
BJüïfiHUE HEKÛTOPhlX AOEABOK HCnQJlL3yEMta B ÜEPEPAEOTKA MflCA 
HA POCT H TOKCHH00EPA30BAHJJE A.MAByC

3« JUaqeB

PE3MIB
OnpesejieHa a$saT0KCMH00ôpa30BaxeuHafl ciiocoûhocï flByx 

bxamuob A. flmaByc BupamiBaHHx iecT »aefi Ha piooBOtt cpeae, i  
b npô HHx BapeHO-KOiweHHx KOJidacax c bboiohhmmm b hmx paajuw-
HMMH K0XHW6C ÏB8MB XHMüqeOKHX BGIneCÏB IOnOXBdy6MliX B KaqeCTBÔ 
«ocaBOK b MflCHott qpomhughhocth • OnpeaexeHHe oôpaaoBaBierocH 
TOKCBHa caexaHO noxyKOJUiqeciBeHHO nocpeaciBOM ïohkocxoîhoJI 
xpoMaîorpa$Hi« JcfaHOBaeHH b6B6cib8 i  MHri6apy»iMiô pecneKMB- 
ho cTHuyiupoBame TOKCüHooôpaaoBaHie h pocs nxeceHeft.

Bosmoxhoct odpaaoBaHifl oxeceHHUX tokchhob b sbopaix 
Koaûacax hbjwôtch ABCxycMOHHoft*

* * *

On détermine la capacité de formation d'aflatoxine de 
deux souches A.flavus, qui sont cultivées pendant six jours 
sur un milieu de riz et des saucissons impérissables cuits- 
furnés, ou sont introduites de différentes quantités de sub
stances chimiques, employées en tant qu’additifs dans l'in
dustrie de viande. La détermination de la toxine formée est 
effectuée demi-quantitativement suivant une méthode chroma- 
tographique à couche mince. On établit les substances qui 
ralentissent ou qui stimulent respectivement la formation 
des toxines et la croissance des moisissures.

On discute sur la possibilité de formation de toxines 
de moisissures dans les saucisson impérissable.

# * #

The afflatoxin-producing ability was determined for 
two strains of A. flavus, cultivated for six days on rice
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medium and dry smoked and cooked sausages with different quan
tities of some chemical substances used as additives in meat 
industry. The determination of the toxin formed was done semi
quant i tat ively by thin layer chromatography techniques. The 
substances inhibiting or stimulating toxin production and mold 
growth were determined.

The possibility of mold toxin production in dry sausages 
is discussed.

* * *

Es wurde die Aflatoxinbildungsfähigkeit von zwei Stäm
men A. flavus bestimmt, die während 6 Tage in einem Reisme
dium und auf Kochwürsten mit in verschiedenen Mengen einge
setzten Stoffen, die in der Fleischindustrie als Zugaben ver
wendet werden, gezüchtet wurden. Die Bestimmung des gebildeten 
Toxins erfolgte halbqualitativ durch eine Dünnschicht-Chroma
tographie. Es wurden die Stoffe festgestellt, die die Toxin
bildung und das Wachstum der Schimmelpilze hemmen, bzw. sti
mulieren .

Die Möglichkeit für eine Schimmeltoxinbildung in Koch
würsten wird diskutiert.

* * *

A$aaTOKcwHbi H0Ka3aHU MHoronpaTHo npw pa.3JiwqHbir pacTMTejib- 
Hbix npouyKTax K3K pHc,mneHHDafKyKypy3a,HtiMeHb,wyKH,inpoT h 
Hp.,HO OCOdeHHO qaCTO V B 3HaqMTe.HbHbIX KOJIHqeCTBaX -  b <i>vrc- 
TaiDKe m (jiwcTaiiiKOBbix nponyKTax,Ha KOTopje Hanajm TOKCHHoodpa- 
syioimie iuieceHH / 2 ,3 ,5 / .  B nocjie,HHee speua Tanaa bosmcükhocti, 
H0Ka3aHa h npw pa3jiHUHbix BMnax ycTottauBbix mhchux nponyKTax,
IipH KOTOpblX C03HaHH IlCUiX 0*3115* e  yCJIOBHH ÄHfl T 0K C M H 00Ö p83yB a-

h w h  / 1 , 7 , 8 / .

Ha odpa3yB8Hne t o k c h h o b ,HapH*y c b m h o m  urraMMa,bjimhhm©
0Ka3bIBai0T H p H * BH6QIHBX (fÄKTOpOB, H3 KOTOpWX OCOdeHHyK) B a *  -
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HocTb HMeDT BJiâ HocTb, TeiraepaTypa, cnyTCTBysnqafl MMxpo<|>Jiopa, 
OTjjejibHHe cocTaBKH cpew h t .b . /3,4/. HexoTopue H3 cocTaBOK 
npo,nyKTOB HMfflOT noOTepKHyTO cTxuyjixpyDiqiitt 9$$eKT Ha nponyux- 
poBaHwe tokchhob*a npyrxe xueiOT npoTXBonojioxHoe neftcTBue 
/1,2/.

HpodjieMiia odpaayBaHxn mkxpotoxcwhob ABJineTOfl He tojibko 
caHWTapHO-rHrueHWiecKott.HO x b 3HanHTejibH0tt cTeneHM TexHOjia- 
rnmecKott.IIyTeM H3ueHeHMH x x  TexHOJiorMuecxxx peatxMOB x cocTa- 
Ba nuTaTejibHbii nponyxTOB jHMeiomxK ftonee jyiMTejibHyio CToftxocTb, 
UOXHO C03,HaTb yCJIOBHfl,npH KOTOpbIX 0<5pa3yBaHXe TOXCXHOB (SbUIO 

Obi HeB03MCWCHbttI.

MATEPKAJI H METOJlbl

B uejiHx onpe^ejieHMH bjihhhhh pa3jnmHHX ;no08BOXfnpHMeHfl- 
eMbix w MflCHoK npoubinmeHHOCTH, dbma Hcnojib3yBaHa MeTOflxxa no 
Hadlok R. /4/-pHcoBa* cpe^a,F  BOTopyc  floOaBJOTDTcn : 1 / u o -  
pHfl H3TpXflt ?J HHTP8T H8TpHHt 3 / HHTpHT H3TPXH, 4 / Caiap03a 
x 5 / TpHnojiH^oc^aT HaTpwfl -  Bee b xojixnecTBax^BaiaraiomHXCH b 
MncHbie npo,nyKTW x flecHTxxpaTHO Oojiee Bbicoxxi,pecn.(5ojiee HX3- 
kh® KOHiieHTpauxax-.KoHTpojiofl cjryxxjia cpe^a,H3roTOBJieHHaH TOJib- 
Ko H3 pxca M BOW.

TIuct npO B e^H K H  OnbTTOB ftaJT HCn0JIb30BaH HOKCMHOreHHblil
DiTawM A .flavus NPRL 2999. IloceBHOft MaTepxaji naiyueH ny- 
Teu KyjibTwpoBaHXH meceHx npx 26°b nponojixeHHX 6 w eft Ha 
*knex-arap .Hohxwm dburx oOpadoTaHti x cycneHtfxpoBaHhi b 0 ,1 ^ -om 
fiOflHHOM pacTBope Tween 8Q>,co,iiepjKamxil okojio 10 cnop b mji.

Tax npxroTOBJieHHOti cycneH3xx HaHOCHjiocb no o#H°My OaKTe- 

pHojiorxnecxouy yxy Ha 10) u a . c p e w  x no 1-1*5 u ji . Ha xycox 

KojiOaca.
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OnHTHbie KOJidaca dbuiH npHroTOBJieHbi no BocnpHHHTofi TexHO- 

Jiorrni c npHdaBKOií BbiineyKa3aHHbix flotíacoK no OT^ejibHo, npn new 

KOHTpojioíí cjiy hjih Kojidaca de3 cooTBeTCTByioineíí flodaBKH.Cno- o— 
san cycneH3HH HaHOGHJiacb nocjie KomieHHH h BapeHHH, npw neM 
KOJidaca ocTaBajincb co3peBaTb b nawepe npn TeMnepaType 26°C 
H OTHOCMTejIbHOti BJiaJKHOCTH 85-90^.

fCojinnecTBO oópa3yniqnxcH a<|)JiaTOKCHHOB onpe^ejinjiocb noc- 
Jie 6-TH^HeBHero KyjibTHpoBaHHH.9KCTparHpoBaHHe,onHCTKa h x^ o-  
MaTorpai|jnpoBaHne npoBojpuiHCb ô hlim mctojiom, onHcaHHtiM Frank H. 

h coTp. / 3 / . KojmnecTBO a(|uiaTOKCHHOB onpe^ejiHjiocb cTeneHHHMH 
pa3pH3KeHHnMH nojiyneHHoro aKCTpaKTa h cpaBHeHueM co CTaniiapT- 
hum pacTBopow Ha tohkocjiohctoü xpoMaTorpa^cKoñ njiacTHHKe / 2 j .

PE3yjIbTATbI M OBCYMEME

Bojibman nacTb mieceHefí rpynribi A .flavu s ca KceppoTOJie- 

paHTHbiMW h pa3BHBaiOTCH Ha npo,nyKTax c tíojiee bhcokhm cojiepjKa- 

HueM noBapeHHOñ cojiH.npHMeHHeMMfó b onuTax nrraMM Tájate Jiymne 

Bcero pa3BMBaeTCH npn KOHueHTpaijHH no 1 (#  /cM.TadJiHijy/, ho 

HOJinnecTBO odpaayBaHHUx a ĴiaTOKCHHOB yMeHbmaeTCH c noBbimeHM- 
ew KOHueHTpaiíww cojih.IIpHuaBJLHiomee .ijeíícTBHe noBapeHHOü cojih 

Ha T0KCHH00ópa3yBaHwe ji0Ka3aH0 h b MojjejibHbix onbiTar Prank H. 
/ V  h Bullerman Z. h coTp. / £ / .  IIpH HajiHTiMH 1Q& noBapeHHOtt 
cojih He ycTaHaBJiHBaeTca HajiwnHH tokchhob .Ilpn dojiee bbicokhx 
KOHneHTpauHHx noBapeHHOíí cojih no nojiynenHH HacbimeHHoro pac- 
TBopa,pocT iuieceHH 3aue^jiHeTcn ;io nojiHoro npnjiaBjieHHH h ne- 
peKpanieHHH íf>H3H0JI0rHlieCK0fl aKTHBHOCTH.
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T a d Jim ja  1

Cl1HTeaHpOB8HHe a'TiJiaTOKCHHOB A. flaVUS ,KyJIbTWBMpOBaHHbIX 
b pHcoBoií cpe^e,coj!iepjKameíí £0daBKK,npHMeHHeMbie b nepepa-

ÖOTKe MHCa

NaCl b 1°

AcpJiaTOKCMHbl 
gamma $

\

Gi

HacwiqeHHbiü
paCTBOP 10.

7
2,5

60
60

0,25
90
80-

0
95
85

NaNC>2 b Mr * 125 12,5 1,25 0

Â JiaTOKCMHbl Bi 40' 85 75 95
gamma $ G1 40 80 90 85

NaNO, B $ 1,0 0,1 0,01 0

Af|iJiaTOKCMHbI Bi 200 100 80 95
gamma i s 220 160 160 85

^a2**2 ^2 G 7 B % 10 1,0 0,2 0,02 0

AáuiaTOKCHHbl Bi - - 60 65 95
gamma $ Gi mm - 20 30 85

C12H22°11 B *> 10 1,0 0,1 0,01 0

AifuiaTOKC’/Hbl Bi 50 250 75Q 125 95
gamma i s 30- 170 400 125 85

yMeHbineHvie KOJiinecTBa odpa3yromwxcH acpJiaTOKCWHOB hbjih- 

g t c h  p e 3y jib T 9T 0 M  h  npH HajiHm iH neH TaH aTpw eB oro  Tpw nojiHtpoci^a- 

TafKOTopuíí npH^aBJineT pa3BHTwe TecT-nrraMMa npH Hajin^HM dojiee
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1$. B HaineM onbiTe NaN02 npHJiaBJiHeT T0KCHH00öpa3yB8HHe h b 
3H3iiMTejitHoñ weHtineß cTeneHW h npw öojiee bmcokmx kohlichtpa— 
HHflx,KOTopbie He npwMeHHiOTCH b mhchoíí npoMbiuuieHHOCTH.HaoÖopoT, 
HHTpHTbl.B HeKOTOpoM CTeneHW iCTHMyJIHpyiOT TOKCHHOOÖpaayBaHHe 
Il]Ta?.Rîa.9TO OÖbHCHHeTCH B03M0JKH0CTbl0 rpWÖOB pOCTH JiyTfflie C 3TWM 
hctotíhkkom a30Ta.HecooTBeTCTBwe stwx pe3yjibTaTOB rro cpaBHe- 
HHTO c pe3yjibTaTawH,nojiinieHHbiMH Frank H. / 2 /  H Bullerman L.
H COTÖ. / ! /  MOXeT OÖbHCHHTbCH pa3JIimH0¿í n0CT3H0BK0ñ H yCJIO- 
BWHMH OIBITa.

Becbwa xopoinee pa3BHTne MHuejia h cmibHo supasceHHoe tok-  
CHH00öpa3yBaHHe Ha <5 jro.ua eTca ripn npHöaBJieHWK caxapo3u,KOTopaB 
irpwöaBJiHeTCfl npn HeKOTopux copTaweHTax KOJiöacoB.ToJibKo npH 
KOHijeHT paunu Burae 10$ irpoHBJiaeTca ee KOHcepBupyroujee ueftcTBiie, 
npw KOTopofi HaÖJüOßaeTca 3aue,iyieHBe T0KCtfH00Öp83yBaHKH.

B öojibuiHHCTBe Haarar oiïhtob a^uiaTovcm-ki B  ̂ n ^oKa- 
3bIB8K)TCH B HpHdJIB3tf TejIbHO OJTHHaKOBUX KOJIH*ieCTBaX,ITOKa OTKpbl- 
BaeTCH TOJibKo B cjieuax npw OTßejibHbix npoÖax,a Br> Booöme He 
ycTaHaBJiwBaeTCfl.ÆaHHbie Æpyrnx aBTopoB npoTHBopeuuBbi -  b HeKO- 
Toptir cjiyuaax yK33biBaeTca,TiT0 B  ̂ upesbimaeT KOjinuecTBO Ĝ  ,a 
b Æpyrwx. cjiyuaax -  HaoÖopoT /6,7/.BHÆHO,trro cooTHomeHwe uexr- 
Æy OT̂ ejibHUMH a<í>JiaTOKCHHaMH 3aBncnT OT pa.ua flonojiHHTejibHUx 
feKTOpOB cpejw H yCJIOBMit KyjIbTHBHpOBaHHa.

IIpH H3yrieHHH BJUÏHHHH HCIIbITa eMblX AOÖaBOK »IipHÖaBJieHHhlX B 
ycTOítiíHEfcie BapeHHbie-KoimeHHbie irojiöaca,Ha pa3BHTwe h tokchho- 
oöpa3yBamie A .flavus dbmo ycTaHOBJieHO,uTO Mexuy KycKaww c 
npwdaBKaMM n kohtpoji3mh He cymecTB.yeT yjiOBWMOtf pa3Hnuu. 3to 
MOXHO OÖtHCHMTb OÖCTOHTejIbCTBOM, uto mhco HMeeT dojiee doranitt 
XHMHueCKMñ C0CT8M nO CpaBHeHWO c pHCOM M OÖecUßUHBaeT MHKpO—
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Ko.JiwtiecTBa,Heo6x.ojiWMbie japw T0KCMH00Öpa3.yBaHHH.C ßpyroii cropo- 
Hbi MHCHan wacca»pecn.ee cocTaBKw,w30JiHpoB3Hbi ot paaBHBaiomero- 
ch MHuejLH oôojio'iKoîi h wx BJiviHHHe eme tfojiee orpaHHTjHBaeTCH.

IIpM aHajiorwTiecKH npoBe,neHHbix orofTax c cuptiMH cymeHHUMH 
KOJiöacar.w HeB03M0JKH0 nocraub pocT TOKCHHoreHHoro TecTurraMMa,
Tan KdK e r o pa3Bwrne npeunrcTByeTCH öuctpum noBepxHOCTHUM 
pa3mhcwceHHeM ^posacefi,njieceHeß w wHKpoKOK,nonaBranx b cupbe,Ko- 
Toptie He yramTOxaroTCH TeDMmiecKoii otfpa10 TKOii,KaK g t o  npowcxo-
UMT npn BapeHHbix KOJiöacax.
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