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ny, sadła, łoju, normy wydają się nie do przv-
jęcia. Jeżeli bowiem w praktyce zawartość DDT
w tłuszczu miałaby odpowiadać proponowanym
normom, to niektóre duże partie,tłuszczu kon-
sumpcyjnego okażą się niezdatne do spożycia
bez uprzedniego uwolnienia ich od znajdującego
się w nich związku albo też będą musiały być
przekwalifikowane na tłuszcz techniczny.

Sprawa wprowadzenia krajowej normy dla
tolerancji insektycydów chloroorganicznych jest
jeszcze otwarta. Musi ona uwzględnió najważ-
niejszy postulat, jakim jest ochrona zdrowia
człowieka. Przy opra,cowaniu norm tolerancyj-
nych powinno się pamiętać także o momentach
praktycznych i gospodarczych.

Wnioski

1. W konirolowanych próbkach tłuszczu zapa-
sowego u bydła i trzody chlewnej zawsze wyka-
zano obecność DDT + DDE.

2. Pos,tulowar:^e przez IOR ilości tolerancyjne
DDT i DDE w mięsie i wątrobie (do 1 ppm) są
możliwe do praktyczne1o zastosowania.

3. Zawattość DDT i DDE w tłuszczu zapaso-
wym bydła i świń znacznie przekraczała ilości
tolerancyjne postulowane dla innych produktów
zwierzęcego pochodzenia.
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Adamczyk 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 samp,J.es the content of the exami-
ned compou,nd did not exceed 1 ppm. I;n bovine and
pig spare fat the content of DDT+DDE exceeded
7 ppm. Spare fat of sheep and ho,rses possessed a
considerable lower content of the insecticide than
tho:se of bovine and pig fats.

KRYSTYNA MALIK

Bodonio nod sprowdzeniem oznoczenio ogóInei ilości gronkowco
koogulozo-dodołniego, wyosobnionego z produkłOw żywnościowych

w9 obowiqzuiqcei normy PN-óS/A ,O4O24

Wojewódzka stacja sanitarno-Epidem,iologicuna w Krako\ryie
Dyrektol: doc. dr M. BILEK

Baldiając produktv żywnŃcio,we, stwierdzono
liczrre zakaż,eniie wywbłane lpTzez szczwy g,riorr-

kowców. Badania n6d §ronkowcrami różnych
bad,aczy ,wykaz,ały, że występuje ,oine w]szędzie
i są często po,wo,detm zdtruć ,pokarrnlowych
(1-B). Dokonując badań pro,du[<,tów żywrrościo-
wych pochodzącvch z ob,r,otu araz z nadz]oru
s]ani,tarnego w kie,runł<u wykrvwania rgTtorrko\^/-
ców chor,o,b,oltwórczycl! wedł,ug oibowiąz,ują,cych
wytycznych zgodnie z nofiną PN 

- 65lA-04024
napo,t;/kalrro na tn,udności w oznaczeniu ogóInej
ilości gronkowca występującego w różnych pro-
dluktach zvwnościowych.

Praca nirriiejszia lmia lnla ceilu ,dlaĆ |prze*Iąd zla-
każernia produl<tów żywn,ościowych srzczerp,aimi
gnorrl<owców ko,agulazo-dordatnich i koag,ulazo-
ujemnych i,wykrarzać przy jrakich wzro,stlach tego
dnobniou,stroju można azrlaczyć o§ółną itrŃć gro-
nko,wca.

Materiał i metody
Materiałem badanym były szczepy ,gronkowców zło-

cistych i białych goagulazc-dodatnich i koagulazo-
ujemnych wyizolowanych z pnoduktów żywnościo-
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wych poch,odzący,c:h z obrotu i produktów żywnościo-
wylch pochodzących z prrzypadków zatruć pokarmo-
wych przesyłanych do \Mo jewódzkie j Sta,cji Sanitar-
no-Epidemiologcznej w Krakowie.

Ogółe.m rprzełradano 100 prób zgodnie z dbowiązują-
cą normą w kierunku badań na gronkovlce PN -65lA-040ż4. Wśróc1 badanych prcduktów zywnościo-
wych przeważalją wędliny i przetwory wędliniarskie,
jak kiełbasy, boczk| balerony, kaszanki, sai,cesony
itd, oraz mlel<o i przetwory mleczne, jak mleko su,ro-
we, śmietana, ma,sło, sery twarde itd., oraz solanki do
serórł,. Materiał badany lzgodnie z normą rozcieńlczano
w stosunku 1/10, a następnie posiewano na dwie ,rów-
noległe płytki Petriego ze stałym podłożem Chap,mana,
w kie,rurnku oznaczania ogólnej ilości grornkowca koa-
gulazo-dodatniego. P,osiany materiał inkubo-vano rł,
termostacie przez 48 godzin w temperaturze 37oC Po
tym ,okresie inł<uloacji wyroślnięte na podłożu kolonie
okrągłe wypukłe nieprzejrzyste, otoczone zwykle sza-
rą olriwódką, izolowano na płytkę agarową z dodat-
kiem 50/o k,rwi baraniej, w celu wykonania odczynu
na k,oagulazę" Iz,olacji doł<onywano z d,wó,ch równo-
legle posian;,ch płytek z podłożem Chapmana. Stwier-
dzono jednak, że przy znikomym lub nieco średnim
r,vzroście można było wyizolować 10 k,ol,onii z tego
roz,cień,czenja wg obowiązującej normy, natomiast
przy wzrostach masowl,ch iz,ołacja w€ o'lrowiązującej
normy z toz,cieńczenia 0,1 g ,względnie 0,1 ml jest
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niemożIilrla. obliczano więc średnią z 5 ku,adratów
i b,rano średnią liczbę gronkowcórv do izolacji, albo
rozcieńczano materiał wyjś,ciowy stosując l:ozcieńcze-
nia aż do 1:100000 iub 1:1000000 i 7 tego ostatniego
rozcieńczenia izolor,va,no po 10 kol,onii na plytkę aga-
ro\\lą z dodaikiem 5% krwinek barinich w celu \My-
konania odczynu na koagulazę. WyizoIowane szcze-py gronkor,,,-ców rra płytka,oh krwawych inkubowa-
ny,oh przez 24 godz. w temperatu,rze 37oC, P,o tym
,okresie inkuba,cji z wyizolowanych kolonii gronkow-
cćxv nastarr.iono od,czyn na koagulazę z rozcienczoną
plazmą króliczą w sŁosun]<u 1:5, Odczyn wykonywa-
no metodą probówkową. Rozcieńczoną plazmę króIi-
czą -w stosunku 1:5 w 0,B59o roztwotze soli fizj,oIogicz-nej rozle\\,an,o do probówek widalowskich w ilości

zyulnos c l olvego.

Wyniki
Wvniki badań prze,dstawiaiące ogólną ilość

gronkowca koagulazo-doclatniego i ko,agulaz,o-
ujelmnego ozlnaczroLnego ,w 1 g lub w 1 rnI ba-
dainego plo,duktu zvwnościowe,§o zrosrtały zesta-
Wione cYfrowo w tab. 1.

i przetwory mleczne, w granicy od 10 kolonii aż
do §ranicy nie do policzenia. W innych grupach
żywnościowych w}rkazano znikomą ilość gron-
k owca k o agul,azo-,do datnieg,o. Ogótrrrą ilość gron-
kowca- koatgłr,lazo-uiermneg,o oznac,zon,€o w 1 g
lub w 1 ml badanego produktu stwierdzono w
glupach wędliny i przetwory wędliniarskie mię-
So Sulowe i farsz mięsny i w grupie mleko i
przetwory mleczne, pozostałe grupy żywnościo-
we wykazują znikomą ilość gronkowca ozna-
cżonego w 1 g,wz,ględnie w 1 ml bardanego pro-
duktu żywnościowego.

Wnioski

Na podstawie osiągniętych wvników badań
l:lożna wysnuć następujące wnioski:

1. Ogólną ilość gronl<owca koa,gtrlazo-do,dat-
nie,go oznlaczone,go w 1 g lub w 1 rnl ba,danego
,pnołdukiu żvwnościoweg,o stwie,rdzorro przede
wszystki,m w grupie żywnościowej obeimującej
mleko i przetwory mleczne (22 p,rzypadki). W
pozostałych grupach żywnościowych stwierdzo-
no znikomą ilość gronkowca koagulazo-dodat-
niego.

również w grupie żywnościowej obejmującej
mleko i przetwony mleczne, Inne grupy żywno-
ściowe wykazują znikomą ogólną ilość gronkow-
ca ]koagulazo-u j ernnego.

3. Stwierdzono równiez produkty żywnościo-
we, w poszczegÓInych grupach ŻywnoŚciowych,
które nie wykazały obecności ogólnej ilości
gronkołvca ko,agulazo-ldołdatniego i koagula-
zo-ujemnego ozrlaczonego w 1 g lub w 1 mI ba-
danego produktu.

4, Przy zakażeniach masowych lub średnich
szczepami gronkowców w gTanicy nie do poli-
czenia oznaczenie o§ólnej ilości gronkowca w 1

g lub w 1 ml badanego produktu z rozcieńcze-
nia 1:10 wg obowiązującej normy jest nie moż-
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Tab. 1. iJ,ustruje przegląd grup produktów
zywnościowych z których wyizo,lowano gron-
kowceoznaczane w 1g względnie w 1ml bra-
da,nego produktu. Wykazuje cna ró,wnież i takie
prcdukty, lv k,tórych ,nie stwier,d,zlorrro ogól,nej
ilości gronkowców w 1 g l,ub w 1 ml hadarnego
lproduktu. Wg osiągniętych ,wynikóu, b,adań
,ułVkazano róił,nież stopień zakażeni.a T),aszcze-
gólnych produł<tów zywnościolwych w grarricy
ord 10 kolorri,i aż do ]0 000 kolo,nii,w 1 $wzglę-
dnie w 1 m] badarne,§g produktu i dro ilości nie
do policzenia. Przy mas,ovvych zakażerriach w
gralnicv nie do pgliczełria, wyizrolowan,o 10 ko-
lonii wg obowiązującej ł]iclrmv ,iest nie rnożliwe.

\Ą/ ,p,rze"dstawi,onej tab. 1 ,ulvzględ|nio,n,o wvni-
ki badań ogolnej ilości gronkowca koagulazo-
dodatniego i gronkowca koagulazo-ujemnego
wyizolowanego z badanych produktow żywnoś-
ciorł,ych. OgóIną ilość gronkowca koagulazc-do-
datniego stwierdza się przerł,ażnie w grupie
produk,tów żywnościowych obejmuiących mleko

r1b1O7d/tqlatcgron*ontakoaqu@żo-dodalntegotkaagulazo-u/emnegąnqtzolonanegozprodukćołzłlłlnosctowtlch
fr ąl n( ftąl?dnc 0/ 9 óadanPqo prcduktu

)1,1ic kolant t 9ron i ołcd.
oZnacZona ż l9 hzqlaą,
1 ml óądanP9o prcdąkću

aqolna rtoić ?rónkotcd
kooQula Zo .u,/emĄeEd
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ELIGIUSZ WALKOWIAK, IRENA ALEKSANDRO-WSKA, ALINA .WITYK, IRENA WATYCHOWICZ
BiałEstok

Bodon io nod wyiołowioniem przy prow używonych w przelwórslwie
mięsnym zQ pomocq promieni uhrofiolelowych

liwe, Do badań należy dokonać dalszych roz-
cieńczeń i przesiewów na 2 równoległe płytki
z pożywką Chapmana, z których należy izolo-
wać podejrzane kolonie gronkowców, w ,celu
wykonania odczynu na koagulazę. Po odczyta-
niu wyników odczynu koa§ulazy, oblicza się
procent szczepów gronkowców koagulazo-dodat-
nich w 1 g lub 1 m] badanego produktu żyw,
nościowego.

Przyprawy używane w przemyśle mięsnym
w celu poprawienia walorów smakowych i za-
pachowych przetworów 

- 
stanowią dodatkowe

źrodło zakażeń wtórnych tych przetworów. Są
one nosicielami flory bakteryjnej, pleśni lub
ich zarodników, co wykazały niektóre badania
(2, 3, 4, 6). Również własne, od kilku 1at pro-
wadzone, badania bakteriologiczne potwierdza-
ją duże zakażenie przypTaw korzennych. Skło-
niło nas to do przeprowadzenia prób i badań,
które miały na celu wykazanie spadku ilości,o-
wego zakażenia przypraw pod wpływem na-
świetlania promieniami ultrafioletowymi.

Materiał i metody
Do badań użyto następujące rodzaje przypraw:

pieprz ziarnisty czarny i biały, ziele angielskie, gor-
czyca, gałka muszkatołowa, majeranek otarty, ko,len-
der i kminek pobrane 7. rr'agazynv w ilości ż0 g z
każdego gatunku. Każdą próbkę dzielono na dwie po
70 g: Z jednej robiono posiewy bakteriologiczne bez
naświetlania, z drugie j - po naświetlaniu promie-
niami ultrafioletowymi przez okres 20 minut z odle-
głości 25 cm. Próbkę przeznaczoną do naświetlania
rozsypywano na tackę wykonaną z siatki metałowej
o średnicy oczek 2 mm. Tackę umies,zczano pomiędzv
dwoma lampami bakteriobójczymi ustawionymi prze-
ciwstawnie tak, że próbka naświetlana była od góry

rdó / wtlnlki óadai ńłćenaloqtanuth paqprałl
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plzlpnłq

cżąrh! zdlDl 
'tup.Epz bldtł zltn6ću
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6ątlq murzłąl
t/ą,/bruDek
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i od dołu. Używano do doświadczeń lamp bakterio-
bójczych typu L-18 Łódzkich Zakładów Wytwórczych
Aparatury Elektrycznej,,Famed-1" i promiennikiem
TWV-30, firmy Philips o następujących danych tech-
nicznych: napięcie na pro,mienniku 100 V, prąd pro-
miennika 0,37 A, Wyżej wymienione przyprawy prze-
badano kilkakrotnie, posługując się ogólnie przyję-
tymi zasadami stosowanymi w bakteriologii żywno-
ściowej dla określerria stcpnia zal<ażenia badanego
produktu. Wychodząc ,z założenia, że największa ilość
drobnoustrojów powinna się znajdować na powierzchni
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przyplaw, do badań użyto je lv stanie nierozdrrlbnio-
nym. Odvrażone uprzednio 10 g przyprawy rozcieńcza-
no jałowym płynem fizjologicznym w stosunku 1:10,
ił,ytrząsając przez 3 min. Rozcieńczenie to stanorł-iło
materiał ,"vyjściowy do dalszych badań - sporządzono
następne rozcieńczenie od 10l do 10z, Z rozcj,eńczeń
tych posiewano po 0,5 ml do płvtel< Petriego na po-
wierzchnię osuszonego agaru odżywczćgo, rozprowa-
dzając płyn po powierzchni bagietką. Poza tym po
1 mI płynu znad osadu rozcieńczenia 1:10 posiewano
do ,2 probówek z podłoże,rn Wrzoska, z l<tórych jedną
pasteryzowano w BO.C przez 15 minut. Po,siewy na-
mnażano przez 48 Eodzin z kontrolą po 24 godzinach
w tem,peraturze 37oC. Metodykę tę stosowano zarólrl-
no u, wypadku próbki nienaśrn,ietlanej jak i naświet-
lanej.

Wyniki i omówienie

Wyniki badań przedstawia tab. 1. Wykazały
one, że najwyższe ilościowo zakażenie florą
bakteryiną stwierdzono w piepizu czarnym i
białym następnie w zielu angielskim i majeran-
ku. Naświetlaniem promieniami ultrafioletowy-
mi uzyskano spadek ilości bakterii średnio o
B0,57o w 1 g przyprawy. Tak więc porównując
obie gnupy wyników - 

możemy stwierdzić że
stosowanie do produkcii przypraw naświetla-
nych w bardzo dużym stopniu zmniejszałoby
wtórne zakażenie przetworów.

Wniosek
Biorąc pod uwagę, ze dzienne zużycie przy-

praw w zależnoŚci od rodzaju wynosi od 0,5 do
13 kg, istnieje możliwość zastosowania naszej
metody w celu znacz;nego zmniejszenia ilości
flory bakteryjnej, stanowiącej źródło wtórnego
zakażenia przetworów mięsnych -'bez hamo-
wania toku produkcji.
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