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Występowonie i lennnooporność Loctoboci!!us viridescens W mięsie

I<atedja Tligieny Produktów Zlviefzęc},ch wydzialu Weterynaryjtlego AR-T, 10-957 olsztyn

Naturalnym siedliskiem L. uirżdescens jest
przeuród pokarmowv 1udzi i zl,vierząt (2, 6, 10).
Stwierdzono (9) występo,łrarlie t),ch bakterii w
1 g kału świń w ilości 2Xi03--4,2X103, w ka-
le bydła 4,1X 103- 1,BX 105, w ka]e ludzi 2,5X
106-4X 106, a w ziemi, nawożonej 3X 103-
1,3X106. Do zanieczyszczenia surowca mięsne-
go tymi bakteriami dochodzić więc może w
przypadku nieprzestrzegania rvarunków sani-
tarno-higieniczlr,vch w czasie plccesu techno-
icgicznego.

Większość publikacji na tcmat częstości r,vy-
stępowania tych drobnoustrojółv w żywncści
dotyczy prodr,rktów mięsnych peklowanyclr, a
w szczegolności tych, w l<tór5,ch stwierdzono
niekorzystne zmianlr barwy. Nie]iczne są na-
tomiast cioniesienia o za-kazeniu. tymi bakteria-
mi su.rowca mięsnego. Kitchell i Shaw (a) są
zdania, ze bakteiie k§,asu mlekor.vego stano-
wią z ieguły małą część nrikroflory świeżego
nięsa i zwykle nie odgryv,,a.ja dużei rcli w je-
go psuciu. Inni autorzy (1, 5, 6, 11) stwierdzili
jednak te drobnoustroje ,.^i mięsie wieprzor,vym,
wołorv.vm i drobiorvym.

Po-wszechnie ur,vaża się, ze pałeczki ktł,a:;u
mlekoił,ego są osunkowo wrażlirł,e na ogrze-
wanie i gir-ią tempelaturze 60-?0oC (12).
W dostęprrynr piśmiennici;wie mało jest Canyc}.
na temat termooporności L. uiridescerts. 'We-

dłtlg Nivena i r,vsp" (7, 8) akterie te, izoJo,,va-
ne częstc z rtiżn,e6o tvpu ielenialvch ploduk-

względem hodorvlanym, fizjclcgicznym i sero-
1ogicznym. Szczepy izo1l,viąne z przypadków
zie]errienia pcrvierzcl-rniowego, spor,vodo,,vanego

niektóre szczepy nab5lryąj,,, jeszcze większe j
termoopornośc prze"
trzym5.y7ąnią toryi-
nych traciły t ienni-
cfwie dokładn lności
na ogrze\^/anie szczepów L. uirl,desc€??,s 1^/ Su-
.owcu mięsnym przed poddaniem go jakim-
lrolwiek pTocesom technologiczn)/m.

Celem bad.ań lryło określenie: a) stopnia za-
każenia baktełiami L. uźridesceił.s rnięsa wo-
łolłrego i r,vieprzowegc nie poddawanegc żad-
nYm z.aŁlitgom scr,,r uj:lc5,m ot rz pl,zt i"l,z;,-
n]ywanego w ci ętnych lvarlrrilrach prze-
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twórstwa, dystrybucji i lrandlu, b) stopnia cie-
płooporności tych bakterii.

Materiał i metody
Badania przepror,vadzono na 40 próbkacLr mięsa wie-

przowego i wołowegL-l różnych klas jakościołł,ych po-
bieranych z zakładów mięsnych, przetwórni tererto-
."vych oraz placólvek handlu detaliczlle

W celu określenia stoptria zakażenia iąsa L. tżri-

ił:h trrolonii.
Posierł,y irrkuborvano l,v w-arullkach beztlenowych

(r,v aŁrnoŚferze azolu) -"v tenperatutze 20aC ptzez 48

Po i o przez
Z, w dostępie
za i akterys-
Ilcza na 19

1a)ląsa.
W J:adaniach n:rd ternoopornością L. ,użl,żdescens

u \,v wyżej hom
n ela 7 probóuyek.
oojdoosiągt
b tra peratur: 45,

i ozrraczano
jak poprze-

:, iłŁ1,".,i;i1
lilane :]O.

Wyniki i omó,,vicnie

Ogółem na 4|i próbek w 31 (?7,59h) stlvier-
dzcio obecnosć L. uźrżdescens, W tym 25 pró-

zavJierało ]03-105 b lrai<-
a w probkach pozc iczba

ch }iakiel,ii była niżs 3 lub
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ćołnpcraćura ("C)

Ryc. 1. Krzywa oporności L. uźridescens 11a ogrzewa-
rrie w zależności od poziomu zakażenia naturalnego

próbek, w których badane bakterie nie prze-
żyły wynosiła 80Vo, w pozostałych zaś prób-
kach przeżyły w bardzo małej ilości.

W badaniach nad intensywnością stopnia za-
nieczyszczenia mięsa przez L. użridescens
stwierdzono duże ilościowe róznice między po-
szczegóInymi próbkami. Nie wykazano jednak
zależności stopnia zakażenia badanych próbek
od rodzaju mięsa, miejsca ich pobrania ani też
od pór roku, w których je badano.

Z uzyskanych w badaniach nad ciepłoopor-
nością L. uirźdescens danych wynika, ze odse-
tek bakterii przeżywających ogrzewanie w po-
szczegóInych temperaturach był tym większy,
itn większa była ich wyjściowa iiczba w bada-
nej próbce. Bakterie, które pochodziły z mię-
sa o wyższym wyjściowym zakażeniu przeży-
wały ogrzewanie do temperatury 6B"C i 70"C,
a pochodzące z mięsa o najnizszym zakażeniu
gińęły już często w temperaturze 60oC-65oC.
Uzyskane wyniki potwierdzają regułę wystę-
pującą przy ogrzewaniu również innych bak-
terii w zależności od ilościowego stanu zaka-
żenia,

Przyczyna zaobserwowanego w pewnej licz-
bie próbek przyspieszenia namnażania L. uirź-
descbns w tómpeiaturach 45oC i 50oC, wydaje
się być wynikiem zahamowania namnażania
się w tych warunkach towarzyszącej mikroflo-
ry mięsa. Mikroflora ta, mając zwykle przewa-
gę ilościową i działając antagonistycznie w sto-
sunku do L. uirl,descens moze hamować ich na-
mnażanie w materiale nieogrzewanym.

Wnioski

1. Stosunkowo wysokie zakażenie L. użrżdes-
cens (102-1,3X105 w 1g) większości badanych
probek mięsa wskazuje na niezadowalającą hi-
gienę uzyskiwania sulowca mięsnegc w zakła-
dach przetwórstwa mięsnego,

2. Ponieważ przy obfitym zakażeniu próbek
stwierdzono L. uirżdesce7}s nawet po podgrza-

pasteryzowanych.
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Ocyxoncran 3. - IlonnneHrre il tepłroyctofiurlBocTb
Lactobacillus viridescens B Mflce

I_{ełr uccne4oBaeril cocToEJIa B o[peAeJleHilu cTe-
IIeHr 3aparKeHrffi M8cHoTo cblpf Mr{KpoopraH!{3MaMil
L. viridescens ]4 TepMoycTorżqlrsocuł glux 6axre-
puż. louorenl43l4poBaHubre npodsr roBflAI4HEI 17 ebu-
I1I{IIL,I noceBaJl]łcb KoJI]4iłecTBeHHo Ha cpeAy SK, us-
6rłparenlHo-4rQ$epenq.rpyrcqyp AJIfl daxtęprż
L. viridescens, BBI3LIBaIoil{lx 3eJIeHeI]r{e 3acoJIeH-
1lblx M.EcHF,Ix npoAyKToB. Ałg oilpeAeJleHlła TepMo-
ycrożvrłnoctlĄ lavlx daxreprż IoMoTeH]43aT IIepeA no-
ceaołr o6orpeBaJlcff Ao rroJlyqeH?Iff cJleAyxlqrrx TeM-
JTepaTyp: 45, 50, 55, 60, 65, 68, 70oC, B 76,90/o npo6
T<oJI]49ecTBo L. viridescens cocTaBJIffJIo 102-1,3 X 105

e I r, a e 23,1% npo6 srlrx Mr{KpooplaHł{sNlos rłe o6-
Hapyx<euo, Bonsrurłrłcrgo KJIeloK L. viridescens no-
rlą 6ano B TeMII. 55-650ń, Ho npr{ 6onee o6rłrrrrrołr
]4cxoA1-IoM 3apa)KeI]rII4 HeKoTopLIe l73 :,:r-ł'x 6rrwt cuo-
co6nsI r< HaMI]orKeHlIo nocłe o6orpesa go reun. 70oC,

osuchowska E : Occurence and thermal toleranee of
Lactobacillus viridescens in meat

The leve1 of L. viridescens contamination irr pork
and beef as weII as the thęrmal tolerance of these
bacteria were investigated, The count of L, viride-
scens in ho,molgenized meat sarnples has been esti-
mated usirrg Sk-agar, which is the seiective me-
dium for L viridescens causing the green disco-
Ioratin of cured meat products. Some of the samples
have been heated to folIowing temperatures: 45. 50.

55, 60, 65, 68, ?0oC before inoculation. Conclusions:
1. ?6,9Vo of the samples contained 102 - 1,3X 105 L.
viriiescens per 1 g and 23,10/o o1 the sa,:rrples were
free from these bacteria. 2. Mcst of L, viridescens
cells died af ter heatiing at 55-65oC. In the sam,ples
heavily contaminated, hcwever, sorre of these bacte-
ria survived heating everr at 70oC.
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