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ny, sadla, toju, normy wydajg sie nie do przy-
jecia. Jezeli bowiem w praktyce zawartos¢ DDT
w tluszczu miataby odpowiadaé proponowanym
normom, to niektére duze partie tluszczu kon-
sumpcyjnego okazg sie niezdatne do spozycia
bez uprzedniego uwolnienia ich od znajdujacego
sie w nich zwigzku albo tez bedg musialy by¢
przekwalifikowane na tluszez techniczny.

Sprawa wprowadzenia krajowej normy dla
tolerancji insektycydow chloroorganicznych jest
jeszcze otwarta. Musi ona uwzgledni¢ najwaz-
niejszy postulat, jakim jest ochrona zdrowia
czlowieka. Przy opracowaniu norm tolerancyj-
nych powinno sie pamicta¢ takze o momentach
praktycznych i gospodarczych.

Wnioski

1. W kon'rolowanych probkach ttuszezu zapa-
sowego u bydla i trzody chlewnej zawsze wyka-
zano obecnos¢é DDT + DDE.

2. Postulowane przez IOR ilo$ci tolerancyjne
DDT i DDE w miesie i watrobie (do 1 ppm) s3
mozliwe do praktycznego zastosowania.

3. Zawartos¢ DDT i DDE w ttuszczu zapaso-
wym bydla i §win znacznie przekraczala ilosci
tolerancyjne postulowane dla innych produktéw
zwierzecego pochodzenia.

" MEDYCYNA WETERYNA

YINA Rok XXVII

Pismiennictwo

1. Bojanowska A.: Dodatnie i ujemne aspekty chemicznej
ochrony roslin, ref, Konferencja Naukowo-Techniczna,
Wroctaw, listopad 1970 r.

2. Bojanowska A, Podstawy toksykologiczno-higieniczne
dla opracowania tolerancji pozostalo$ci najszerzej stoso-
wanych w Polsce pestycydéw. Zesp. Integr. Metod
Ochrony Ro$lin Komitetu Nauki i Techniki, Warszawa,
1962. p

3. Maier-Bode H.: Arch. Tox. 17, 387, 1953.

4, N. A. C.: Official FDA Tolerances, Washington, 24, 1966.

5. Tagungsberichte Nr 42: Internationale Arbeitstagung
der Arbeitgemeinschaft ,,Toxikologie wvon Pflanzenmit-
teln”’, Berlin, November, 1860.

Adres autora: dr mgr Eryk Adamczyk, Wroctaw, ul. Po-
wstancow Sl 172/2.

Apgamung 3. — TonepautHocts DDT B HEKOTOPHLIX B~
aX CBIPhS IHKIIEBOTO KHBOTHOTC TPOMCXOIKICHWNT,

3anacHbll XHUP, MACO M II€9eHb YOOMHBIX JKUBOTHBIX
HNOABEPRIINM McCaeaoBanaM Ha pucytrcereue DDT u DDE.
VeranoBuam 9TO KOHIEHTPAIMA 3TUX TENX B 00pasziax
medYeHy ¥ Mgca He IHpesbmnuasa 1 4. Ha 1 MmiaMoH. B
3a1acHOM JKMpe KPYIHOTO POTraToro CKOTa M CBUHEN B
ponbinmHCTEE Ipo0 KoHueHTpanud DDT u DDE. nope-
BRIIIANA 7 u./M. 3aIacHLIA KUP OBeIl 1 JOLIAAeN ITPoA-~
BJAI 3HAYUTENBHO MEHBUIYI0O KOHIIEHTPALUS 9TUX WH-
CEeKTUILIOB YeM KUDP KPYIHOTO POTaToro CKGTa M CBU-
HeIl.

Adameczyk E. — DDT tolerance in some food products
of animal origin.

There was determined the content of DDT+DDE
in spare fat, meat and livers of slaughtered animals.
In meat and liver samples the content of the exami-
ned compound did not exceed 1 ppm. In bovine and
pig spare fat the content of DDT+DDE exceeded
7 ppm. Spare fat of sheep and horses possessed a
considerable lower content of the insecticide than -
those of bovine and pig fats.

KRYSTYNA MALIK

Badania nad sprawdzeniem oznaczenia ogélnej ilosci gronkowca
koagulazo-dodatniego, wyosobnionego z produktéw zywnosciowych
wg obowiqzujacej normy PN-65/A-04024

Wojewddzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w Krakowie
Dyrektor: doc. dr M. BILEK

Badajac produkty zywnosciowe, stwierdzono
liczne zakazenie wywolane przez szczepy gron-
kowcow. Badania mnad gronkowcami réznych
badaczy wykazaly, ze wystepuje one wszedzie
i sg czesto powodem zatru¢ pokarmowych
(1—38). Dokonujgc badan produktéw zywnoscio-
wych pochodzgcych z obrotu oraz z madzoru
sanitarnego w kierunku wykrywania gronkow-
cOow chorobotwadrezych wedlug obowigzujacych
wytyeznych zgodnie z norma PN — 65/A-04024
napotykano na trudno$ci w oznaczeniu ogolnej
ilo$ci gronkowca wystepujacego w réznych pro-
duktach zywnosciowych.

Praca niniejsza ma na celu da¢ przeglad za-
kazenia produktéw zywnos$ciowych szczepami
gronkowcow koagulazo-dodatnich 1 koagulazo-
ujemnych i wykazaé¢ przy jakich wzrostach tego
drobnoustroju mozna oznaczy¢ ogoélng ilogé gro-
nkowca.

Materiat i metody

Materiatem badanym byly szczepy gronkowcow zlo-
cistych 1 bialych goagulazc-dodatnich i koagulazo-
ujemnych wyizolowanych z produktéw zZywno$cio-
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wych pochodzgcych z obrotu i produktéw Zywnoscio-
wych pochodzacyeh z przypadkéw zatrué pokarmo-
wych przesytanych do Wojewddzkiej Stacji Sanitar-
no-Epidemioclogeznej w Krakowie.

Ogolem przebadano 100 prob zgodnie z obowigzujg-
cg normg w kierunku badan na gronkowce PN —
65/A-04024. Wsrod badanych produktéw zywnoscio-
wych przewazajg wedliny i przetwory wedliniarskie,
jak kietbasy, boczki, balerony, kaszanki, salcesony
itd. oraz mleko i przetwory mleczne, jak mleko suro-
we, Smietana, maslo, sery twarde itd., oraz solanki do
ser6w. Material! badany zgodnie z norma rozcienczano
w stosunku 1/10, a nastepnie posiewano na dwie row-
nolegle plytki Petriego ze stalym podiozem Chapmana,
w kierunku oznaczania ogdlnej ilosci gronkowca koa-
gulazo-dodatniego. Posiany material inkubowano w
termostacie przez 48 godzin w temperaturze 37°C. Po
tym okresie inkubacji wyro$niete na podtozu kolonie
okraglte wypukle nieprzejrzyste, otoczone zwykle sza-
rg obwodka, izolowano na plytke agarowsa =z dodat-
kiem 5% krwi baraniej, w celu wykonania odczynu
na koagulaze. Izolacji dokonywano z dwoch réwno-
legle posianych ptytek z podiozem Chapmana. Stwier-
dzono jednak, ze przy znikomym lub nieco §rednim
wazrocie mozna bylo wyizolowaé 10 kolonii z tego
rozciehczenia wg obowigzujacej normy, natomiast
przy warostach masowych izolacja wg obowigzujgce]j
normy z rozcieficzenia 0,1 g wzglednie 0,1 ml jest



Nr 11_

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XXVII

niemozliwa. Obliczano wiee $rednig z 5 kwadratow
i brano $rednig liczbe gronkowceéw do izolacji, albo
rozcienczano material wyjéciowy stosujac rozciencze-
nia az do 1:100 000 Iub 1:1000000 i z tego ostatniego
rozcienczenia izolowano po 10 kolonii na plytke aga-
rowa z dodatkiem 5% krwinek baranich w celu wy-
konania odeczynu na koagulaze. Wyizolowane szcze-
py gronkoweoéw ma plytkach krwawych inkubowa-
nych przez 24 godz. w temperaturze 37°C. Po tym
okresie inkubacji z wyizolowanych kolonii gronkow-
cow mastawiono odczyn na koagulaze z rozcienczong
rlazmg kréliczg w stosunku 1:5. Odczyn wykonywa-
no metoda prohdéwkows. Rozciefhczong plazme kroli-
czg w stosunku 1:5 w 0,85% roztworze soli fizjologicz-
nej rozlewano do probdwek widalowskich w ilogci
05 ml. Nastepnie kazdy szezep gronkowca, roz-
cierane wyjalowiony ezg w rozeienczonej plazmie.
Odezyn wstawilano do termostatu w temperaturze 37°C
na 3 godziny, Po trzech godzinach odezytywano Wy -
nik. Nastepnie obliczann ogolna ilosé¢ gronkowea koa-
;T_',1.I]a|z',i11:d|u|'.-zl!Ji o1 g lub w 1 ml badanego produktiu
Zywnosciowego. v

'

Wyniki

Wyniki badan przedstawiajgce ogélng ilosé
gronkowca koagulazo-dodatniego i koagulazo-
ujemnego oznaczonego w 1 g lub w 1 ml ba-
danego produktu zywnosciowego zostaly zesta-
wione cyfrowo w tab. 1.

i przetwory mleczne, w granicy od 10 kolonii az
do granicy nie do policzenia. W innych grupach
zywnosciowych wykazano znikomg ilo$¢ gron-
kowca koagulazo-dodatniego. Ogolng ilos¢ gron-
kowca kosgulazo-ujemnego oznaczonego w 1 g
Iub w 1 ml badanego produktu stwierdzono w
grupach wedliny i przetwory wedliniarskie mie-
so surowe i farsz miesny i w grupie mleko i
przetwory mleczne, pozostale grupy zywnoscio-
we wykazuja znikomg ilo$¢ gronkowca ozna-
czonego w 1 g wzglednie w 1 ml badanego pro-
duktu zZywnosciowego.

Wnioski

Na podstawie osiggnietych wynikéw badan
mozna wyshuc¢ nastepujace wnioski:

1. Ogélng ilo§¢ gronkowca koagulazo-dodat-
niego oznaczonego w 1 g lub w 1 ml badanego
produktu zywnosciowego stwierdzono przede
wszystkim w grupie Zywno$ciowej obejmujacej
mleko i przetwory mleczne (22 przypadki). W
pozostatych grupach zywnosciowych stwierdzo-
no znikomg ilo§¢ gronkowca koagulazo-dodat-
niego.

Tab 1 Ogolna (losc gronkowca koagulezo-dodatmego ( koagulazo-wemnego, wytzolowanego z produktow zywnosciowych
w OTml weglpdnie 01 g badanego produktu
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Tab. 1. ilusiruje przeglad grup produktéw
zywnosciowych z ktérych wyizolowano gron-
kowce oznaczone w 1 g wzglednie w 1 ml ba~
danego produktu. Wykazuje ona réwniez i takie
produkty, w ktérych mie stwierdzono ogdlnej
ilodci gronkowcow w 1 g lub w 1 ml badanego
prnoduktu. Wg osiggnietych wynikéw badan
wykazano rowniez stopien zakazenia poszcze-
golnych produktow zywnosciowych w granicy
od 10 kolonii az do 10 000 kolonii w 1 g wzgle-
dnie w 1 ml badanego produktu i do ilosci nie
do policzenia. Przy masowych zakazeniach w
granicy nie do policzenia, wyizolowano 10 ko-
lonii wg obowiazujacej normy jest nie mozliwe.

W przedstawionej tab. 1 uwzgledniono wyni-
ki badan ogélnej iloéci gronkowca koagulazo-
dodatniego i gronkowca koagulazo-ujemnego
wyizolowanego z badanych produktow Zywnos-
ciowych. Ogolng ilo$¢ gronkowca koagulazo-do-
datniego stwierdza sie przewaznie w grupie
produktow zywnos$ciowych obejmujgcych mleko

2. Ogélng ilosé gronkowca koagulazo-ujem-
nego oznaczonego w 1 g lub w 1 ml badamegn
produktu zywnosciowego stwierdzono w grupie
zywnosciowej obejmujacej wedliny i przetwory
wedliniarskie, mieso surowe i farsz miesny jak
rowniez w grupie zywnosciowej obejmujacej
mleko i przetwory mleczne. Inne grupy zywno-
sciowe wykazujg znikoma ogoélng iloé¢ gronkow-
ca koagulazo-ujemnego.

3. Stwierdzono réwniez produkty zywnoscio-
we, w poszczegdlnych grupach zywnosciowych,
ktore nie wykazaly obecnosci ogélnej ilo$ci
gronkowca koagulazo-dodatniego i koagula-
zo-ujemnego oznaczonego w 1 g lub w 1 ml ba-
danego produktu.

4, Przy zakazeniach masowych lub $rednich
szczepami gronkowcdéw w granicy nie do poli-
czenia oznaczenie ogoblnej ilosci gronkowca w 1
g lub w 1 ml badanego produktu z rozciehcze-
nia 1:10 wg obowigzujacej normy jest nie moz-
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liwe. Do badan nalezy dokonaé¢ dalszych roz-
cienczen i przesiewow na 2. rownolegle plytki
z pozywkg Chapmana, z ktérych nalezy izolo-
wac¢ podejrzane kolonie gronkowcow, w celu
wykonania odczynu na koagulaze, Po odczyta-
niu wynikéw odczynu koagulazy, oblicza sie
procent szczepéw gronkowcoéw koagulazo-dodat-
nich w 1 g lub 1 ml badanego produktu zyw-
nosciowego.
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Badania nad wyjatawianiem przypraw uzywanych w przetwérstwie
miesnym za pomocq promieni ultrafioletowych

Przyprawy uzywane w przemysle migsnym
w celu poprawienia walorow smakowych i za-
pachowych przetworéw — stanowig dodatkowe
zrodlo zakazen wtérnych tych przetwordw. Sa
one nosicielami flory bakteryjnej, plesni lub
ich zarodnikéw, co wykazaly niektore badania
(2, 3, 4, 6). Rowniez wlasne, od kilku lat pro-
wadzone, badania bakteriologiczne potwierdza-
ja duze zakazenie przypraw korzennych. Sklo-
nilo nas to do przeprowadzenia préb i badan,
ktére mialy na celu wykazanie spadku iloscio-
wego zakazenia przypraw pod wplywem na-
$§wietlania promieniami ultrafioletowymi.

Material { metody

Do badan uzyto nastepujace rodzaje przypraw:
pieprz ziarnisty czarny i bialty, ziele angielskie, gor-
czyca, gatka muszkatolowa, majeranek otarty, kolen-
der i kminek pobrane z magazynu w ilosci 20 g =z
kazdego gatunku. Kazda probke dzielono na dwie po
10 g. Z jednej robiono posiewy bakteriologiczne bez
na$wietlania, z drugie] — po naswietlaniu promie-
niami ultrafioletowymi przez okres 20 minut z odle-
glosci 25 cm. Probke przeznaczong do naswietlania
rozsypywano na tacke wykonang z siatki metalowe]
o $rednicy oczek 2 mm. Tacke umieszczano pomiedzy
dwoma lampami bakteriobdjezymi ustawionymi prze-
ciwstawnie tak, Ze probka naswietlana byla od goéry

b1 Wyniki badan bakteriologicinych preyprasy
- Prred nasmietianiem | Po naswietianid Tlose
Loazay zniszceanych
r2ypram Jose | gortte) p o N HEE N Bortled s barterd
1% Y onzgém ppais Aesme Mix;égru ronce A
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i od dolu. Uzywano do do$wiadczen lamp bakterio-
béjezych typu L-18 Rodzkich Zaktadow Wytworczych
Aparatury Elektrycznej ,Famed-1” i promiennikiem
TWV-30, firmy Philips o nastepujacych danych tech-
nicznych: napiecie na promienniku 100 V, prad pro-
miennika 0,37 A. WyZej wymienione przyprawy prze-
badano kilkakrotnie, postugujac sie ogdélnie przyje-
tymi zasadami stosowanymi w bakteriologii Zywno-
Sciowe] dla okre§lenia stopnia zakazenia badanego
produktu. Wychodzac 7 zalozenia, Ze najwieksza ilos¢
drobnousfrojéw powinna si¢ znajdowaé na powierzchni
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przypraw, do badan uzyto je w stanie nierozdrofnio-
nym. Odwazone uprzednio 10 g przyprawy rozciencza-
no jalowym plynem fizjologicznym w stosunku 1:10,
wytrzasajac przez 3 min. Rozcienczenie to stanowilo
materiat wyjsciowy do dalszych badan — sporzadzono
nastepne rozcieniczenie od 10! do 107, Z rozcienczen
tych posiewano po 0,5 ml do piytek Petriego na po-
wierzchnie osuszonego agaru odzywczego, rozprowa-
dzajac plyn po powierzchni bagietkyg. Poza tym po
1 ml plynu znad osadu rozcienczenia 1:10 posiewano
do 2 probéwek z podiozem Wrzoska, z ktorych jedng
pasteryzowano w 80°C przez 15 minut. Posiewy na-
mnazano przez 48 godzin z kontrola po 24 godzinach
w temperaturze 37°C. Metodyke te stosowano zarow-
no w wypadku probki nienaswietlanej jak i naswiet-

lanej.
Wyniki i omdéwienie

Wyniki badan przedstawia tab. 1. Wykazaly
one, ze najwyzsze iloSciowo zakazenie flora
bakteryjna stwierdzono w pieprzu czarnym i
bialtym nastepnie w zielu angielskim i majeran-
ku. Naswietlaniem promieniami ultrafioletowy-
mi uzyskano spadek ilo$ci bakterii $rednio o
80,5% w 1 g przyprawy. Tak wiec porownujac
obie grupy wynikéw — mozemy stwierdzi¢ ze
stosowanie do produkcji przypraw naswietla-
nych w bardzo duzym stopniu zmniejszaloby
wtérne zakazenie przetworow.

Wniosek

Biorac pod uwage, 7e dzienne zuzycie przy-
praw w zaleznosSci od rodzaju wynosi od 0,5 do
13 kg, istnieje mozliwoéé zastosowania nasze]
metody w celu znacznego zmniejszenia iloSci
flory bakteryjnej, stanowiacej Zrddlo wtornego
zakazenia przetworéw miesnych — bez hamo-
wania toku produkeji.
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