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ANDRZEJ SKOCZEK

HIGIENA I TECHNOLOG|A SRODKOW
SPOZYWCZYCH

Wpływ skłodu recepłurolnego niektórych konserw rybnych no
proces kiełkowonio przelrwolników Closłridium bołulinum

z ośrodka Naukowo-Badaw czeEo slużby wetelynaryjnej

Pomimo st,osunkowo małej oporności na cie-
pło przetrwalników Cl,. botulżnum E istnieje
wciąz niebezpieczeństwo pt zeży w ania mutantółv
bardziej ciepłoopornych w procesie plzernysło-
wej sterylizacji. Wprawdzie stosowana tempe-
r,atura sterylizacji przewyższa znacmtie teore-
tyczną oporność przetrwalnikow, praktyka wy-
kazuje, że nie daje to jednak gwarancji ich peł-
nej likwidacji w gotowyrn produkcie. Potwier-
dzeniem tego są obserwacje Canna i wsp. (2)
poczyni,one w Wielkiej Brytanii, Autorzy pod-
dali badaniom bakteriologicznym konserwy ry-
bne pochodzące z sieci handlowej. Na ogólną
ilość 649 badanych konserw, lv 5-ciu stwierdzili
Ct, botulinum E.

Pot en c j alne ni db ezpiecz eńs two z atrucia zw i ą-
zane jest zawsze z przełamaniem fazy spoczyn-
ku przetrwalników i powstaniem form wegeta-
tywnych zdolnych do produkcji toksyny. Dlate-
go też istotnym z punktu widzenia sanitarnego
iest poznanie procesu, kiełkowania przetrwalni-
ków Cl. botulinum w róznych gatunkach kon-
Serw.

Większość dotychczasowych obserwacji pro-
cesu kiełkowania przeprowadzono na pożyw-
kach syntetycznych o znanym składzie i w ści-
śle określonych warunkach (1, 3, 9, 10, 12). U-
możliwia to wprawdzie prześledzenie wpływu
poszczegóInych czynnikórv na kiełkowanie, jed-
nak badania przeprowadzone bezpośrednio rł,
produktach spożywczych o okreśionych norma-
mi składach recepturalnych, pozwalają na rrsta-
lenie o,dciziaływania całego produktu na proces
kiełkowania.

Biorąc pod u,,vagę hrak tego rodzaju obser-
wacji w dostępnej literaturze, a jednocześrrie
widząc praktyczną potrzebę wyjaśnienia tego
za.gadnienia postanowiono przeplowadzić wstę-
pną analizę pro,cesu kiełkowania przetrwalni-
ków Cl. batulinum E w konserwach rybnych
znajdujących się aktualnie na rynku krajowym.
Obserwacje przeprowadzono zarówno \Ą, wycią-
gach wodnych z konserw rybnych, jak i bezpo-
średnio w puszkach.
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Materiał i metody
Do badań użyto:
a) konserwy rybne:
1. FJądra w sosie po,midorowym, data prod. l7.07.72

r., prod. Sp. Pr. Rybołówstwa i Przetw, Rybnego
,,Certa" - Szczecin

2. Filety śledziowe ,w sosie pomidorowy,m, data
prod. 4.10.72 r., pł:od. PPDiUR ,,Odra" - Świ.noujścic.

3. Filety z rnakrelt w sosie pomidorowym ,,Rok",
data prod, 20.09.?1 r. - prod. PPDiUR ,,Odra" -Śrł,inoujście

4. Filety z makreli w sosie pomidorowym, data
prod. 25.03.72 r., prod. P DiUR ,,Odra" - Świnoujście.

5. Flądna w sosie musztardowy'm, datą prod. 20.09.
71 r., prod. Sp. Pr, Rybołówstwa i Przetw. Rybnego
,,Certa" - Szczecin

6. Filety śledziowe w sosie musztardowym, data
prod. 10.04.72 r., pr,od. Zakł. Rybne - Gdańsk

7. Flądra w oleju aromatyzowanym z papryką i ce-
bulą, data prod. 11.11.71 r., prod. Sp. Pr. Rybołówstwa
i Przetw. Rybnego ,,Certa" - Szczecin

8. Filety śledziowe w oleju aromatyzowanym, data
prod. 15.11.?1 r., prrod. PPDiUR ,,Odra" - Świnoujście.

9. Dorsz po mazursku, data prrod. 12.04.12 r., p,rod.
Sp. Pr. Rybołówstwa i Przetw. Rybnego ,,C,erta" -Szczecin

10. Paprykarz szczeclński, data prod. 26.07.72 r., prod.
PPDiUR ,,Gryf" - Sz.czecin

11, Sałatka z makreli, imp,ort, Jugosławia
12, Karp faszerowany, data prod. 27.17.77 r., prod.

Przeds, Przemysł.-Handl. Centrala Rybna _ Kraków.
b) sterylizowane wyciągi wodne z wymienionych

ko,nserw rybnych,
,c) przetrwalniki Cl, botulinum E (szczep 1161, kol.

PzH).
Przetrwalniki uzyskiwano przez wytrawienie z form

wegetatywnych zgodnie z metodyką podaną ptzez
Walker i Batty (13).

Z badanych konserw wykonano wyciągli wodne 1:2
według ogónnie przyjętej metodyki, rozlano po 10 ml
do probówek pod paraf,inę i sterylizowaino w auto]<Ia-
wle w temperaturze 12loC ptzez 30 min. Wyciągi wy-
konano z ttzech konserw każdego gatunku. Następnie
do trzech rzędów pro,bówek z przygotowanymi wycią-
gami (łącznie po 9 próbek) wprowadzano przyjętą
umownie liczbę 50 tys. przetrw-alników CL. botulżnum
,D zawieszonych w 0,5 ml płynu fizjo,trogicznego. GęstoŚć
zawiesiny ohl,iezano na stoliku Thoma stosując ,rnie-
szailniki do białych krwinek. kiełkowanie przetrwal-
nił<Ów obserwo\Mano w okr,esie 72 godzin, obticzając
procentowy stosunek przetrwalnil<ów i laseczek bar-
wionych Gramern.

W drugielj części doświadczeń, zalviesinę przetrwal-
ników CI. botulinum E w tej samej ilości i objętości
wprowadzono bezpośred,nio do konsenw (po 5 sztuk
kźdego gatunku). W tym celu po wyjałowieniu ,wiecz-
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ka konserwy, wykorrano w nim niewdelki otwór wpro-
wadzano zawiesinę strzykawką, a następnie otwór lu-
towa,no. Tak zakażorre konser-wy wstawiano do termo-
statu inkubując w temperaturze 30oC ptzez 10 dni. W
ocenie próby stosowano kryteria przyjęte w normie
badań termostatowych (5).

zwiększającym się asortymentem konseTw pro-
dukowanych według różnorodnych receptur,
Tozszerza się również liczba czynnikÓW wpły-
wających na stan sanitarny końcowego produk-
tu. Takie czynniki, jak początkowa liczba prze-

Nr
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seTwy

Tab. niki próby termostatowej konserw rybnych zakażonydn przetrwalnikami Cl. botullnum E.

Numery konserw w próbie termost.
Asortyment konserwy

Flądra w sosie pomidorowym
Filety śledziowe w sosie pomidorowym
Filety z makreli w sosie pomidorow5rm ,,Rok"
Filety z makreli w sosie pomidorowym
Flądra w sosie musztardowym
Filety śledziowe w sosie musztardowym
Flądra w oleju aromatyzowarlym z papryką i cebulą
Filety śledziowe w oleju aromatyzowanym
Dorsz po mazursku
Paprykarz szczeciński
sałatka z makreli
Karp faszerowany
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Wyni ki
Wyniki kiełkowania przetrwa,lników Cl. botul;inum

E w wyciągach z konserw rybnych przedstawiono na
ryc. 1-12 w forrnie średnich z pro,centowej ilo-
ści przetrwalników i wyrosłych z nich laseczek.

Rozpoczęcie kiełkowania przetrwainików między
0-3 godz. inkubacji obserwowano w wyciągach nr 2,
3, 8, 9, 10, między 3-6 godz. w wyciągach nr 11 i 12,
między 6-9 godz. w wyciągach nr 7, 4, 5, 7 i między
12-24 godz. w wyciągach nr 6.

Przyjmując jako kolejną wartość porównawczą mo-
ment wykiełkowania 50% przetrwalników można u-
żyte wyciągi z konserw podzielić na 2 grupy.

Pierwszą grupę stalrrowiąTvyciągi z konserw, w ktÓ-
rych w różnym czaste doszło do wykiełkowania po-
nad 50% przetrwalników i przecięoia klrzywych na
wykresie. Drugą grupę stanowią wyciągi w któryoh
nie zaobserwowano rozwoju przetrwatrników doprowa-
dzającego do przecięcia krzy-wych.

Rozwój ponad 500/o przetrwalników i przecięcie krzy-
wych następowało w czasie 6-9 godz. w wyciągach nr
1,, 3, 12, w czasie 9-72 godz. w wyciągach nr 2, 4, B,
11 i w czasie 24-48 godz. wyciągach nr 5, 9, 10. W
badanym przedziale czasowym 72 godz. stwierdzono
rozwój form wegetatywnych zaledwie d,o 60ń rv wycią-
gu nr 6 i powyżej 11% w wyciągu nr 7.

Ostatnią wartością porównawczą był moment za-
kończenia pr,ocesu kiełkcrwania przetrwalników. Obser-
wowano go po 12 godz. w wyciągach nr 2, 3, 8, 12,
po 24 godz. w wyciągu nr 1, po 48 godz. w wyciągu
nr 4 i 10 oraz lpo 7i2 gadz. w wyciągu nr 9. Po 72 g{}dz.
zakończono obserwację procesu kiełkowania przetrwal-
ników w wyciągach nr 5, 6, 7, a ilość form wegetaty-
wnych wyn,osiła kolejno 7,B%, 6010, 90lo,

Tab, 1 przedstawia wyniki termostatowania za-
każonych przetrwalników ko,nserw rybnych.

Ogólnie poddano termostatowaniu po 5 puszek każ-
dego gatunku konserw. Jak ,wynika z tab. 1, po 10
-d,niowej inkubacji nie zaobserwowano wystąpienia
bornbażu w konserwaoh nr 6 i 7, W konserwie nr 9
za,obserwowano wysĘpienie bombźłr w 3 puszkach,
w konserwie nr 5 w 2 puszkach, a w konserwie nr 10
w 1 puszce. W pozosrtałych ko,rrserwach stwierdzono
wystąpienie bornbażu we wszystkiCh puszkach w okre-
sie 10-dniowej inkubacji.

omówienie
Wraz ze wzlostem uprzemysłowienia pro-

dukcji, wpro\Madzaniem nowych technologii,

tlenowych,

Ryc, 1-12. Kiełkowanie przetrwalnik ów C1,ostri,di,um-botuli.num E w wyciągach z konserw rybnych

ZaLeżność plocesu kiełkowania przetrwalni-
ków Ct. botullnum E w konserwowanych pro-
duktach o uralnego
poddano z do wnę-
trza kon awiesiny
przetrwalników. Stosowanie czystej zawiesiny
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nego.

owadzo-
serwach
uzupeł-
CI. bo-

tulŻn innych autorów (3,
6, 8) obśerwacje Stras-
dine adzone w natural-
nych wyciąga i -wskazu-
jące na różny przetrwal-
ników Cl. bot Ód rodzaju
wyciągu.

ten jest__zgodny z wynika,rni badań własnych
nad kiełkowaniem przetrwalników Cl. botutł,-
num E w konserwach ryb,nych.

Uzyskane wyniki terrnostatowania zakażo-
nych przetrwalnikami konserw potwierdzają
obserwacje poczynione w badaniacń na zakaZÓ-

ru WIS w barier technologiczno-sa-nitarnych ących niebezpióczeństwo
zatnuć botu

Wnioski
o różny dynamizm kiełkowaniap Cl, botullnum E w badanvchk nych.

_ .4,_C"yrrr.iki ułatwiające lub hamujące proces
kiełkowania przetrwalników Cl. bótłtlnum E

rv samych konserwach.
piśmiennictwo

1. 361, 1fi0.-. heran ł. M.,. Bo-
3, ' ł]|7.r. 

"u,",".ror.

11, s^źr^asdin€ G. A., Keuu J. M.: J. Fish Res. Boarcl can. 24,1833,1967.
72, s_trasdine G. A,: J, Fish les. Board can, 24,5g5,7967.13. walker p. D., Batłu.l.; .r. eppr.-ńr"tóiioj.'ii, tsl, ueą.
Adres autora: tek. wet, Andrzej skoczek, 24-100 Puławy,ul. czartoryskich 13 m. 14.
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