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EWA OSUCHOWSKA

Wystepowanie i termoopornosé Lactobacillus viridescens w migsie

Katedra Higieny Produktéw Zwierzecych Wydzialu Weterynaryjnego AR-T, 10-957 Olsztyn

Naturalnym siedliskiem L. wviridescens jest
przewdd pokarmowy ludzi i zwierzat (2, 6, 10).
Stwierdzono (9) wystepowanie tych bakterii w
1 g katu $win w ilosci 2X103—4,2X10%, w ka-
le bydia 4,1X103-1,8X10% w kale ludzi 2,5X
108-—4X108, a w ziemi nawozonej 3X10*—
1,3X108. Do zanieczyszczenia surowca miesne-
go tymi bakteriami dochodzi¢ wigc moze W
przypadku nieprzestrzegania warunkow sani-
tarno-higienicznych w czasie procesu techno-
logicznego.

Wiekszo$e publikacji na temat czestosci wy-
stepcwania tych drobnoustrojéw w zywnaoscl
dotyezy produktéow miesnych peklowanych, a
w szezegdlnodel tych, w kiorych stwierdzono
niekorzystne zmiany barwy. Nieliczne sa na-
tomiast doniesienia o zakazeniu tymi bakteria-
mi suroweca miesnego. Kitchell i Shaw (4) sa
zdania, ze bakterie kwasu mlekowego stano-
wig z reguly mala czesé mikroflory Swiezego
miesa i zwykle nie odgrywaja duzej roli w je-
go psuciu. Inni autorzy (1, 5, 6, 11) stwierdzili
jednak te drobnoustroje w miesie wieprzowym,
wolowym i drobiowym.

Powszechnie uwaza sie, ze paleczki kwasu
mlekowego sy stosunkowo wrazliwe na ogrze-
wanie 1 ging w temperaturze 60—70°C (12).
W dostepnym piSmiennictwie malo jest danych
na temat termoopornosci L. viridescens. We-
diug Nivena i wsp. (7, 8) bakterie te, izolowa-
ne czesto z réznego typu zzielenialyeh produk-
tow peklowanyveh, maja rézny slopien termo-
opornosel mimo, ze nie wykazujg roznic pod
wzgledem hodowlanym, fizjologicznym 1 sero-
logicznym. Szczepy izolowane z przypadkéw
zielenienia powierzchniowego, spowodowanego
zakazeniem wedlin po ich chrébee termicznej,
gina w temperaturze 65°C w eiagu 10—15
min., a z przypadkéw zielenienia centralnego,
spowodewanego przez drobnoustroje, ktore
przezyly obrobke termiczna produktu, nie gi-
ng w temperaturze 65°C przez 120 min. Po za-
stosowaniu kolejnych wstrzaséw termieznych,
niektére szezepy nabywaly jeszcze wigksze]
termoopornoécei, ale po dluzszym ckresie prze-
trzymywania ich w warunkach laboratoryi-
nych tracily te ceche. Brak jest w pismienni-
ctwie dokladnych danyech na temat opornoscl
na ogrzewanie szczepdow L. viridescens w su-
rowcu miesnym przed poddaniem go jakim-
keolwiek procesom technologicznym.

Celem badan bylo okreslenie: a) stopnia za-
kazenia bakteriami L. viridescens miesa wo-
lowego i wieprzowego nie poddawanego zad-
nym zabiegom konserwujacym craz przeirzy-
mywanego w przecietnych warunkach prze-
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tworstwa, dystrybucji i handlu, b) stopnia cie-
ploopornoéci tych bakterii.

Material i metody

Badania przeprowadzono na 40 probkach miesa wie-
przowego 1 wolowego roinych klas jakosciowych po-
bieranych z zakladow miesnych, przetworni tereno-
wych oraz placoéwek handlu detalicznego.

W celu okreSlenia stopnia zakazenia miegsa L. viri-
deseens, pobrane probki mielono w wyjalowionej ma-
szynce, nastepnie odwazano 75 g masy miesnej i ho-
mogenizowane jg z 675 ml fizjologicznego roztworu
NaCl, Z tal uzyskanego materiatu podstawowego wy-
konano kolejne dziesigcickrofne rozeiefczenia do 108
i z kazdepgo rozcienczenia wysiewano nastgpnie po
0,5 ml badanej zawiesiny na powierzchnie trzech ply-
tek agarowych podioza roinicujaco-wybiodrezego SK
wedtug Kafla (3). Podloze to stuzy do izolacji bakte-
rii wywoltujaeych zielenienie produkiéw migsnych pe-
klowariych. Na podioiu tym bakterie L. viridescens
tworza H-0., dostarczajac poprzez ten zwigzek tlenu,
kiory laczac sie z benzydyna i piericieniem portiry-
nowym hemoglobiny powoduje czarne zabarwienie
ich kolonii.

Posjewy inkubowano w warunkach beztlenowych
(w atmosferze azotu) w temperaturze 20°C przez 48
godzin., Po inkubacji piytki przefrzymywalno przez
24 godz. w temperaturze pokojowej przy dostepie
powielrza i nastepnie obliczano liezbe charakterys-
tveznych czarnych Kkolonii przypadajacych na 1 g
miesa.

W badaniach nad termoopornodcig L. uviridescens

vy w spogob podany wyze] homogenizat migs-
sdzielanio po 9 ml do 7 probowek. Kaidg z unich
o w taini wodnej do osiagniecia w  pro-

88, T0°C. Nas
metoda pi;
dnio — liczl
rownolegle

wanego.

» probowki schladzano i oznaczano
Wocha — analogicznie jak poprze-
rostyeh kolonii, Kontrole stanowily
ane posiewy = materialu nieogrze-

Wyniki i oméwicnie

Ogolemn na 40 probek w 31 (77,5%) stwier-
dzono obecnosé L. viridescens. W tym 25 pro-
bek (80,6%) zawieralo 10°—10° badanych bak-
terii w 1 g, a w probkach pozostalych liczba
wymienionych bakterii byla nizsza od 10° lub
wyzsza od 105

Oddzialywanie réznych temperatur na prze-
zywalnosé L. viridescens przedstawione na ryc.
1. Wyraznie zaznaczony spadek liczby tych ba-
kterii stwierdzono w probkach ogrzewanych do
temp. 55°C, przy czym spadek ten nasilal sie
w miare podwyzszania temperatury. Tempera-
tury nizsze nie wykazaly bakteriobojezego dzia-
lania na badane bakterie, a w niektoérych prob-
kach ogrzewanie do 45°C powodowalo nawetl
zwiekszenie liczby L. viridescens, Przy tem-
peraturze 68°C w wielu probkach nie stwier-
dzono L. viridescens, hgdz stwierdzano bardzo
mala ich liczbhe. Przy temperaturze 70°C liczba
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Ryc. 1. Krzywa opornosci L. viridescens na ogrzewa-
nie w zaleznos$ci od poziomu zakazenia naturalnego

probek, w ktérych badane bakterie nie prze-
zyly wynosita 80%, w pozostalych za$ prob-
kach przezyly w bardzo malej iloSci.

W badaniach nad intensywno$cig stopnia za-
nieczyszczenia miesa przez L. wviridescens
stwierdzono duze ilosciowe roéznice miedzy po-
szezegolnymi préobkami, Nie wykazano jednak
zaleznos$ci stopnia zakazenia badanych préobek
od rodzaju miesa, miejsca ich pobrania ani tez
od po6r roku, w ktérych je badano.

Z uzyskanych w badaniach nad cieploopor-
no$cig L. viridescens danych wynika, ze odse-
tek bakterii przezywajacych ogrzewanie w po-
szezegblnych temperaturach byl tym wiekszy,
im wieksza byla ich wyjéciowa liczba w bada-
nej probce. Bakterie, ktére pochodzily z mie-
sa o wyzszym wyjsciowym zakazZeniu przezy-
waly ogrzewanie do temperatury 68°C i 70°C,
a pochodzace z miesa o najnizszym zakazeniu
ginely juz czesto w temperaturze 60°C—65°C.
Uzyskane wyniki potwierdzajg regule wyste-
pujacg przy ogrzewaniu rowniez innych bak-
terii w zaleznosci od ilosciowego stanu zaka-
zenia.

Przyczyna zaobserwowanego w pewnej licz-
bie prébek przyspieszenia namnazania L. viri-
descens w temperaturach 45°C i 50°C, wydaje
sie by¢ wynikiem zahamowania namnazania
sie w tych warunkach towarzyszgcej mikroflo-
ry miesa. Mikroflora ta, majac zwykle przewa-
ge iloSciowy i dziatajgc antagonistycznie w sto-
sunku do L. viridescens moze hamowa¢ ich na-
mnazanie w materiale nieogrzewanym.

Wnioski

1. Stosunkowo wysokie zakazenie L. virides-
cens (102—1,3X105 w 1 g) wiekszosci badanych
probek miesa wskazuje na niezadowalajica hi-
giene uzyskiwania surowca miesnego w zakla-
dach przetworstwa miesnego.

2. Poniewaz przy obfitym zakazeniu probek
stwierdzono L. viridescens nawet po podgrza-

niu homogenizatu miesnego do 70°C, mozna
przypuszczaé, ze bakterie te, zwlaszeza jezeli
wystepuja w duzych ilosciach w surowcu mie-
snym, mogg przezy¢ obrobke cieplng stosowa-
na w przypadku produkeji wedlin i konserw
pasteryzowanych.
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OcyxoBckaa D. — IlogBueHyue M TEPMOYCTONYMBOCTH
Lactobacillus viridescens B msce

Ilenr uccienoBaHmMil COCTOANA B OIIPEJENeHUM CTe-
IIeHM 3apazkenus MACHOTO ChIPA MMKPOOPraHmM3MaMu
L. viridescens u TepMOyCTOMUYMBOCTM 9TUX OaxTe-
puit. I'oMOoreHusnpoBaHHbIE IPOObI TOBAAMHBI U CBU-
HMHBI IIOCeBaJMCh KOJMUecTBEHHO Ha cpeay SK, us-
dupaTenbHO- AP HEPEHIMPYIOUIYIO pibi ¢ GarTepuit
L. wviridescens, BbI3BIBAIOIIMX 3€JIeHEHME 3aCOJeH-
HBIX MMACHBIX TPOAYKTOB. s OIpefeseHna TepMo-
YCTOMYMBOCTY 9TMX OaKTepuil TOMOTEHM3AT Iepen Io-
ceroM oforpesajicsi IO TOJYyYEHUA CIHEAYXIUX TeM-
neparyp: 45, 50, 55, 60, 65, 68, 70°C. B 176,9% mnpob
xonuyecTBo L. viridescens cocraBmsamo 102—1,3 X105
8 I, aB 231% opo6 sT™MX MMKDPOOPraHM3MOB He 06-
HapyXkeHo, BoibmmHCTBO KiaeToK L. viridescens o~
rubaso B Temm. 55—65%, Ho mpm OGosee OOUIBHOM
JMCXOOHOM 3apazkeHuy HEKOTOPble M3 HMUX OBIIM CIO-
coBHBI K HaMHOXKeHMIO Tocie oborpesa mo Temm. 70°C.

Osuchowska E.: Occurence and thermal tolerance of
Lactobacillus viridescens in meat

The level of L. viridescens contamination in pork
and beef as well as the thermal tolerance of these
bacteria were investigated. The count of L. viride-
scens in homogenized meat samples has been esti-
mated using Sk-agar, which is the selective me-
dium for L. viridescens causing the green disco-
loratin of cured meat products. Some of the samples
have been heated to following temperatures: 45. 50.
55, 60, 65, 68, 70°C before incculation. Conclusions:
1. 76,9% of the samples contained 102 — 13X10° L.
viricescens rer 1 g and 23,1% of the samples were
free from thiese bacteria. 2. Most of L. viridescens
cells died after heating at 55—65°C. In the samples
heavily contaminated, however, some of these bacte-
ria survived heating even at T0°C.
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