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HIGIENA ZYWNOSCI ZWIERZECEGO
POCHODZENIA

LESZEK NOWICKI

Badania stanu zanieczyszczenia bakteryjnego

wyrobdéw garmazeryjnych

Zaklad Higieny Weterynaryjnej, ul. Stowicza 2, 20-336 Lublin

Wyroby garmazeryjne, tj. polfabrykaty (péi-
produkty) i wyroby gotowe, nalezg do popu-
larnych srodkéw spozywezych w wielu krajach.
W Polsce sa one byé moze jeszcze za malo roz-
powszechnione oraz produkowane w zbyt ma-
tych ilosciach, a wachlarz asortymentow jest
niezbyt urozmaicony (6, 25, 31). Pélprodukty,
a zwlaszeza tzw. dania gotowe umozliwiajg
szybkie sporzadzanie positkow, gdyz wymagaja
z reguly tylko ,wykonczenia” w postaci obrob-
ki termicznej. Produkcja wyrobéw garmazeryj-
nych w naszym kraju jeszeze stosunkowo czg-
sto odbywa sie w zakladach niedostosowanych,
w nieodpowiednich warunkach sanitarnych, bu-
dzié wiec moze zastrzezenia odnosnie do zanie-
czyszezenia bakteryjnego produkiow i wyma-
ga szezegdlnej kontroli (6, 8—12, 14, 25, 31,
33, 41).

W dostepnym pismiennictwie zaréwno kra-
jowym, jak i zagranicznym doniesienia doty-
czace stanu zanieczyszczenia bakteryjnego wy-
tobdw garmazeryjnych sa dos¢ skape i czgsto
jedynie fragmentaryczne, ograniczajg sie z re-
guly do jednego lub grupy wyrobow. Wiek-
57086 prac dotyczy miesa mielonego (2, 3, T,
cyt. 8, 11, 12, 17, 21—23, 26, 29, 38, 40, 44),
befsztyka tatarskiego (7, 8, 23), hamburgerow
(12, 24, 42) oraz salatek (7, 9, 10, 27, 31, 37).
Odosobnione publikacje dotycza gotowych wy-
robéw garmazeryjnych mrozonych (13, 20),
wyrobéw garmazeryjnych maeznych i ziem-
niaczanych (14), wyrohow garmazeryjnych ryb-
nych (41), flakow (33), zrazow (13) i galarvetek
miesnych (10).

Wedlug obowigzujgcych w mnaszym kraju
norm branzowych (oddzielnych dla poszczeg6l-
nych grup, a nawet asortymentéw) dotyczgcych
wymagan bakteriologicznych (bardziej rygory-
stycznych dla wyrobéw gotowych) — wyroby
garmazeryjne nie powinny zawierac:

— drobnoustrojow chorobotwoérezych (w tym
pateczek Salmonella w 25 gramach, a w nie-
ktorych wyrobach réwniez i paleczek Shigella
— w 5 gramach),

— gronkowcdéw chorobotwoérezych (koagula-
zododatnich) oraz beztlenowych laseczek prze-
trwalnikujacych — w 0,1 grama,

— paleczek z grupy coli — w 0,1—0,0001
grama (w zaleznosci od rodzaju asortymentu).

Odnosnie do pateczek odmienca (Proteus) o-
bowigzuja badania tylko niektorych asortymen-
tow, przy czym nie dopuszcza sig obecnosei tych
bakterii w 0,1—0,01 grama.

Plegnie i drozdze niedopuszczalne sa w 0,1
grama w niektorych wyrobach garmazeryjnych
miesnych oraz z rolin strgezkowych; innych
wyrobow garmazeryjnych nie bada si¢ w tym
kierunku.

Ogoblne zanieczyszezenie tlenowa mikroflorg
saprofityczng limitowane jest tylko w niekto-
rych wyrobach miesnych (dopuszczalne zakaze-
nie — do 10%) oraz w miesie mielonym (do 10°
bakterii w 1 gramie).

Celem pracy bylo okreslenie stanu zanieczy-
szezenia wybranych i dostepnych na rynku
wyrobow garmazeryjnych — drobnoustrojami
objetymi przepisami normatywnymi oraz in-
nvmi, waznymi z punktu widzenia higieny
srodkéw spozywezych.
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Material i metody

Material do badan obejmowal 271 prébek wyro-
béw garmazeryjnych miesnych i warzywno-miesnych,
156 rybnych, 53 drobiowe, 200 ziemniaczanych oraz 90
probek wyrobdéw garmazeryjnych macznych. f.gcznie
przebadano 770 probek. Probki pobjerano zgodnie z
obowigzujgcymi w tym zakresie normami (4, 5). Wy-
mienione wyroby garmazeryjne poddawano badaniu
bakteriologicznemu i organoleptycznemu (5, 35).

Badania bakteriologiczne przeprowadzono w kie-
runku:

a) obecnodci drobnoustrojéw rodzaju Salmonella
i Shigella po uprzednim przednamnazaniu w zbuforo-
wanej wodzie peptonowejinamnozeniu na podiozu SF,
a nastepnie na podlozach selektywnych SS i Mec
Conkeya. Inkubacja w temp. 37°C przez 18—24 godzin.
Dalsze postepowanie zgodnie z PN-64/A-04023 (34),

b) oznaczenia ogélnej liczby drobnoustrojéw tleno-
wych w 1 gramie probki wg metody plytkowej Ko-
cha na agarze odzywczym z 1% glukoza (po 2 ptytki
z kazdego rozcienczenia); inkubacja w temp. 30°C
przez 48-——72 godzin,

c) okreSlenia miana gronkowcdéw chorobotwérezych
(koagulazododatnich) na podlozu Chapmana, Giolitti-
-Cantoni i Baird-Parkera oraz przy pomocy testéow
na koagulaze, katalaze, fosfataze itp. zgodnie z PN-75/
JA-04024 (36). Inkubacja w temp. 37°C w ciggu 24—
48 godzin,

d) oznaczenia miana coli na podtozu plynnym z z6i-
cig i zielenig brylantowg oraz na podiozu McConkeya
i Endo; inkubacja posiewéw w temp. 37°C przez 48
godzin,

e) oznaczenia miana beztlenowych laseczek prze-
trwalnikujacych na pedlozu Wrzoska, Zeisslera i
Wilson-Blaira. Inkubacja posiewdéw w temp. 37°C w
clagu przynajmniej 72 godzin,

f) oznaczenia miana odmienca (Proteus) na pod-
lozu Nogrady; inkubacja w temp. 37°C przez 18—24
godzin,

g) oznaczenia miana enterokokéw na podiozu plyn-
nym z azydkiem sodowym; inkubacja w temp. 37°C
przez 48 godzin,

h) okreslenia obecnosci plesni i drozdzy na podiozu
Sabourauda; inkubacja przez 3—5 dni w temp. 25°C,

i) oznaczenja liczby drobnoustrojéw proteolitycz-
nych na podiozu Fraziera; inkubacja w temp. 20—
25°C przez 72 godziny,

j) oznaczenia liczby Bacillus cereus na podlozu aga-
rowym z krwig. Inkubacja przez 24 godziny w temp.
37°C.

Wyniki i omdéwienie

W przeprowadzonych badaniach nie stwier-
dzono wystepowania drobnoustrojéw rodzaju
Salmonella. Identyczne wyniki ofrzymali i in-
ni autorzy (8—11, 13, 27, 31, 33). W niektorych
badaniach jednak (cyt. 6, 12, 14, 23, 38, 44) wy-
kazano zakazenie tymi bakteriami miesa mie-
lonego, hamburgeréw, befsztyka tatarskiego
oraz wyrobdéw garmazeryjnych macznych i
ziemniaczanych w 3—18%. W odosobnieniu po-
zostaje natomiast doniesienie Beumera i wsp.
(3), ktorzy wyosobnili pateczki Salmonella az
z 84% probek miesa mielonego.

W badaniach wtasnych nie wyizolowano réw-
niez w zadnym przypadku pateczek rodzaju
Shigella, co pokrywa sie z wynikami badan
wielu autorow (8—11, 31, 33). Jedynie Youssef
i wsp. (44) okresla zakazenie tymi drobnoustro-
jami miesa mielonego na 3,3%.

Wyniki badan nad stanem zanieczyszczenia
ogolnego wyrobéw garmazeryjnych tlenowa
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mikroflorg saprofityczng przedstawiono w tab.
1. Sredni stopien zanieczyszczenia wynosit
3,4X10° bakterii/1 gram, przy czym najwyisze
zanieczyszczenie wykazaly wyroby garmazeryj-
ne rybne — 6,3X10°, a nastepnie odpowied-
nio nizsze — miesne oraz warzywno-miesne i
drobiowe — 3,4X10% ziemniaczane — 2,2X10%
a najnizsze wyroby garmazeryjne maczne —
1,2X10°® bakterii w 1 gramie. Stwierdzono dos¢
zroznicowane zanieczyszczenie ilo$ciowe (od
10°—1,2X10°, jednak w wiekszosci przypad-
kow tj. w 59,4% zanieczyszczenie probek nie
przekraczato wartosci 10%/1 gram, w 32,0% wy-
nosilo 10°—10* w 8,4% w przedziale 10°—10°,
a jedynie w 0,2% probek przekraczalo 10° bak-
terii w 1 gramie. Wedtug danych pismiennictwa
zanieczyszezenie miesa mielonego moze osiggaé
10° (3, 8, cyt. 11, 26, 38), 10° (3, cyt. 8, 11, 26,
38, 42), a nawet 10* bakterij/l gram (12), fla-
kéw 10°—10° (28), wyrobéw gotowych — do
105 (13, 20), a majonezoéw i soséw 10%/1 gram
(cyt. 9). Wiekszos¢ autorow (1, cyt. 6, 11, cyt.
16, 21, 29, 39) jest zdania, ze mieso mielone
nie powinno zawiera¢ w 1 gramie wiecej niz
5,0X10° bakterii, wyroby gotowe 10*—10° (6,
13), befsziyk tatarski do 5X10° (8), a hambur-
gery do 10%/1 gram (12).

Miano gronkowcoéw koagulazododatnich, coli
i beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych
przedstawiono w tab. Z.

Gronkowce koagulazododatnie stwierdzano w
badanych wyrobach garmazeryjnych jedynie
sporadycznie; w mianie = 0,1 wyizolowano je
z 11 probek tj. w 1,4% (wyroby miesne i wa-
rzywno-miesne, rybne oraz ziemniaczane), a w
mianie 0,01 z 2 prébek (kotlet rybny i pyzy
ziemniaczane) tj. w 0,3%. Ogoélem drobnoustroje
te wyizolowano z 13 prébek, co stanowi 1,7%.
Wg obowigzujacych przepiséw normatywnych
wyroby garmazeryjne w ogoble nie moga zawie-
ra¢ tych bakterii. Otrzymane wyniki badan sg
w pewnym stopniu zgodne z doniesieniami wie-
lu autorow (3, cyt. 6, 8, 9, 11, 20, 27, 33, 37,
42). Mimo stosunkowo niezbyt czestego wyste-
powania gronkowcoOw w wyrobach garmazeryj-
nych, co mozna by tlumaczy¢ hamujacym wply-
wem mikroflory towarzyszacej (15), zawsze ist-
nieje niebezpieczenstwo wystapienia u konsu-
mentéw zatruc¢ pokarmowych, zwaszcza W przy-
padku nieprzestrzegania zasad higieny produk-
cji 1 niewlasciwego przechowywania (6, 20, 30,
39). Szereg autoréw okresla zanieczyszczenie
tymi drobnoustrojami miesa mielonego na 9—
51,7% (cyt. 6, 11, 40, 44), salatek — do 41,5%
(cyt. 6, 9, 31, 37), befsztyka tatarskiego na 7%
(cyt. 6, 8), galaretek miesnych — na 50% (10),
wyrobow macznych i ziemniaczanych 3,4—29%
(14). Rézna tez moze byt intensywnos$¢ zanie-
czyszczenia tymi bakteriami, ktéora wg danych
pi$miennictwa (cyt. 6, 8—12, 14, 38, 42, 44)
oscyluje od 10°—10° bakterii w 1 gramie.

W przewazajgcej ilosci probek (82,0%) nie
stwierdzono obecnosci bakterii grupy coli. Mia-
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Tab. 1. Zanieczyszczenie ogélne wyrobéw garmazeryjnych mikroflora tlenowa

By
. . — u b
Rodzaj wyrobu garmateryinago gg"‘ g% Zanieczyszczenie (%)
9 Qo
n82 Nio
28E 29T do10® dot0® dod0" o105 powyido®
Migsnre | warzywnro-micsre
zZrazy zawijane 174 29x10® 14,9 489 34,0 4.6 0.6
ZrGZY warz.Teigsee w sosie pomid-kalafior 44 46x40% 44,4 56,8 227 9,1
fasolka po raysliwsku 28 10x10% 39,2 429 443 38
hamburgery 25 71x40% 12,0 24,0 480 46,0
Rybnre . o
dorsz w sosie greckim, 34 24x40° 1,8 588 235 59
kotlety rybne 122 74x10° 59 107 598 238
Drobiowe
flaczki drobiowe 30 25x10% 23,3 48,7 287 33
pasztet drobiowy 23 497x40% 13,0 52,2 21,8 430
Ziemniaczane
pyzy ziemriaczare 146 24x102 103 534 322 44
przy ziemnicczane z kapusta, 14 43x%40328,€ 50,0 143 A
Kluski slaskie 28 2,8x40% 244 465 244 407
kredlez nodzieriem ruskim 12 3,8x40% 41,7 50,0 8.3
Maczne
pierogi z serem. 18 82x10% 389 444 16,7
pierozki Ravioli 20 141x40% 400 450 400 50
ralesniki z serem, 20 413x10® 500 350 400 50
ralesniki jabik.~porzeczkowe 16 91x10% 437 437 426
kotduny biafostockie 16 20x40% 487 34,3 438 .

Tab. 2. Miano gronkowcow koagulazododatnich, coli i i beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych w prob-
kach wyrobdéw garmazeryjnych

-§ Wysokosc mianai % probek
. Pl g &% rorkowce i baetlanowe L ZKiL

Rodzaj wyrobu garmazeryjrego 8 _g 3 kou%u,laz o . coli p!‘u{”;f:vm; 1:3?:&

388 0.1 001 04 004 0004 04 0,04
Migsrel warzywno-migsne
Zrazy zawijane 474 1.6 = 10,9
zraZ{ wa - miese.w sosic pomid-kalafior. 44 2,2 = 9,1 %',?5 2:3 g‘g 046
fasolka po mysliwsku 28 = — 7.1 3,6 = - =
hamburgepry 25 4,0 = 12,0 40 4.0 4.0 4,0
Rybnre
dorsz w sosie greckim, 34 2.9 = 5,9 59 = 2.9 i
kotlety rybne 122 4.6 08 227 2.5 46 8,2 08
Drobiowe
fiaczki drobiowe 30 = = 1 i —
pasztet diobiowy 23 — - gﬁg gj?/ —~ 23 -
Ziemniaczane
Pyzy zZigmnioczane 146 A 07 18,7 2 24 1,4 —
pyxy ziemnicczanezkapusta, 44 — — 442 74 = — —
kluski siaskie ] 28 3.6 — 443 36 — 3.6 =
kredle z nadzienriem rusking 12 == = 46,7 - =l —- ===
Maczne
bierogi z serem 18 - — 1. 2lgamm5:6pnak== i =
pierozki Ravioli 29 — — 400 50 — — —
nolesniki @ serem, 20 — — 450 B0 — —
ralesniki jablkowo-porzeczkowe 16 — — @25 = - — —
kotduny bictcstockie 416 . — 6,3 63 — i

no coli= 0,1 stwierdzono w 101 probkach tj.
w 13,1%, 0,01 — w 28 (3,6%) i 0,001 w 10 préb-
kach tj. w 1,3%. Zanieczyszczeniu paleczkami
z grupy coli z reguly towarzyszylo silne zanie-
czyszczenie iloSciowe mikroflora banalng. Wy-
niki badan autoréw krajowych, jak i zagra-
nicznych dotyczace miana coli w wyrobach gar-

mazeryjnych sa kontrowersyjne. Niektorzy =z
nich okre$lali miano coli na podobnym pozio-
mie jak w niniejszej pracy (8, 13, 17—19, 24, 27,
29, 31, 33, 42), inni natomiast stwierdzali te
bakterie w mianie do 107% (8, 10—12), a nawet,
do 1077 (12, 31). Wg danych pi$miennictwa za-
nieczyszczenie wyrobéw garmazeryjnych pa-
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Tab. 3. Miano paleczek odmiefica (Proteus) i enterokokéw oraz zanieczyszczenie inna mikroflora prébek
wyrobéw garmazeryjnych

£ Wysokos¢ miara i% probek  Zaricczyszczenie %
> -
: . : g pateczki .
Rodza) wyrobu garmazeryjrego %gg cdmienca erterokoki Plesnie Bakterie Bac.
© i

282 04 001 0001 04 00t 0go4 drozdze Proteok cereus
Migsnel warzywno-migsne
zrazy zowijane 14 6,3 29 441 29 17 — 46,7 43,2 11,5
zrazy worz-migs.wsesie pomid-kalofior 44 68 23 23 45 23 — 43,6 43,6 21
fasolka po mysliwsku 28 71 36 — T4 36 - 40,7 40,7 71
hamburgery 25 80 40 40 12,0 40 40 200 46,0 42,0
Rybne
dorsz w sosie greckim 34 58 29 29 59 2% — 14,8 447 88
kotlety rybrae 422 90 25 416 98 33 25 18,9 4123 6,6
Drobiowe
flaczki drobiowe 30 40,0 67 — 400 33 33 467 400 33
pasziel drobiowy 23 86 43 43 87 4,3 43 114 430 43
Ziemniaczaonre
pyzy ziemniaczare 146 9,6 2, 24103 27 — 4741 103 9.6
pyzy ziemniaczanez kapusta, 14 - — — 4143 - 443 244 7.1
kluski slaskie 28 10,7 . — 407 , 36 250 10,7 7.4
kredle znadzierienm ruskim 12 8,3 — 83 — 48,7 8.3 —
Maczne
pierodi z_serem 18 56 5, - M1 — — 167 444 14
pierozki Ravioli 20100 — — 50 50 — 450 4100 =
ralesriki z serem 20 40,0 b5, - 50 — 450 400 5,0
ralesriki jabtkowo-porzeczkowe 46 63 — — 63 — — 425 - —_
kotduny biatostockie 16 126 63 — 63 63 — 18,8 42, 63

teczkami z grupy coli moze wynosi¢ 3—33,9%
(11—13, 17—19, 31, 44).

Zanieczyszezenie beztlenowymi laseczkami
przetrwalnikujaeymi (tab. 2) bylo niewielkie,
dotyczylo jedynie 30 badanych prébek tj. 3,9%;
w mianie = 0,1 — 3,5%, a w mianie = 0,01 —
0,4% probek (po jednej probce zrazéw zawija-
nych, hamburgeréw i kotletéw rybnych). Wy-
niki badan podawane przez réznych autoréw sg
rozbiezne; jedni stwierdzali te bakterie w mia-
nie 0,1—0,01 tj. identycznie jak w niniejszej
pracy (8—10, 13, 14, 27, 33), inni w mianach
wyzszych — do 0,0001 (14), a nawet 0,00001
(12). Zanieczyszezenie wyrobow garmazeryjnych
beztlenowymi laseczkami przetrwalnikujgcymi
okreélane jest ma podstawie wynikow badan
szeregu autor6w na 1,3 — 62,0% (9, 10, 14, 27,
31, 32).

Miano palteczek odmienca (Proteus) i entero-
kokéw oraz zanieczyszczenie ple$niami i droz-
dzami, bakteriami proteolitycznymi i Bac. ce-
reus przedstawiono w tab. 3.

Wg wynikow badan wlasnych zanieczyszcze-
nie paleczkami odmiefica (Proteus) wykazalo
99 pprébek tj. 12,8%, przewaznie jednak w mia-
nie 0,1 — 8,3%, natomiast w mianie = 0,01 —
3,1% i 0,001 — 1,4% probek. Te najwyzsza wy-
soko§é miana stwierdzano sporadycznie w wWy-
robach garmazeryjnych rybnych, drobiowych,
miesnych i warzywno-miesnych oraz ziemnia-
czanych. Wedlug danych piSmiennictwa (9—
12, 27, 31, 44) zanieczyszczenie tym drobno-

164

ustrojem moZe wynosi¢ 4—50%, a wysokosé
miana moze waha¢ sie od 107'—107 (7—9, 11,
12, 27, 33). Zdaniem wielu autoréw obecnos¢
paleczek odmienca ma $wiadczy¢ o niewlasci-
wej higienie produkeji (7, 9, 29). Niektoérzy
autorzy proponuja ustalenie dopuszczalnej ilos-
ci tych bakterii jako kryterium przydatno$ci
spozywczej wyrobdéw garmazeryjnych. Wedlug
np. Burbianki i Pliszki (6) produkty gotowe i
satatki nie powinny wykazywa¢ tych bakterii
w 0,1 grama, a befsztyk tatarski — powyzej
100 w 1 gramie. Burzynska i wsp. (11, 12) pro-
ponujg dopuszczalng ilo§¢ w miesie mielonym
i hamburgerach — do 100/gram, a wg autorow
czechoslowackich mieso mielone nie powinno w
ogole by¢ zanieczyszczone tymi drobnoustroja-
mi (cyt. 6).

W wiekszo$ci badanych prébek (88,8%) nie
stwierdzono wystepowania enterokokow. Mia-
no = 0,1 wykazalo 7,5%, 0,01 — 2,8% i 0,001 —
0,9% probek (lgcznie 86 probek). Wyniki prac
szeregu autorow wykazujg duza rozbieznoSé;
jedni stwierdzali te bakterie w mianie 0,1—0,01
(13, 27, 29, 33), inni nawet w 0,0001—0,0000001
(11, 12, 14, 31). Burzynska i wsp. (13) okreflajg
zanieczyszezenie tymi drobnoustrojami wyro-
béw gotowych na 12%, a Ossowska (31) satatek
na 78%. Wielu autoréw (11, 12, 20, 27, 41) jest
zdania, ze enterokoki nalezg do bakterii pow-
szechnie wystepujgecych w wyrobach garma-
zeryjnych; ich obecnoéé¢ §wiadezyé moze o nie-
przestrzeganiu higieny produkcji (6). Obowig-
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zujace w Polsce przepisy normatywne w ogcle
nie przewidujg badan wyrobéw garmazeryj-
nych w kierunku obecunosci enterokokoéw. Wg
Burzynskiej i wsp. (13) wyroby gotowe nie po-
winny wykazywaé tych bakterii w 0,01 grama,
a wg Murraya (29) wyroby garmazeryjne nie
powinny zawiera¢ wiecej niz 5000 enterokokéw
w 1 gramie.

Zanieczyszczenie plesniami 1 drozdzami (tab.
3) wykazalo 16,8% probek, przy czym eksten-
SYWRos¢ zanieczyszezenia utrzymywala si¢ na
podobnym poziomie we wszystkich rodzajach
wyrobow garmazeryjnych (15,6—18,0%). Inten-
sywno$¢ zanieczyszczenia wynosila od 5—925
mikroorganizmow w 1 gramie. Szereg autorow
(9, 31, 38) zwraca uwage na stosunkowo wy-
soka ekstensywnos$é zanieczyszczenia tymi mi-
kroorganizmami satatek, ktore okreslajg na 36—
83%. Intensywno$¢ zanieczyszezenia wyrobow
garmazeryjnych plesniami i drozdzami moze
wynosi¢ wg danych pismiennictwa 10*—4,4X
<10° w 1 gramie (3, 9, 14, 29, 31, 37, 38). Wg
obowiazujacych w naszym kraju norm, doty-
czacych niektorych wyrobéw garmazeryjnych
miesnych, rybnych i z nasion straczkowych,
niedcpuszezalna jest ich obecnos¢ w 0,1 grama,
co do pozostalych wyrobow garmazeryjnych
nie przewiduje sie badan w tym kierunku.
Burbianka i wsp. (6) proponuja dopuszczalng
iloéé plesni w salatkach — do 10, a drozdzy —
do 100 w 1 gramie, a Burzynska i wsp. (13)
w wyrobach gotowych — brak tych mikroor-
ganizmow w 0,1 grama. Z autoréw zagra-
nicznych Murray (29) proponuje dla miesa mie-
lonego dopuszezalng ilos¢é — do 10° w 1 gramie.

Cbecnos¢ bakterii proteolitycznych (tab. 3)
wykazalo 12,0% badanych wyrobéow garmaze-
ryjnych (w poszczegdlnych rodzajach wyrobow:
8,9—13,3%); intensywno$¢ zanieczyszczenia wy-
nosila od 7—7385 bakterii/l1 gram. W dostep-
nym piSmiennictwie dane na ten temat sg dos¢
skape. Ossowska (31) stwierdzita obecnoéé¢ tych
drobnoustrojéw w 60% badanych salatek, a Bu-
rzyhiska i wsp. (13) w daniach gotowych w mia-
nie 0,1—0,01. Ta ostatnia autorka (12) okresla
zanieczyszezenie tymi bakteriami hamburgerdéw
na 10'—10" a miesa mielonego — do 10° w 1
gramie. Obowigzujgce w Polsce przepisy nie
przewidujg badania wyrobéw garmazeryjnych
w kierunku wystepowania tej grupy bakterii.

Bacillus cereus (tab. 3) wyizolowano z 8,2%
probek (od 4,4—10,7% w poszczegolnych ro-
dzajach wyrobdéw garmazeryjnych). Intensyw-
no$¢ zanieczyszczenia wynosila od 4—3210 ba-
kterii w 1 gramie. Caly szereg domiesien kra-
jowych, jak i zagranicznych (2, cyt. 6, 9, 22,
33, 43) zwraca uwage na czeste wystepowanie
tych drobnoustrojow w wyrobach garmazeryj-
nych, nie precyzujgc jednak $cislejszych da-
nych liczbowych. W odosobnieniu pozostaja do-
niesienia Hefnawy i wsp. (22), ktorzy wyosob-
nili wymienione bakterie z 18% prébek miesa
mielonego (zakazenie od 40—4600/g) oraz Plisz-

ki i wsp. (33), ktorzy nie wykazali obecnosci
Bac. cereus w badanych flakach mrozonych po
warszawsku. Obowigzujgce w naszym Kkraju
normy nie przewidujg badan w tym kierunku.
Wedlug Burbianki i wsp. (6) zanieczyszczenie
gotowych wyrobow garmazeryjnych nie po-
winno byé wyzsze niz 10° tych bakterii w 1
gramie, przy czym dla produktéw podlegaja-
cych przed spozyciem obrobce termicznej wy-
magania te mogg by¢ zlagodzone.

W przeprowadzonych rownolegle badaniach
organoleptycznych 98,6% probek wyrobow gar-
mazeryjnych wykazato cechy organoleptyczne
zgodne z obowigzujgcymi normami, natomiast
w 1,4% (11 prébek) stwierdzono zmiany barwy,
smaku, zapachu i konsystencji dyskwalifikuja-
ce ich przydatnos¢ spozywcza. Dotyczylo to
probek zrazéw zawijanych, zrazdéw warzywno-
-miesnych, kotletéw rybnych, pyz ziemniacza-
nych oraz dorsza w sosie greckim.

Przeprowadzone badania wykazaly, Ze ilos¢
prébek niezgodnych z normami pod wzgledem
bakteriologicznym byla stosunkowo niewielka i
wynosita 13,8%. Wyroby garmazeryjne nie za-
wieraly drobnoustrojéw chorobotwérezych ro-
dzaju Salmonelle i Shigella, z wyjatkiem 1,7%
probek, z ktérych wyizolowano gronkowce koa-
gulazododatnie, ale w stosunkowo niskim mia-
nie (0,1—0,01). Sredni stan zanieczyszczenia
ogblnego tlenowa mikroflora saprofityczng nie
przekraczal w razgcym stopniu proponowanych
w piSmiennictwie iloSci. Stosunkowo znaczny
odsetek probek wykazywal natomiast zanie-
czyszczenia paleczkami z grupy coli (18,0%).
Stopienn zanieczyszczenia paleczkami odmienca
i enterokokami byl nieco nizszy (odpowiednio:
12,8% i 11,2%), a tylko sporadycznie stwierdza-
ne byly beztlenowe laseczki przetrwalnikujace
(3,9%). Obecnosé¢ ple$ni i drozdzy stwierdzono
w 16,8%, bakterie proteolityczne w 12,0%, a
Bae. cereus w 8,2% probek.

Wnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan wlas-
nych wyprowadzi¢ mozna nastepujace wnioski:

1. Wyroby garmazeryjne nie wykazujg za-
nieczyszezenia swoistg mikroflora chorobotwoér-
cza, a zanieczyszczenie gronkowcami koagula-
zododatnimi wystepuje tylko sporadycznie.

2. Wystepujaca w wyrobach garmazeryjnych
mikroflora saprofityczna, przy zachowaniu wita-
Sciwych warunkow higienicznych produkeji i
przechowywania nie powinna stanowié¢ niebez-
pieczenstwa dla zdrowia konsumentow.

3. Wydaje sie, ze istnieje uzasadmiona ko-
nieczno§é wiekszego ujednolicenia obowigzujg-
cych w naszym kraju przepiséw normatywnych
dotyczacych wyrobow garmazeryjnych oraz w
uzasadnionych przypadkach w obowiazujgcych
badaniach bakteriologicznych poszerzenie ilosci
parametréw.
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Hosunguit JI. — McecieropaHusa ypoBHUA faKTEepUATIDL~
HOTO 3ZarPAZHEHNA MACOOBOLIHBIX M3AEJMIL

YcenenoBano GaKTEPHONOTMIECKM M ODPraHoJenTi-
gecky 770 mpof MACOOBOUIHEIX WM3JENNMH, B TOM!: 271
MECHOTO M OBOLIHO-MACHOrO, 156 peibunix, 53 M3 JAC-
smammeil mruner, 200 xaprodeasHeix ¥ 90 MYYHBIX.
BakTepUoIorMHecKue MeCleioBarna Kacanichb: ob1rerc
SarpEBHEHNA  KUCAOPOgHoi Muxpohiopol, HATMINA
MMEPOOPraumM3Mos  #3 pojaa  Salmonella u Shigella,
ompepneJieHMss TUTPa: KOaryNas30IlOJoXNUTEIbHBIX CTa-
buroxoKKoB, coli, aHaspobHLIX CHOPYIMPYIOLIMX Iid-
nouaex, Profeus, SHTEDOKOKKOSB, a TAXAE HOIIIHeCTBeH-
HOTO OTpEeNeNIeHNA TIOARJIEHKUS TJeceHgi u PO IKEL,
IIPOTEONUTUYECKUX OaKTepuit 1 Bacillus cereus.

13 wuccnenyeMnIx Ipo0 He M30IMPOBAHO crierudu-
qeckMX OOJIe3HETBOPHBIX MMKPOOPTAaHM3MOB U3 DOzAa
Salmonella u Shigella. Cpepmaa cTemeHnp odumero 3a-
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najgouek — B 3,9% (B8 mmTpe 0,1—0,01), a suTepo-
KGKKOB — B 11,2%, Proteus — B 12,8% u coli — B
18,0% (8 Tmurpe 0,1—0,001). Ilaecedy M APOKKM MU3CIHI-
poBauno u3 16,8% npob, npoTeonuTHiuecKkue ODAKTEPUM —
w3 12,0% u Bacillus cereus u3 8,2% mpob.

HecoOTBEeTCTBEHHOCTL € O0A3BIBAOIIMMKY  HOPMaMu
noxka3aso 13,8% mpod (Hanmume KOoaryJsaa30loJIoKUTeNb-
HBIX CTa(UICKOKKOB ¥ CJMIIKOM BBICCKME TUTPLI COli
¥ aHaspobHLIX CHOPYIMPYIONMX IaJcu2K). B oprano-
JICIITUYECKNX KccaemoBanusax 1,4% mopod morassiealio
M3MEHEeHMa IBeTa, BKyCa, 3alaxa ¥ KOHCHMCTEeHIMMN,
TMCKBAMUMUUUPYIOIIVE WX NPOJOBOJILCTBEHHYIO IIPU-
rOIHOCTD.

Nowicki L. —
neous foods

Bacterial contamination ef miscella-

Bacteriological and organcleptic examinations were
conducted on 770 samples of food produced irom meat
and meat — and — vegetable (271), fish (156), poultry
(53), potatoes (200) and cereals (90). Bacteriological
examinations applied to: total contamination with
aerobic microflora, the presence of Salmonella and
Shigella sp., titre of coagulase-positive staphylococcei,
E. coli, anaerobic sporogenic bacilli, Proteus, entero=
cocci, and quantitative determination of moulds and
yeast, proteoclytic bacteria, and B. cereus. Salmonella
and Shigella strains were not isolated from the sam-
ples under study. A mean degree of genera! contami-
nation with aerobic microflora was 3.3X10%3 per 1 g
(contamination from 10% to 10%), The presence of co-
agulase-positive staphylococel was found in 1.7%, ana-
erobic sporogenic bacilli in 3.9% (titres from 0.1 to
#,01), enterococei in 11.2%, Proteus in 12.8%, and E.
coli in 18.0% (titres from 0.1 to 0.001). Moulds and
veast were isolated from 16.8% of the samples, pro-
teolytic bacteria from 12.0%, and B. cereus from 8.2%.
Inconsistence with Polish standards was 13.8% (pre-
sence of coagulase-positive staphylococci, too high
titres of E. coli and anaerobic sporogenic bacilli).
Organoleptic examinations showed that 1.4% of the
samples had altered colour, taste, aroma and consi-~
stency.

ELLIS T. M, ROBINSON W. F, WILCOX G, E:
Wplyw przeciweial siarewych: na przeneoszenie na no-
worodki zakazenia wirusem zapalenia slawdw—zapa-
lenia mézzu koz. (The effect of colosirum  derived
aniibody on nep-natal transmission of ecaprine arthri-
tis—encephalitis virus infection), Aust. wvet. J. 63,
242—245, 1986 (8).

Siare oraz mleko pochodzace od kHz =z kliatcznv:
objawami zapalenia stawdw 1 mozgu podano dwom
grupom nowo narodzonych kozlat (w kazde] grupie
§ zwierzat) w okresie od urodzenia do 7 dnia
(grupa A) wzglednie 1—3 dnia po ur ydzeniu az do
konica tyvgodnia (grupa B). Nasiepni kozleta olrzymy-
waly mlekn lrowie, Miano przeciwcial w SUrowicy
kozlat zaabsorbowanych 2z siary okreslono metodg
immunodyfuzji w zelu agarowym (AGID). Te swoiste
przeciwciata utrzymywaly sie o kozlat z grupy A
przez okres 8§ tygodni. Nie wykazano natomiast ich
obecnoéei w surowicy koZlat z grupy B. Wizus wy-
osobniono z leukocytow 4 z 6 koilgt z grupy A i
kiej same] liczby zwierzat z grupy B. O
podania siary nie zapobiega przeno iu W
wplywa natomiast na rozw6j odpornogel swoiste] i
modylikuje przebieg zalaZenia wirusowesgo.




