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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 $rednicy oczek 2 mm. Tacke umieszczano pomiedzy
dwoma lampami bakteriobdjezymi ustawionymi prze-
ciwstawnie tak, Ze probka naswietlana byla od goéry
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i od dolu. Uzywano do do$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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