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Konserwy pasteryzowane produkowane sa
w Polsce gltoéwnie dla celow eksportowych.
Na podstawie odnos$nego zarzgdzenia Ministra
Rolnictwa, z dnia 10 grudnia 1958 r., kazda
partia produktéw miesnych eksportowych
podlega obowigzkowej kontroli laboratoryjnej
Kontrola ta obejmuje badanie poszczegdlnych
taz cyklu produkcyjnego oraz badanie gotowe-
go produktu. Celem tych badan jest wyklu-
czenie drobnoustrojéw chorobotwérczych oraz
drobnoustrojow, ktére wmoglyby wywieraé
wplyw na jake$é i trwalosé gotowego pro-
duktu,

Do badan bakteriologicznych pobiera sie
z partii towaru wyprodukowanej w czasie
jednego dnia produkcyjnego — 2 puszki kon-
serw danego asortymentu o tym samym for-
macie.

W badaniu bakteriologicznym
sie nastepujace momenty:

1. Badanie szczelno$ci opakowan (puszek).

2. Badanie trwatos$ci produktu przy pomocy
proby termostatowej, ktorg wykonuje sie
w termostacie o temp. 37° C przez 3 dni, ter-
mostatowaniu poddaje sie polowe puszek po-
branych do badan.

3. Preparat bakterioskopowy  wykonany
z warstw powierzchownych i gltebokich kon-
serw.

4. Posiew bezposredni-odciskowy na agarze
odzywezym wykonany z warstw powierzchow-
nych i glebokich. W przypadkach uzasadnio-
nych wykonuje sie homogenizacje (rozdrobnie-
nie) badanego materialu i przeprowadza sia
bardziej szczegélowe badania ilosciowe.

5. Posiewy na podioza wybidrcze i namna-
zajgce majace na celu stwierdzenie rodzaju
drobnoustrojéw wystepujacych w badanym
produkcie. Szczegélny nacisk kladzie sie na
wyosobnienie drobnoustrojéw, ktorych obec-
no$¢ w polkonserwach jest niedopuszczalna,
jak np. paleczki gramujemne, laseczki heztle-
nowe (Clostridium), gronkowce enterotcksycr-
ne oraz inne drobnoustroje z grupy bakterii
chorobotworczych.

uwzglednia

Ocena produktu

W przypadku stwierdzenia w badanych kon-
serwach drobnoustrojéw chorobotwoérczych, ta-
kich jak np. Salmonella, Shigella, Cl. botuli-
num, Cl. perfrigens, gronkowce enterotoksycz-
ne, partie towaru uznaje sie za niezdatng do
spozycia. Przy stwierdzeniu innych niedopu-
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szczalnych drobnoustrojéw, jak np. pateczek
gramujemnych czy beztlenowo rosnacych la-
seczek, badana partia konserw zostaje zakwe-
stionowana. O jej ewentualnym warunkowym
dopuszczeniu do spozycia decyduja dodatkowe
badania.

Przy stwierdzeniu nieszczelnosci wystepuja-
cych w pewnym procencie puszek danej partii,
kcnserwy ocenia sie jako nie nadajace sie do
eksportu ani tez do skladowania w kraju.
Dopuszcza sie je tylko do natychmiastowego
rozprowadzenia na rynku wewnetrznym.

Dodatni wynik proby termostatowej w po-
staci bombazu lub innych zmian organolep-
tycznych dyskwalifikuje badang partie kon-
serw do eksportu. Jesli przyczyng tych zmian
nie byly drobnoustroje chorobotwércze, a kon-
serwy z danej partii nie poddane prébie ter-
mostatowej wykazujg prawidtowe cechy orga-
noleptyczne, wowczas partia moze byé dopu-
szczona do natychmiastowego spozycia w kra-
ju — bezposrednio lub po cdpowiednich za-
biegach termicznych.

Jesli w preparatach bakterioskopowych wy-
konanych z badanych konserw stwierdza sie
powyzej 40 drobnoustrojow w 20 polach wi-
dzenia mikroskopu, wdwcezas przy braku in-
nych zastrzezen, konserwy przeznacza sie do
sprzedazv w kraju nie dopuszczajgc do eks-
portu.

W Polsce nie wprowadzono jeszcze norm
bakteriologicznych dotvczacvch ilodei drobno-
ustrojow dopuszezalnych w 1 gramie konserw
pasteryzowanych. lloSciowg ocene bakteriolo-
giczna przeprowadza sie zatem w wiekszosci
przypadkow na podstawie orientacyjnych wy-
nikéw uzyskanych z posiewéw bezposrednich-
odciskowych na podloza stale. Na podstawie
Instrukcji Departamentu Weterynarii Mini-
sterstwa Rolnictwa, =z dnia 10.VIL.1959 r.
przyjmuje sie, ze produkt, ktéry ma byé do-
puszczony do obrotu bez zastrzezen, w posie-
wach odciskowych na podiozach stalych nie
powinien wykazywac wiecej niz 2 kolonie bak-
teryjne na 1 cm® odcisku. W przypadku
stwierdzenia wiekszej ilosci drobnoustrojow
badana partia moze by¢ dopuszczona do sprze-
dazy na rynku wewnetrznym — bezposrednio
lub po przeprowad--niu powtérnej pasteryzacii.

Dyskusja

Stwierdzenie drobnoustrojéw chorobotwor-
czych dyskwalifikuje badang partie kcnserw do
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spozycia. Drobnoustroje te w mnaszych kon-
serwach pasteryzowanych wystepuja bardzo
rzadko i praktycznie nie stanowia problemu.
Pewng trudno$¢ w ocenie moze natomiast sta-
nowié stwierdzenie drobnoustrojéw z grupy
I'nterobacteriaceae, Pseudomonas, Achromo-
bucter, Flavobacter. Ich obecnosé w szczelnych
konserwach pasteryzowanych swiadczy o nie-
wlasciwe] pasteryzacji. Wydaje sie, ze przy
niewielkiej ilo$ci tych drobnoustrojéw, pro-
dukt mozna by dopuséci¢ do powtoérnej pastery-
zacji i po powtérnym badaniu bakteriologicz-
nym ewentualnie rozprowadzi¢ na rynku wew-
netrznym. Podobny problem powstaje przy
stwierdzeniu niewielkich ilo§ci niechorobo-
tworczych laseczek  beztlenowych, ktérych
ewentualne namnozenie w konserwach podczas
sktadowania trudne jest do przewidzenia.
Jak juz wspomniano powyzej, w przypadku
stwierdzenia nieszczelnosci puszek, badana
partia konserw zostaje zakwestionowana do
eksportu i moze by¢ przekazana do natychmia-
stowej sprzedazy w kraju. Nieszczelnosci pu-
szek konserw pasteryzowanych w czasie badar
przeprowadzanych w Instytucie Miesnym
w Kulmbach (NRF) wystepowaly stosunkowo
czesto (20). W puszkach konserw produkowa-
nych w Polsce stwierdza sie je bardzo rzadko.
Pomimo tego, pojawiajace sie niekiedy mikro-
nieszczelnosci moga sprawia¢ wiele trudnoseci
przy ocenie partii towaru. Tak np. frudno jest
ustali¢ czy wystepujaca nieszczelno$¢ w jednej
z badanych puszek jest przypadkowa, czy tez
powtarza sie ona w pewnym procencie kon-
serw. Badanie za$ calej partii na szczelnosé
jest rzecza kilopotliwg Spostrzezenia wtasne
przeprowadzone na réznych konserwach pro-
dukowanych w kraju oraz konserwach impor-
towanych wykazujacych mikronieszezelnosci
sugeruja, ze w wiekszosci przypadkéw nie
wplywajg one na trwalo§¢ produktu przecho-
wywanego w odpowiednich warunkach.
Prébe trwaloSci przeprowadza sie w termo-
stacie o temperaturze 37° C przez 3 doby.
Przyjmuje sie, ze produkt, ktéry nie wykazuje
zmian po prébie termostatowej jest trwaly
1 moze by¢ sktadowany przez 6 miesiecy w wa-
runkach chtodni (18). Dla konserw pasteryzo-
wanych trudno jest jednak ustalie kryteria
korelacji pomiedzy zespolem czynnikéw ,,czas
— temperatura” dzialajgcych w trakcie krét-
kiego czasu termostatowania w pordéwnaniu z
kilkumiesiecznym skladowaniem w chtodni. Tak
np. cbserwowano, ze puszkewane szynki paste-
ryzowane pochodzgce z tych samych zwierzgt
(np. szynki lewe) bombazowaly po 3-dniowej
probie termostatowej, podczas gdy inne szynki
(prawe) po diluzszym skladaniu w chiodni nie
wykazywaly zmian. Podobnie w badaniach wtas-
nych przeprowadzonych w Instytucie Wetery-
narii oraz w Laboratorium Centralnego Inspek-
toratu Standaryzacji (18) zauwazono, ze ilo$ci
paciorkowcow katowych a takze iloSci laseczek

tlenowych (Bacillus) w szynkach wyproduko-
wanych z tych samych $win (lewa, prawa)
roznity sie znacznie w konserwach poeddanych
3-dniowej probie termostatowej w poréwnaniu
z konserwami przechowywanymi przez 6 mie-
siecy w chlodni (temp. okoto 4° C). Ilos¢ pa-
ciorkowecow katowych byta znacznie wieksza
w konserwach skladowanych w chiodni niz
w konserwach termostatowanych. Laseczki tle-
nowe (Bacillus) zachowaty sie odwrotnie.

Dotychczas podejmowano liczne badania do-
tyczace proby trwalosci konserw. Zglaszano
tez wiele propozycji obnizenia temperatury
termostatowania do okolo 30—32° C przy réw-
noczesnym przedluzeniu czasu trwania préby
trwalosci (24, 31). Jednak biorgc pod uwage
fakt, ze przyczyng psucia sie konserw pastery-
zowanych sa z reguly drchnoustroje mezofilne
(11, 14, 31), ocena trwalosci produktu na pod-
stawie préby termostatowej wykonywanej
w temp. 37° C wydaje sie uzasadniona. W Pol-
sce istnieja jednak tendencje do przediuzenia
czasu termostatowania polkonserw z trzech do
pieciu dni.

Wycigganie decydujacych wnioskdéw co do
wartosci produktu na podstawie iloici drobno-
ustrojéw stwierdzanych w preparacie bakte-
rioskopowym wydaje sie bardzo trudne. Tak
np. nie mozna tu wykaza¢ paleczek gramujem-
nych, nawet, gdyby przed pasteryzacja pro-
duktu znajdowaly sie one w duzych ilosciact.
Przy badaniu poszczegélnych faz cyklu produk-
cyjnego poétkonserw, na podlozach bakteryj-
nych stwierdzano niejednokrotnie duze ilosci
bakterii gramujemnych, podczas gdy preparaty
haktericskopowe wykonywane z gotowego pro-
duktu drobnoustrojéw gramujemnych nie wy-
kazywaty. Sposrod drobnoustrojéw gramdo-
datnich preparaty bakterioskopowe wykonywa-
ne z naszych konserw wykazujg najczescie]
obecnosé ziarniakow a przede wszystkim pa-
ciorkowcéw katowych. Obowigzujaca w Polsce
dopuszczalna liczba 40 drobnoustrojéow w 20
polach widzenia mikroskopu wydaje sie tylko
umownym orientacyjnym kryterium oceny.
Przyjecie $cistych granic liczbowych zwlaszeza
w odniesieniu do ziarniakéw nie znajduje uza-
sadnienia dlatego, ze w trakcie badan bakterio-
logicznych spotyka sie czasem konserwy, ktore
w preparatach bakterioskopowych wykazuja
duze ilogci drobnoustrojow, a posiewy na pod-
lozach bakteryjnych daja w wyniku niewiel-
kie ilosci bakterii a niekiedy nawet nie zawie-
rajg zywych drobnoustrojéw. Roéwnoczesnie
przy badaniu organoleptycznym produktu nie
stwierdza sic zmian swiadczacych o dziatalnos-
ci drobnoustrojow. Czasem bywa i tak, ze pre-
paraty bakterioskopowe wykonane z konserw
zakazonych duzg iloscia zywych drobnoustro-
jow, nie wykazujg proporcjonalnie duzej ilosci
komérek bakteryjnych. Wydaje sie, ze stawia-
nie scistych granic ilosciowych dia drobno-
ustrojow wystepujacych w preparatach bakte-
rioskopowych wykonywanych z konserw paste-
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ryzowanych wykazujgcych prawidlowe cechy
organoleptyczne nie posiada pelnego uzasadnie-
nia. Preparat bakterioskopowy powinien by¢
tylko momentem pomocniczym nie majacym
decydujgcego wplywu na ocene produktu,
ktéry nie wykazuje innych zastrzezen.

Jak juz wspomniano powyzej, W naszym
kraju nie wprowadzono jeszcze norm bakterio-
logicznych dotyczacych ilogci zywych drobno-
ustrojow wystepujacych w 1 gramie konserw
pasteryzowanych. W praktyce przyjmuje sie
Jednak, ze konserwy przeznaczone na eksport,
w badaniach rutynowych nie powinny wyka-
zywa¢ wigcej niz 2 kolonii bakteryjnych na
1 cm?® posiewu odciskowego na podtozach sta-
Iych (Instrukcja uepartamentu Weterynarii
Ministerstwa Rolnictwa, z dnia 10.VII.1939).
Partie produktu wykazujace wieksze zakazenie
moga by¢ dopuszczone do spozycia w kraju.

Zasadniczy problem przy ocenie konserw
migsnych pasteryzowanych stanowig w calym
$wiecie pacicrkowce katowe. Wyprodukowanie
konserw nie zawierajgcych zywych paciorkow-
cow katowych jest rzeczg trudng o tyle, ze
stosowany proces technologiczny daje sto-
sunkowo duzg szansg do rozwoju i przefrwania
tych drobnoustrojow w poréwnaniu z innymi
bakteriami (21, 23, 27). Temperatury pastery-
zacji konserw stosowane w Polsce podobnie jak
1 w wielu innych krajach sg bardzo czesto
nie wystarczajgce do zniszczenia tych drobno-
ustrojow (3, 21). Za§ podwyzszenie tempera-
tury pasteryzacji pocigga za sobg obnizenie
wartosci organoleptycznych produktu. Obec-
nos¢ paciworkowcow katowych w  potkonser-
wach, z punktu widzenia wartosci sanitarnej,
odzywcze] oraz organoleptycznej jest jeszcze
problemem otwartym. Tak np. nie wiadomo
jeszcze jaki potencjal patogenny posiadajg te
drobnousiroje dla cztowieka. Dotychczas w za-
sadzie nie notowano zatru¢ lub zakazen po-
karmowych wywolanych przez paciorkowce
katowe po spozyciu konserw pasteryzowanych
zakazonych tymi drobnoustrojami., Dotychcza-
sowe badania oraz obserwacje dotyczace pa-
togennych mozliwosei tych bakterii byly prze-
prowadzane przy uzyciu kultur nammnozcenych
w innych Srodkach spozywczych, jak np.
mleka, lodow, sera, kremow, miesa (16, 26, 30)
a jesli nawet niektore typy (Str. faecalis, Str.
liquefaciens) wywolywaly pewne objawy cho-
robowe, jak np. lekka biegunka, to wnioski
wysnute z tych badan nie przemawiajg jesz-
cze za szkodliwosdcig konserw pasteryzowa-
nych wykazujgcych bakterie nalezgce do gru-
py paciorkowcow katowych.

Paciorkowce kalowe uwazano niejednokrot-
nie za wskaznik zakazenia kalowegc ludzkiego
lub zwierzecego (2, 9, 12, 13, 22). Jednak
liczne badania przeprowadzone na ten femat
wskazuja, ze drobnoustroje te sg szeroko roz-
przestrzenione roéwniez poza ustrojern ludz-
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kim 1 zwierzecym (1, 8, 19) i ze wzgledu na
ich ubikwitarny charakter nie zawsze mogg
by¢ wskaznikiem bezposrednich zanieczysz-
czen kalowych.

Wplyw paciorkowcow kalowych na ob-
nizenie cech organoleptycznych konserw pa-
steryzowanych (zapach kwasny lub ,,serowaty”,
nietrwatosc barwy) byt przedmictem wielu
badan i obserwacji (11, 12, 16, 23, 31). Wy-
daje sie jednak, 7ze zmiany organoleptyczne
konserw pasteryzowanych spowodowane obec-
noscig duzej ilosci paciorkowcdw katowych
wystepuja tylko w pewnych warunkach. 1 tak
np. zakwaszenie zwigzane jest prawdopodobnie
z okreSlonym poziomem cukru w konserwach.
Wiadomo jednak, ze poziom ten zalezy zardéwno
od ilosci poczatkowej cukru dodawanego do
solanek peklujgcych, jak 1 od innych czyn-
nikéw procesu produkeyjnego. W poétkonser-
wach produkowanych w naszym kraju, za-
kwaszenia powodowane dziatalnoscig drobno-
ustrojéw spotykane sg rzadko. Podobnie rzadko
spotyka sie tez tzw. ,ogniska rozmiekania”
wywolywane przez paciorkowce kalowe pro-
teolityczne. Wystepowanie ,serowatego” za-
pachu powodowanego obecnoscig duzej ilosci
paciorkowcow kalowych spotyka sie w Polsce
podobnie jak w niektérych innych Kkrajach.
Zapach ten jednak daje sie¢ zauwazyé¢ bezpo-
érednio po otwarciu puszki konserwowej
i znika stosunkoweo szybko. Nalezy podkreslié,
ze podobny zapach spotykano réwnlez w kon-
serwach wykazujgcych minimalne ilo$ci zy-
wych drobnoustrojow. Na podstawie spo-
strzezen poczynionych w ostatnich latach na
poétkonserwach przepakowywanych niozna przy-
puszczaé, ze produkt zakazony duzg iloscig
paciorkowcéw katowych wykazuje po pewnym
czasie nietrwalosé barwy. W pismiennictwie
dotyczacym tego zagadnienia spotyka sie jesz-
cze luki i dlatego wydaje sie, ze temat ten
wymaga jeszcze dalszego opracowania.

Ocena polkenserw na podstawle ewentual-
nego standardu bakteriologicznego ustanowione-
go dla tego produktu wydaje sig skomphkm’mr
na. Podobnie jak Kelch i Curetti (20, 10), row-
niez w badaniach wiasnych spotykano konser-
wy wykazujgce bardzo duze dlosci zywych
bakterii (gtownie paciorkeweéw kalowych),
bez sladéw zmian organcleptycznych 1 sma-
kowych. HKoenserwy takle nie wykazywaly
réwniez zmian po prébie termostatowej i oka-
zaty sie trwale w trakcile kilkumiesigcznego
sktadowania w chlodni. Badany produkt w
takich przypadkach przekazywano do sprze-
dazy w kraju. Z drugiej strony spotykanc
konserwy wykazujc ~e mniejsze ilosci drobno-
ustrojéw, ktérych cechy organoleptyczne bu-
dzily powazne zastrzezenia. Nalezalo by tez
wspomnieé, ze w czasie przeprowadzane] kon-
troli bakteriologicznej poszczegdlnych faz cykli
produkcyjnych  konserw  pasteryzowanych
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w naszych zakladach miesnych stwierdzaro
najczesciej zadowalajgcy stan sanitarny, pod-
czas gdy gotowy produkt pochodzgcy z tych
samych dat produkeji wykazywal niekiedy
bardzo obfite zakazenie.

Dotychezas w réznych krajach czynione
byly wysitki majgce na celu ustanowienie
ilo¢ciowych norm bakteriologicznych dla pol-
konserw migsnych. W projektach tych ncrm
stawiano roine granice dla ilosci zywych
drobnoustrojow w 1 gramie produktu. Tak np.
Goldenberg i wspopracownicy (12) uwazali,
ze potkcenserwy odpowiadajace wymaganiom
standardu haktericlogicznego powinnv zawie-
ra¢ mniej niz 10 zywych drobnoustrojéow w 1
gramie. Wedlug Hobbs (13) szynki pasteryzo-
wane bez zastrzezen powinny zawieraé muiej
niz 1000 laseczek zarodnikujacych w 1 gramie,
nie wykazujac drobnoustrojéow wegcetatywnvch.
Ingram (14) podaje, ze w Anglii przvjeto licz-
be 100 zywych drobnoustrojéw w 1 gramie
szynek pasteryzowanych. Butticux (£), Ingram,
Cheftel, Clarenburyg, Lerche, Buttivux i Mos-
sel (15) oraz Jepsen (17) dopuszczajg 10 000
zywyvch bakterili a wedlug opinii Kelcha i Co-
rettiege (20, 10) w dzisiejszvin stanie wiedzy
brak jest podstaw do dvskwalifikacii konserw
pasteryzowanych zakazonvch 7vwvmi drobno-
uslrojami lecz wykazujgcych prawidiowe cechy
organcleptyczne po przejsciu probyv trwatoscel
i nie zawicrajgce drobnoustrojéw chorobo-
twérerveh ani tez teksyncgennych.

Jednvm z najwazniejszych czynnikéw de-
cydujacvch o stanie zakazenia konserw paste-
rvzowanych, obok innvch warunkéw produkeji
1 rodzaju surowca jest temperatura pastery-
zacji. Wyprodukowanie konserw wykazujacych
wysoki standard organoleptyczny wymaga jed-
nak stecsunkowo niskich temperatur pastery-
zacji a w takim przypadku trudno jest stwo-
rzy¢ $ciste normy bakteriologiczne okreslajace
depuszezalng ilosé zywych drobnoustrojow w
produkcie. Wydaje sie ostatecznie, ze dla oceny
kenserw pasteryzowanych wazne jest by nie
wvkazywalv one zmian organoleptycznych po
przejéciu proby trwalosci, aby nie wykazywaly
drobnoustrojéw chorobotwérczych 1 toksyno-
gennych oraz drobnoustrojéw nalezacych do
takich grup jak Enterobacteriaceae, Achromo-
bacter, Flavobacter, Pseudomonas.
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VALETTE H.: Wystepowanie salmoneli w odplywach
i u klinieznie zdrowych §win obszaru miasta Genewy
(Recherches des Salmonelles dans les eaux usees et
chez pores cliniguement sains a Geneve). Dys. dokt.
Bern, 1961, ref. Schlacht u. Viehhof-Ztg. 3/1962.

Na 32 probki odptywdw miejskich stwierdzono w 18
przvpadkach (56,3%0) wystepowanie salmoneli, nale-
zacych do 13 serotypéw. Do typow dotychczas w
Szwajcarii nie notowanych nalezaly: S. reading, S.
miarai, 5. binza i S. canoga. — Rdéwnocze$nie prze-
badano w kierunku salmoneli kalt oraz krezkowe
wezly chlonne klinicznie zdrowych $win rzeznych.
Na 1.149 $win stwierdzono 3% nosicieli 1 1,5% siew-
cow. Najczesciej wystepowata S. newington. e. p.
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