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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
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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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