringens He-
3HAUMTE/IBHO CHWK&VIOCb; B psfe C/lydyaeB HabMmofa/IMcb W3MEHEHVA
uBeTa 1 MosiB/ieHVe HEMPUATHOIO 3arnaxa MpodyKra. XpaHeHue Bape-
HOM Konbackl npu 30-32° NpUBOAWIO K PE3KOMY YBEIMYEHMI0 KO-
yectBa Cl.perfringens yxe uepe3 12 yac., a XpaHeHue Konbachl B
TeueHne 24 Yac. OKaH4MBa/ioCb ee nopyeli (thapi Ha paspese cepbid,
Crnerka CmM3nCTbii, KOHCUCTEHLIMS KpolwalWasicd, FHWIOCTHbIA 3arax);
TOKCVHOB B MPOAYKTE OOHapyxuTb He yaaiocb (c. 2).

Oblulee 6GakTepnasibHOE 06CEMEHEHME FOTOBOW BapEHOW KOmbach,
3KCnepMeHTayIbHO 3apaxeHHo Cl.perfringens, HapacTasio B Teye-
HVve 24 Jac. xpaHeHusa po 106-107 m.T. B 11 (XpaHeHue nipyu 30-32°)

Pnc. 2



m o 105-106 (npn 18-20°) npu mcxogHom - 10N M.T. B 1 r npo-
OyKTa.

Taknv o006pa3oMm, aHamM3 JIMTepaTypHbiX AaHHLIX WU Pe3y/bTaToB
COGCTBEHHbIX UCCedoBaHWMA MO3BOJSET cAenaTb crnegywume OCHOB-
Hble BbIBOAbI-

1 ObcemeHeHve Tyuw 300poBbIX *MBOTHLIX Cl.perfringens B [0-
3ax 03-10S MMKPOOGHLIX Tesl HA 1 r msica MMEET MECTO Hepeako u
rnaBHbIM 06Pa30M MNPV HapYyWeHUW CaHUTapHOIro pexuma npyu yooe u
pa3nerke.

2. MNepuog co3peBaHus haplla SBNSETCS HaMbo/ee OonacHbiM STa-
NMOM TEXHOMOrMYECKOro MpOoLEecca W3roTOBMEHUS] BapeHOW Korbach,
C TOYKM 3peHUs BO3MOXHOCTM pas3BuUTUA U  TOKCMHOOGpa30BaHWs

3. B cnydae ec/m HawnpuuoBaHHbI B 000/I0YKY (apl BapeHbX
Konéac B TeueHMe HECKO/IbKMX 4YacOB HaxXOOWICA B HeOoX/1axaaemMoM
nomeweHnn, wuccnefosaTtb ero Ha Hawmuve Cl.perfringens fo 06—
XapKu 6e3yCcnoBHO Heo6XoauMO -

4. XpaHeHvne BapeHoli Konbachl npu Temnepatype 18 U Bbiue
MOXEeT MpuBOAUTbL K pa3MHoxeHuio B Heli Cl.perfringens, a cnego-
BaTe/bHO, Takasa kosibaca MOXeT Bbl3BaTb MUWEBOE OTpaB/ieHve —
TOKCUKOVH(DEKLIVIO -

5. OTcyTCcTBYET nMpsiMasd 3aBUCUMOCTb Mexay  KOMMYEeCTBOM
CX«erfringens B BapeHOli Ko/bace U CpoKamy MOSIB/IEHUS OpraHo—
NenTVYeCKUX MPU3HAKOB €ee MopuM B MpoLecce XpaHeHust npy roso-
XUTEeNbHbLIX TemnepaTtypax ao 30-32°.

6. Mp NPON3BOACTBEHHOM BETEPUHAPHO-CAHUTAPHOM KOHTPO/ie
KO/16acHOro Npov3BOACTBA, B CBA3M C HEpeaKUM ob6CceMeHeHUEM Cbipbs
Cl._perfringens , Uenecoo6pasHo 6paTb BbIGOPOYHO MPO6LI U3 ChIPO-
ro hapwa HenocpeacTBEHHO Mnepesn oOXapKol Konbackl s uccreo-
BaHVA Ha

7. WccneposaHve (apwa Ha Cl.perfringens nyTem BbiceBa Ha
3NEKTUBHYK Cpely W VHKybauum noceBoB MNpu 46° B TeyeHve 4-6 uec.
MO3BO/AET MOMYUYNTb PE3Y/bTAT aHaM3a K MOMEHTY BbiNyCKa Bape-
HOW Konbachbl B peasm3aupio.
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