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LESZEK NOWICKI

HIG|ENA ZYW cSCl ZWIERZĘCEGO
PCCHODZENIA

Bodonlo słonu zanieczyszczenic bokteryinego
|,wyi-o§ow 90rmożeryiirych

zaklaal Higieny weterynaryjnej, ul. Słowicza 2, 20-336 Lublin

rtr/edług o,bo,wiązujących w naszym kraju
norm branżowych (od,dziełnych dla poszcze9óI-
nych grup, a nawet asońymentów) dotyczących
wymagań bakt (bardziei lygoTy-
stycznych dla !\rych) - wyrobv
garmażeryjne nie powinny zawierać:

- drolbrroustrojów cho,robotwótczych (w tym
pałeczek Sulmonella w 25 gramach, a w nie-
których wyroibach również i pałeczek Shige\,l,a

- w 5 gramach),

- gr,on[<owców chorobotwórczvch (koaguia-
zodo,datni,ch) o,raz beztlen,owych laseczek prze-

h-w0,1 grama,
z grupy colż -żności o,d rodzaju
pałeczek odrnieńc

bor,viązuią badania tylko niektórych asortymen-
iórłł, przy czym nie dopuszcza się obecności tych
ba<terii w 0,1-0,01 grama.

Pleśnie i drożdże nie,dopuszczalne .są w 0,1
grama w garmaŻervjnvch
ńiięsnych kowych; innvc}t
wyrobólv loada się w tym
kierunku.

e

(

ę
bakterii w 1 ,grarnie).

śro d]l,"ó,v,, sryl o żywczy ch.
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Materiał i metody
Materiał do badań obejmował 271 próbek wyro-

bów garmażeryjnych mięsnych i warzyŃno-mięsnych,
156 rybnych, 53 drobiowe, 200 ziemniaczanych otaz g0
próbek wyrobów garmażeryjnych mącznych. Łącznie
przebadano 770 próbek. Próbki pobierano zgodnie z
oborviązującymi w tym zakresie normami (a, 5). Wy-
mienione wyroby garmażeryjne poddawano badaniu
bakteriologicznemu i organo]eptycznemu (5, 35).

Badania bakteriologiczne przeplowadzono w kie-
runku:

a) olrecności drobnoustrojów rodzaju Salmonella
i ShiEeILa po uplzednim przednamnażaniu w zbuforo-
wanej wodzie peptonowej i namnożeniu na podłożu SF,
a następnie na podłożach selektywnych SS i Mc
Cor-rkeya. Inkubacja w temp. 37"C przez 1,8-24 godzin,
Dalsze postępowanie zgodnie Z PN-64/A-04023 (34),

b) oznaczenia ogólnej liczby drobnoustrojów tleno-
wych w 1 gramie próbki wg metody płytkowej Ko-
cha na agaTze odżywczym z 1l0/g g]uk6rą (po 2 płytki
7 każdego rozcieńczenia); inkubacja w temp. 30oC
przez 48-72 godzin,

c) określenia miana gronkowców chorobotwórczych
(koagulazododatnich) na podłożu Chapmana, Giolitti-
-Cantoni i Baird-Parkera oraz pTzy pomocy testów
na koagulazę, katalazę, fosfatazę itp. zgodnie z PN-?s/
,lA-04024 (36). Inkubacja w temp. 3?oC w ciągu 24-
48 godzin,

d) oznaczenia miana colż na podłożu płynnym z żół-
cią i zielenią brylantową olaz na podłożu McConkeya
i Endo; inkubacja posiewów w temp. 37oC ptzez 48
godzin,

e) oznaczenia miana beztlenowych laseczek prze-
trwalnikujących na podłożu wrzoska. zeisslera i
Wilson_Blaira. Inkubacja posiewów rv temp. 37oC w
ciągu przynajmniej 72 godzin,

f) oznaczenia miana odmieńca (Proteus) na pod-
łożu Nogrady; inkubacja w temp. 37oC przez lB-24
godzin,

g) oznaczenla miana enterokoków na podłożu płyn-
rlyrn z azydkiem sodowym; inkubacja w temp. 37oC
przez 48 godzin,

h) określenia obecrr,ości pieśni i drożdży na podłożu
Sabourauda; inkubacja ptzez 3-5 dni w temp. 25oC,

i) oznaczenia liczby drobnoustrojów proteolitycz-
nych na podłożu Fraziera; inkubacja w temp. 20-
25oC przez 72 godziny,

j) oznaczenia Iiczby BacżLl"u"s cerells na podłożu aga-
rowym z krwią. Inkubacja przez 24 godziny w temp.
37oc.

Wyrriki i omó\Mienie

W przeprowadzonych badaniach nie stwier-
dzono \Mystępowania drolbnoustrojów fodzaiu
Salmonella. Identy,czne \Myniki o,trzymali i in-
nli autorzy (B-11, 13,27,31, 33). W niektórych
bada.niach iednak (cvt. 6, 72, 14, 23, 38, 44) wy-
kazano zakażenie tymi bakte,riarni mięsa mie-
loneg,o, hamburgerów, befsztyka tatarskiego
oTaZ WYIobółV garm,ażervinvch mącznych i
ziemniaczatnr/ch w 3-1B9o. W odosobnieniu po-
zostaie natormiast doniesieni,e Beumera i wsp.
(3), którzv wyos,oibnili pałeczki Salmonellu aż
z B40lo pro,bek mięsa mii,elonego.

W badaniach wł,asnych ni,e wyizolowan,o rów-
nież w żadnvm przypadku pałeczek ro,dzaju
Sh,igella, co pokrywa się z wynikami badań
wielu autorów (8-11, 31, 33). Je,dyrr,ie Youssef
i wsp. (44) określa zakażenie tvmi drobrrous,tlo-
jami mięsa mielonelgo na 3,30/o.

Wl7nilki badań nad stanem zańeczyszczerria
ogólnego wyrolbów garmażeryjnych tlenową

l62

rnikroflorą saprof,ityczną prze,dstawiono w tab.
1. Sredni,stoprień zar.ieczyszczenria wynosił
3,4X103 bakterii/1 gram, przy czyrrl na,iwyższe
zanieczy szczenie wykaz,ały wvr,oby garmazeryi -
ne rl"fong - 6,3X103, a nastę,pnie o,dpowied-
nio nrilzsze - 

,mięsne oTaz walzywno-mięsne i
,drorbiowe 

- 3,4X103, ziemniaczane 
- 

2,2Xl03,
a na,iniższe wynoiby garmażeryine mączne 

-1,2X103 bakterii w 1 gram,ie. Stwierdzon,o dość
zróżnicowane zarieczy,szczenie ilościowe (od
101-1,2X105), 1ednak \M większości przypad_
ków tj. w 59,40lo zanieczyszczenie plóbek nie
pTzektaczało wartości 10'/1 gram, w 32,00/o wv-
nosiło 10'-104, w B,4% w przedziale 104-105,
a jedyrrię w 0,20la próLbek prlzektaczało 105 bak-
terii w 1 grarnie. według danych piśmiennictwa
zanie,czy,szczenie mlięsa mielonego może o siągaĆ
100 (3, B, cyt. 7l, 26,38), 108 (3, cvt. B, 11, 26,
38, 42), a nawet 1010 bakteri,i/l gram (12), fla-
kórv tr03-105 (2B), wvrobów gotowych 

- do
105 (13, 2a), a majonezow i sosów 10'/1 gram
(cyt. 9). Większość auto,rów (1, cyt. 6, 11, cvt.
76, 2l, 29, 39) jest zdania, ze mięso mie],one
nie powinno za-wielać w 1 gramie więcei niz
5,0X105 bakterii, wyrobv g,otowe 10n-10' (6,
13), befsztyk tatarski do 5X105 (8), a hambur-
gei), dc 10o/1 gram (12).

},{iano gloixkow-ców koagulazododatnich, colż
i beztlenolvych 1aseczek przetj]walnikujących
przedstawiono w tab. 2,

Gronkowce koagulazcdodatnie stwierdzano lv
badanych wyrobach garmażeryjnych jedynie
spoi:adycznie; w mianie:0,1 wyizolorvano je
z 11 próbek tj. w 1,49il fłyroby mięsne i r,va-
rzywno-mięsne, rybne oraz zieinniaczane), a w
mianie 0,01 z 2 próbek (kotlet rybny i pyzy
zlernniaczane) tj. w 0,30/o. Ogółern dnobnoustroie
te wyizolov,rano ż 13 próbek, co stairowi 1,70lo.

Wg obo,,viązującyclt przepisów normatywnych
wyrob1, garmażeryine w ogóIe nie mogą zar,vie-
rać tych bakterii. Otrzymane wyniki badań są
w pewnym stopniu zgodne z doniesieniami wie-
]u autorów (3, cyt. 6, 8, 9, 7I,20,27,33,37,
42). Mimo stLosunkowo niezbyt częstego wystę-
powarria gro,nkowców w wyrobach garrnażervj-
nych, co rnozna by tłumaczyć hamującym wpły-
wem lnik|oflory towarzyszącej (tr5), zawsze ist-
nieje niebezpieczeństw,o wystąpienią u konsu-
mentów zatruć pokarm,owy,ch, zwaszcza w pTzy-
padku nieprzestrzegania zasad higieny produk-
cji i niewłaściwego przechowywania (6, 20, 30,
39). Szereg autorów określa zanieczyszczenie
tymi drobnoustrojami mięsa mietronego na 9-
57,7oh (c5Ą. 6, 77., 40, 44), sałatek - do 41,50h
(cyt. 6, 9, 3tr, 37), befsztyka tatarskiego na 7%
(cyt. 6, B), galaretek mięsnych - na 507o (10),
rvyr,obów mącznych i ziemniaczanych 3,4-290,1$
(14). Różna też rnoże być intensywność zarle-
czyszczenia tymi bakteriami, która wg danvch
piś,rniennictwa (cyt. 6, B-tz, 14, 38, 42, 44)
oscyluie od 101-106 bakte,rii w 1 gramie.

W przeważającej ilości próbek (B2,09o) nie
stwier,dzono obecności bakterii grupy colź. Mia-
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Tab. 1. zanieczyszczenie ogólne wyrobów garmażeryjnych mikroflorą tlenową
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Tab. 2. }"{iano gronko."vców koagulazododatnich, colż i
kach wyl-obów

i beztlenowych ]aseczek przetrr,valnikujących w prób-
garmażeryjnych
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no colż:0,1 stwier,dzo,rro w 101 próbkach ti.
w 13,10/o, 0,01 - w 28 (3,6%) i 0,001 w 10 prób-
kach tj. w 1,3Vo. Zanieczyszczeni,u pałeczkami
z grupy coli z reguły Łowarzyszyło silne zanie-
czyszczenie ilościowe mikroflorą banainą. łVy-
niki badań autorów krajowych, jak i zagra-
nicznych dotyczące miana colż lv wyrohach gar-

rnaz,eryjnych są kontrowersyjne. Niektórzy z
nich określali miano colt. na podołrnym pozio-
mie iak w niniejszej placy (B, 13, 77-19,24,27,
29, 31, 33, 42), inni natorniast stwierdzali te
bakterie r,lz mianie do 10-6 (8, 10-12), a nawet
dc 10-7 (12, 31). Wg danych piśmiennictwa za-
nieczyszczenie rłyrobów garmazervinych pa-
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Tab. 3. Miano pałeczek odmieńca (Proteus) i gnfglgkoków oraz zańeczyszczenie inną mikroflorą próbek
wyrobów garmażeryjnych
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łeczkami z grupy colż może wynosić 3-33,9%
(11-13, 17-19, 37, 44).

Zanieczy,szczenie bezttrenowymi laseczkami
(tab. 2) ielkie,
badanych 3,90/o;

,59o,aw ,01 -0,4ło próibek (po jednej próbce zr,az6w zawija-
nych, i kotletów rybnych). Wv-
rliki b przez rożnych autorów są
rozbiezne; jedni stwierdzali te bakterie w mia-

o}<neślane jest na podstawie w;mików badań
szeregu autorów na 1,3 - 62,0010 (9, 10, 74,27,
37,32).

Miano pałeczek odmieńca (Proteus) i entero-
koków oraz zaflieczyszczeT\e pleśniami i droż-
dżarrxi, bakteriami pr,oteolitycznymi i Bae. ee,
reus przedstawioirro w tab. 3.

Wg wyników badań wła
nie pałeczkami odrnieńca
99 próbek tj. l2,B0l0, przew
nie 0,1 - B,30h, natomiast
3,1ło i 0,001 - 1,40lo pł,óbek. Tę najwyższą wy-
sokość miana stwierdzano sporadycznie w wy-
robach
mięsnyc
czanych
72, 27,

l64

ustrojem może wynosić 4-500/o, a wysokość
miana moze wahać się od 10-'-10-7 (7-9, ll,
12, 27, 33). Zdaniem wielu autorów obecność
pałeczek o,drmieńca ma świadcz,yc o niervłaści-
wej higienie produkcji (7, 9, 29). Niektórzy
autotzy pnoponują trstalenie dopuszczalnej iloś-
ci tych bakterii jako kryterium przydatności
spożywczej wyrobów garmażeryjnych. Według
np. Burbianki i Pliszki (6) produkty gotowe i
sałatki nie powinny wykazywać tych bakteri,i
w 0,1 grarna, a befsztVk tatarski - powyżei
100 w 1 gramie, Burzyńska i wsp. (11, 12) pro-
ponują dopuslzczalną ilość w mięsie mielonym
i hamb,trrgeraclr - do 100/gram, a wg autorów
czecho,słowackich mięso mielo,ne nie powinno w
ogóIe być zanieczyszcz,orre tynr,i drobnoustroja-
mi (cyt. 6).

W większości badanych próbek (BB,B0/o) nie
stwierdzono występowania enterokoków. Mia-
no:0,1 wykazało 7,50lo,0,0l - 2,8010 i 0,001 -0,90/o próbek (łącznie 86 próbek). Wyniki prac
szeregu autorów wykazują dużą l:ozbieżnoŚÓ;
jedni stwierdzati te bakterie w mianie 0,1-0,01
(l3, 27,29, 33), inni nawet w 0,0001-0,0000001
(II, 12, 14, 31). Burzyńska i wsp. (13) określają
zanieczyszczenie tymi drobnoustrojami wyro-
bów gotowych na 1-2olo, a Ossowska (31) sałatek
na 78%. Wie]u autorów (ll, 12, 20,27,41) jest
zdania, że enterokoki należą do bakterii pow-
szechnrie występujący,ch w wvroibach garma-
żeryjnych; ich obecrrość świad,czyć może o nie-
przestrzeganiu higieny produkcji (6). Obowią-
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zujące w Polsce przepisy norrtratywne w ogóle
nie przewidują badań w;lrolrów garirrażeryj-
rrych w kierunku o,becności enterokoków. Wg
tsurzyńskie; i wsp. (13) wynoby gotowe nie po-
rłlinny wykazywać tvch bakterii w 0,01 grama,
a wg Murraya (29) wyroby garmażeryine gie
powńny zawierać więcej niz 5000 enterokokó,ł
w 1 gramie.

Zanieczyszczenie pleśniami i drożdzami (tab.
3) wykazało 16,8% próbełr, pI:zy czyrrv eksten-

(9, 31, 3ł3) zwraca uwa_gę na stosunkowo w-y-
soką ekstensywność zarlieczyszczenia tymi mi-

obowiązujących w naszJrJTI
czących niektórych wyrob
mięsrrych,rybnychizn
niedopuszczalna jest ich obeoność w 0,1 grama,
co do pozostałych wyrobów garmazeryjnych
nie przewiduje się badań ,w tym kierunku.
Burbiarrka i wsp. (6) proponują dopuszczalną
ilość pleśni w sałatkach - do 10, a dnożdży -clo 100 w 1 grarrr*ie, a Burzyńska i wsp. (13)

w wyroibach go,towych 
- brak tych mikroor-

ganizrnórv w 0,1 grama. Z autorów zagra-
nicznych Mtrrray (29) proponuje clla mięsa nrie-
lonego dopuszczalną ilość - do 103 w 1 grarnie.

Obecność bakterii proteolitycznych (tab. 3)
r,v;rkazało 12,09'o badanych wyrobów garmaże-
r;vjnych (l,v poszczególnych rodzajach vryrobów:
B, 9-1 3, 3 9o ) ; intensywn ość zanieczyszczenia wv-
liosiła oC 7-7.385 bakterii/1 gram. W dostęp-
nym piśmienrr,ictwie dane na ten temat są dość
skąpe. Ossorvska (31) stwierdziła obecność tych
drobnoustrojórv w 600/o badanych sałatek, a Bu-
rzyńska i wsp. (13) w daniach gotornzych w mia-
nie 0,1-0,01. Ta ostatnia autorka (12) okrcśla
z anieczy szczenie tymi b akteria mi hamburgeró w
na 101-1010, a mięsa mielorrego - d,o 108 w 1

gramie. Obowiązujące w Polsce przepisy nie
przewiduią badania wyrobów garmazeryjnych
v,r kierunku wyste.powania tej grupy bakterii.

Bacillus cereus (tab. 3) wyizolowano z B,2%
próbek (od 4,4-10,7a/o -w poszczególnych ro-
dza-iach v,ryrobów garmazeryinych). Irrtensyw-
ność zanieczyszczenia wynosiła od 4-3210 ba-
kterii w 1 gramie. Cały szereg dorriesień [<ra-
iorvych, jak i zagranicznych (2, cyt. 6, 9, ?,2,

33, 43) zwr,aca u\Magę na częste występowarrie
tych drobnoustrojów w wyrobach garrnazervj-
nych, nie precyzuiąc jednak ściślejszych da-
nych liczbowych. W odos,obnieniu pozostaią do-
niesienia Hefnawy i wsp. (22), ktorzy w;,osob-
nili wymienione bakterie z l90lo próbek mięsa
mielonego (zakazonie od 40-4600f g) oraz Plisz-

ki i wsp. (33), którzy nie wy[<azali obecności
Bq.c, cereus w badanych flakach mrożorrych po
warszawsku. Obowiązujące w naszym kraju
normy nie przewidują badań w tym kierunku,
Według Burb,ianki i wsp. (6) zanieczvs,zczenie
gotowych wyrobów garmażeryjnych nie po-
winno byc wyższe niz 10' tych bakterii w 1

gramie, przy czym dla produktów podlegają-
cych przed spozyciem obróbce termicznej wy-
magania te rnogą być złagodzone.

W przeprowadzonych rówrrolegle badania.ch
organoleptycznych 98,60/o próbek wyrobów gar-
mazeryjny,clr wvkazało cechv o,rganoleptvczne
zgodne z obowiązującymi normami, natomiast
r,v 1,40lo (11 próbek) stwierdzono zmiany barw-v,
smaku, zapachu i konsystencji dyskwalifikują-
ce ich przydatność swożywczą. Dotyczyło to
próbek zrazów zawijanych, zrazów warzywno-
-mięsnych, kotletólv rybnych, pyz ziemnia.cza-
nych oraz dorsza w sosie greckim,

Przeprowadzone badania wykazały, że ilość
próbek niezgodnych z normami pod względem
bakteriologlcznym była stosunkowo niewieika i
wvnosiła 13,80/o. Wyroby garmażeryinle nie za-
wierały drob,noustrojów chorobotwórczych ro-
d,zaiu Salmonella i Shźgelta, z wyjątkiem 1,70lo

próbek, z którvch wyizolowano gronkowce koa-
gulazodo,datnie, ale w stosunkowo niskim mia-
rr^ie (0,1-0,01). Sreclni stan zanieczyszczenia
ogólnego tlenową mikroflorą saprofityczną nie
przekraczaŁ w rażącym stopniu proponowanych
w piśmiennictwie ilości. Stosunkowo zr.aczr.y
odsetek próbek wykazyrvał natomiast zanie-
czyszczenia pałeczkami z grupy cotż (1B,00/o),

Stopień zanieczyszczenia pałeczkami odmieńca
i enterokokami był nieco niższy (odpowiednio:
72,8010 i t1,20/0), a tylko spo,radyczn,ie stwierdza-
ne były bezt]enowe laseczki przetrwalnikujące
(3,9Vo). Obecność pleśni i drożdży stwierdzono
w 16,80/o, bakter,ie proteolityczne w l2,00lo, a
Buc. cereus w B,29o próbek.

Wni,oski

Na podstawie przeprłowadzonych badań włas-
nych w5lprowadzić mozna następujące wnioski:

1. Wyroby garmazeryjne nie wykazują za,
nieczy szczen ia swoistą mikro f 1orą chorob otwór-
czą, a zanieczyszczenie gronkowcami koagula-
zodo,datnrimi występuje tylko sporadycznie.

2. Występująca w wyr"o,bach garmażeryjnych
mikrof lo,ra saprof itycz na, pr zy zacho-waniu wła-
ściwych łvarunków higienicznych produkcji i
przechowywania nie powinna stanowić niebez-
pieczeństwa dla zdnowia konsumentów.

3. Wydaje się, ze istnieje uzasadł:riona ko-
nieczność większego ujednolicenia obowiązują-
cych w naszym kraju przepisów normatywnych
dotyczących wyrobów garmażeryjnych oraz w
uzasadnionvch przy-padkach w obowiązującvch
badaniach bakteriologiczrrych poszerzenie ilości
parametrów.
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lFlollvlll,xuft JI. 
- 

l4ccłeAoBallrrff ylroauug_ GaxTepl aJIś-
rloro 3arpg3Hellłd.fl MgcooBoiqHllx ll3Aejl}f,x

J,{ccnegonarro aHoJIeIlTl-
.łecxrt 770 upo rou: 271

I,I,,]cHoIo I{ oBo 53 z: 4c-
Myt]HLIX.

s: o6u{ero
TlaJlltnilfi.
Shigeua,

o11peAeJIeHrfi T]4Tpa : IśoaryJIa3oIIoJIox]4TeJILHF,TX cTa-
ónnor l, x
JIoqeK, tIT a
Ilor,o o fl n
ilpoTeoJIr{Tllłecr<rłx 6axreprń r Bacillus cereus,

],{s ]accaenyeMlTx [po6 He I43oJI}Ą),oBarło cneqlrQr-
tleCKłfx 6onesnersopFIbIx M]łKpoopraHM3MoB,f3 poAa
Sairnonella u Shigella. CpeAirgg cTeIIeHb o6rqero sa-

166

Ip"fi3HeH]łfi r<rłc;r,opo4HolŻ MI4l<poÓJIopcń cocrasflgła
3,3X103 1arlepwftfl r (sarpasrrenve ot 102 Ao cBLIIue
105). Halv,łae Kcary,na3orlroJIo>K]4TeJIbHbIx cra@rło-
KoKKoB oTMeqeH,o s 7,70h, aHaspobHsrx cnopyJll4pyrou{]łx
EaJIor]eK - e 3,9% (n rrłtpe 0,1-0,01), a 3HTepo-
ItoKIloB - s l1,20lo, Proteus - s 12,8%, rł co]i - e
18,0% (B TilTpe 0,1-0,001). Ilłecerł]4 rł Ap,ox<)KrI J43,cJIr(-
poBaHo rs 16,80ń npo6, np,oreoJlllTrl\ecv.rLe 6ał<lepvlł -l,tz 72,0olg u Bacillus cereus - rł3 8,20/o npo6.

HecooteetcrBeHuocTB c o683F,lBalorqr{I,rj4 I]opMaMrl
noKa3aJlo 13, 8% npo6 (Ha.nrrvze KoaryJla3ono J1o)K]4TeII]-
rllix cta@ułc1(oł<KoB ,{ cJIIłIlIKoM BF,IccKrze TIITpLi coli
r arraspo6rrslx cTl,opyl-u4pyloil]rlx na.no,rp-x). B opraHo-
JIenT]4ŁIecKiłx rlccJleAoBaHilr'x 7,4oh npo6 nolia3slBa.lro
]43MeI{eHW{ LlBeTa, BKyca, 3allaxa vI KC]JclĄcTeIl\l,L\7,
au cwsa lwĘl,tl{]4pyloqrle ]4x I]poAo B o nI]c Tts eH FI J/Io np J4-

f oA1.IocTIJ.

Nowicki L. - Bacterial contamination of miscella-
neous foods

Bacterio,logical and organoleptic examinations wcre
conducted on 770 samples of food produced irom meat
and meat - and - vegetable (271), fish (156), poultry
(53), potatoes (200) and celeals (90). Bacteriological
examinations applied to: total contamination with
aerobic microflora, the presence of Salmonella and
Slrigella sp., titre of coagulase-positive staphylococci,
E. coli, anaerobic sporogenic bacilli, Proteus, entero:
cocci. and quantitative determination of moulds and
yeast. pro.teolytic bacteria, and B. cereus, Salmone]]a
and Shigella strains were not iso]ated from the sarn-
ples under study. A mean degree of geuera'! contami-
nation with aerobic microflora was 3.3X103 per 1 g

he presence of co-
found in 1.7oh, ana,
(titres from 0.1 to
s in 12.89o, and E.
0.001). Moulds and

1-east ted from 16.8% of the samples, pro-
ieolyti from 12.00/o, and B. cereus from B.20,/o.

Incons th Polish standards was 13,80/o (pre-
sence of coagulase-positive staphylococci, too high
titres of E. coli and anaerobic sporogenic bacilli).
Organoleptic examinations showed that 1.40ń of the
samples had altered colour, taste, aroma and consi-
Stency.

2+2,245, i986 (B).


