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Zgkażenie bokteryjne ioi w proszku

zakład Higieny Wetery,naryjnej,

Suszenie przetw,orów jajowych stanowi jed-
ną z form konserwacji treści jaj. W tej gru-
prie pruetworów poważną pazycję zajmują jaja
w proszku, które stanowią cenny surowiec m,
itr. w przemyśle zbożowym (np. produkcja ma-
karonów) oraz cukierniczym. W Polsce pro-
dukcję jaj w proszku rozpoczęto w 1951 r. (11).
Jaja w ilroszku, zwane również proszkiem ja-
jowym, przygotowuje się z treści jaj kurzych,
wymieszanej i pasteryzowanej, a następnie p,od-
danej metodąr wtemp.
ok. 5 wlotowe 1100-
1?i5o0 lotowe 52

Surowcem do produkcji jaj w proszku są
jaja świeże i konserwowane chłodnicze. Dro-
puszcza się również do produkcji masę jajową
pasteryzo,waną i niepasteryzowaną (16), Pro-
szek jajowy zawiera zwykle 4 - B0l0 wody,
a więc ilość uniemożliwiającą rozwój bakterii
i pleśni (5, 11, 2l, 22). W wyniku właściwego
przeprowadzenia procesów termicznych drobno-
ustroje zostiają zabite w około 90 - 997o (11,
1B). Dane piśmiennictwa dotyczące zakażenia
bakteryjnego jaj w proszku mają przeważnie
charakter f ra gmentar yczny.

Celem badań było określenie ilościowego i ja-
kościowego stanu z,akażenia bakteryjnegIo jaj w
proszku, zgodnie z obowiązującą n,olll}4.

Materiał i rnetody

Materiał do badari stanowiło 5,15 próbek proszku
jajowego, pobranych z tóżnyc|l paltii ,,v ilości ok.
100 g,ramów. Badanie bakteriolog,iczne przeprowadza-
t"to zgodtrie z obowiązującą Brarrżową Normą (l) w
kierunku;

a) zawartości ogóIrrej 1iczby drobrroustrojów tleno-
wych w 1 gramie wg metody płytkowej zalewow-ej
na podłożu agarowym (po 2 płytki z każdego roz-
cieńczenia); irrkubacja w temp. 30oC przez 72 go-
dziny,

b) oznaczenia miana gronkowców koagulazododat-
trich tra podłożu namnażającym Giolitti i Cantoni oraz
na podłożae,h Baird-Parkera i Chapm.ana zgodnie z
normą (17). Podejrzane kolonie poddawano testom na
koagulazę, katalazę i fosfatazę; inkubacja w temp.
37oC ptzez 24 - 48 godz.,
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nie od 10; do 3,0X105 tzn. dopusz,czalne dla
klasy B, W żadnym przypadku nie stwierdz,ono
zakaż,e,nia przekracza j ą,cego wart ości dopuszczo-
ne j normą tj. 3,0 X 105/1 g (16). S,red,nie za-
każeni,e badanych próbek wynosił,o 2,1X 104
bakter,iilgra m. Zakażenie st,anowiły głównie la-
seczki tlenowe, ziarniaki oraz pałeczki z gru-
py okrężnicy. Otrzymane wyniki, dotyczące
ilości jak i rodzaju występującej w proszku
jajlowym mikroflory, zgodne są,z wynikami ba-
dań .innych autorów (5,7, 7I, 20, 26). Zakaże-
nie jaj w proszku dr,obnoustrojami saprofitycz-
nymi (tzw, ,,mikroflorą banalną") należałoby
tłumaczyć tym, że rv czasie produkcji część
bakterii znajdujących się na skorupach jaj
lub błonlach jajowych przecho,dzi do treści jajl
zwłaszcza w przypadku jaj starych, zanie-
czyszczonych lub zniesi]onych w ciepłych po-
rach roku. Nieprzestrzeganie higieny osobistej
pr atrudnionych io przy
pr higieny same splzy-ja ażeniu treści 12, 13),
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a) okreśJ.enie miana enterokoków na podłożu płyn-
rrym z azydkiem sodowym; inkubacja w temp. 37oC
ptzez 48 godz.,

b) określenie miana odmienca (Proteus) na podłożu
Nogrady; inkubacja przez LB godzin w temp, 37oC,

c) okreśIenie miatra beztlenowych laseczek prze-
trwalnikujących rra podlożu Wrzoska, Zeisslera i Wii-
sorr-Blaira zgodnie z Polską Normą (15); inkubacja w
temp. 37oC w ciągu 72 godztn,

d) wykrywanie obecności pleśni i drożdży na pod-
łożu agarowym z wyciągiem ziemniaczanym oraz na
podłożu Sabourauda; inkubacja przez okres 3 - 5 drri
w temp. ok, 25oc.

Wszystkie próbki zostały ponadto poddane badaniu
organoleptycznemu wg wymagań Polskiej Normy (1-6).

Wyniki ri ,omówienię

niki badań stanu zakażenia bakterl,jnego
proszku mikroflorą tlenową przedstawiÓ-
tab. 1.

Tab. 1. Zakażenie mikroflorą tlenolvą jaj w proszku
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Tab. 2, Wysokość mian drobnoustrojów w próbkach jaj rł, proszku
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produkcji jaj
iększość bak-
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co zdarza siq
tzadziej, możiiv,rości zakażenia wtórnego pro-
duktu, już po procesach termicznych (11).

Wysokośó miana colż, gronkowców koag,Ll]ą-
zodlodatnich, enterok,oków, odmieńea (Proteus)
i beztlenowych laseczek przetrwalnikujących
podano w tab, 2.

Według Polskiej N,ormy (16) obecnośó bak-
terii grupy colż nie jest dopuszczalna w 0,1 g.

W przeprowadzonych badaniach BB,BVo próbek
odpowiadało tym wyrrlaganiom, natiomiast w
11,20/o stwierdzclno miano colż wynoszące 0,1 -0,001. Według danych piśmiennictwa (cyt. 5,

11, 26) pałeczki coli należą do drobnoustrojów
najczęściej występujących w proszku jajowym,
Cechują się lone równ,ocześnie najniższą ,opor-

nością na proces suszenia (22).
V/edłilg Polskiej Norm5, (16) obecność gron-

kowców chorobotrvór,czych nie jest dopusz,cz,al-
]la w 0,1 g. W przeprowa
9B,Oło próbek odpowiadało
natomiast w 2,0% stw,ierdzo

z zakażonego s proszku jajowego
znajdzie się w sprzyjającyc_h_ na-
mniżaniu się ty stnojów (5). Solmo-
nella anatum należy do sero,tylgów stosunkowo
częst,o występujących w zatruciach pokarmo-
łvych u ludzi (cyt. 5).

z badanych próbek
Shżgella. Na tema

ch bakterii w pT]

nych w dostępnym
W B?,40/o próbek nie stwierdzon,,o występo-

wania enterokoków, a w 12,60ń enterokoki wy-

określają dopuszczalnych ich ilości.

dania w ich kierunku.
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widują badanie jaj w proszku w tym kierunku
jedynie na żądanie importerów.

Wszystkie próbki jaj w proszku odporviada-
ły wymaganiom organoleptycznym,zawartym
w obowiązującej no.rmie (16).

Niska zawartość wody w proszku jajowyrir
jest elementem niesprzyjającym dia rozwoju
drobntoustrojów. W czasie magazynowania tego
artykułu spozywczego obserwuje się dalszy spa-
dek ilościowy bakterii (4, 5, l1, 19, 22, 24, 25).
Rozwój drobrroustrojów może następować do-
piero wówczas, gdy zawartość wody w suszo-
nych produktach jajczarskich przekroczy 200ll,
natomiast nieznaczne podwyższenie jej il,ości
nie,wpływa na zahamowanie obumierania bak-
terii (cyt. 11). Według danych piśmiennictwa
(4, cyt. ll, 79, 24, 25) obniżanie się stopnia
zakażenia bakteryjnego w czasie przechowy-
wania jaj w proszku zależy głównie od pier-
wlotnego zakażenia suro,wca oraz od tempera-
tury'i _wilgotnrości pomieszczeń. Praktycznie im
wyższa temperatura tym szybciej obumierają
dnobnoustro,je.

Wni,oski
Na podstawie przeprowadzonych badań wy-

prowadzić można następuj;rce rvnioski:
1. Stosowane w Polsce w piodukcji jaj w

1rroszku pl,oeesy termiczne są wyst,arczające dla
unieszkodliwienia dnobnoustrojów chclrobotlvór-
czych,

2, Wystc;pująca w jaiach w proszku nriliro-
flora niespecyficzna, przy zachowaniu odpo-
lviedrrich rvarunków higienicznyclr p1-odukcji
i przec}rowywania, nie powinna stanowić nie-
bezpieczeństwa dla zdrowia konsumentów.

IJiśn]ielrnictwo

1. BN-72/8036-05 P.rzetwory jajowe. Pobielanie probek i me-
todyka badań.

z. Bojarski J.: Występowani€ grzybów w mięsie or,az ich
charakterystyka z pumĘtu ,Widzenia hńgieny środków spo-
Żywczych, , AĘ Lublirr, 19fi4.

s, Brodńq,nou Priem. 29, 39{, 10ł7,
ą. Brooks J,, J.: Eggs and egg products, Food

Inv. spec, Ęep, No 60, HMSo Lor-rdon 1955,
5. BurlJianka M., Plższkd, A., Jancz,ura E., Teisseare T,,

zalę'lca Ii,: Mikrobiologia żyNv,llości. Mi,krobj,oloBiczne me-
ody bada]lia pr,odukl;ów żywnościowych, PzwL 19?1, s.

B. Enlel, H. J.: .Ąrch. Lebensmittelhyg. 13, 63, 1962.
7. Gkoneim, N. A, M.: Uber Ba&tedengettalt und pH-werte

in Fleischpro.ben, Hackfleiscl], Breg,en]vu|st, Le]beIŃvuISt
und Eiprodilrkten. Pnaca dokt., llannover, 1964.

B, Lukasopa, J,, Loadą L,, Lanlbusek M.: Prum. Potrąvin
27, 770, 79.16.

9, Mqrinź J, A., Polżzża A,, Roman s, L.: Revta Fac. cienc.
vet, La płala g, 525, 1961.

70. Mc Bee L. E., CotterżLl o, J.| Poult. sci. 50, 452, 1971.
|l, Nie,uiarouicż A., ,Iechnologia jaj. WNT 19?0, S. 2?2.
12. Nżltonorol,b M.,: zarys nauki o śl,odkach spożywczych,

PzwL 1959, S, 253.
13. Notł,ickż Ł,: Medycyna Wet. 32, 275, 79'16.
14. PN-64/ń.-04023 Artykuły żywnościoM/e.'W'ykfywanie dr,obno-

ustrojów z rodziny Enterobacteriaceae,
15. PN-?3/iA-82054 Mięso i przetwory mięsne. Badania bake-

riologicZne.
16. PN-73/ń,-B6502 Jaja w pr,osz]{u.
17. IJN-?5/.A-04094 IJrodtll{ty żyrł,łrośeiowc. Wy]ifywa]lie i iloś-

ció,We ()ZnacZar]ic gI,01llrU\VcóW el]oI1oboxvórcZyel] (liOagu-
l&Zododa tnic11) .

13. Poźsr?,kott)§ko Ł-. (reel.) : Drobiorstwo. PWniL 1064, s. ?59.

2LB

!g. Rolnanow A. L, Romanow A. A.i The avian egg. New
Yofk 1949.

20, Slnti R, Cottcrżll o. J., Nichols M. L.: Poult. sct. 49, 5?8,
l,70.

2],, sol,oue,a M, MC Fdrlane v, H., Spand,lżn E, H., chemercld.
C.: Am, J. pub] Hlth 37, 371, 1947.

22. Uspienski A,, Pod,legajew M., Tollllur w.: 'Iechnologia
ptodu}(tó§l SDożywcz),cl] drobiu. PWT 19,51, s, ]28.

2jl. \radC]]]c.lll]] l.]kłrZa Weterynalyjnej Inspekcji saniternej.
PW}l,iL 1970.

21. WOsl z,: t'face cefitr. Lab. Przem, Ja:cz.-Drob. Poznań
l 96l.

25. woś Z: BiuI. Inf, centr. Lab. Przem, trajcz,-Dtob. 7, 2D,
ilnJ. ś,42ł.

2a, wringte c,, w]iscT Ił,, winler s,: Fd Res. 15, 01, 1950.
2'l. ZcLgajetski J, c,: Gig. sanit. ?, 34, 1952.__

AclIcS autora: dr Leszek No$,,icki, ul. sympatyczna 16
]:n.21.20-530 Lublin.

Hoeuąxlłf,t JI. - Ear<replranbuarr urr{rex4rłn ffrrII B
nopoilIl<e

I{enr lłccłeaosauwit cocTo.EJIa B onpeAeJleuuu Ko-
JT]4qecTBeHHoIo m KaqecTBeHHoIo cocToaHrlg 6axre-
prłantHoź rrł$exqrłr EI{II B llopo[lKe corłacrło o6-
aslrnarorqerż HopMe. lzlccre4oeaHrfl npoBeAeHo Ha 545
npodax flIłI] B nopo[rKe. Onpe4enanrcr: o6u;ee uzc-
JIo KŁcJlopoATlbIx MIlKpoolpalrr{3MoB n 1 r, HaJII4tIr{e
MlKpoopraHIł3MoB ,{3 poAa Salmonella lr . Shigella,
nlecerreż z 4pox<>xerł, a TaK}Ke TilTpLI: KoaryJla3o-
rroJlox<r{TeJlbrłrrx crafrzłoxoKKoB, coli, srłiepoxoKKoB,
npoTe.E r arraspo6uux cnopyJlr{pyrc[łr{x rraJloqeK.

Ilonyverrrrrre pe3yJlbTaTbI r{ccJIe,qoBaHI4it norasanw,
qTo cpeAHfiE un$exqrx ,Iw\ B nopo[IKe K]4cJIopoA-
uolt urxpo$noporź cocraeng.rra 2,1X10l 6axrepilż e
1 r npo6sl. lzluQexqrła nopflI{Ka oT 0 Ao 103 6axre-
pwitll t EoKa3aJIo 21.B% npo6, 103-104 6axrepnlżl1 r_ 24,4oh, 104_105 - 51,60ó, ot 105 no 3,0X105 - 2,20lo
npo6. B o1Iroń npo6e (0,20ń) oTMeqello IIoEBJIeII]4e
Saltnotrel]:r atlatum, MrrKpoopraH]43MoB >Ke ,{3 poAa
Shigella v3 uccJlenyelłr,rx npo6 I{e ll3oJlrpoBarlo, Tlrrp
ItoaryJIa3onoJIo}xrrTeJIbI,IbTx ctaSrłrroroxxon 0,1-0,01
oTMeIIeHo B 2,00lo, rurp coli 0.1-0.001 n 11,20lo npo6,
a Tlrp gHTepoKoliKos 0,1-0,001 s 12,60/o lccJleAyeMblx
upo6 arrq B [opo[IKe, ts. proteus z anaspo6Irble cno-
pvJl].1p)rlt)lltr14e IIa.]IorlKJ4 IIo,f{BJIfiJl]4cb JlIrlIlb r{3peAKźr
(coornercrgelluo 1,5 N 0,4Vo). Mrłóerqlłrł nJIecLIeBLIMz
r.plł6alłlr }I JlporK>KaMr{ oTMe.łeHa e 7,70lo npo6, uplł-
qeM cpeAII,Ea uH$exqna cocTaBJIrłJra 2,2XI02 e 1 I
npo6r,r.

Nol,vicki L. - Ractelial eontaminatiorr of egg§ pow-
der

The puloose of the work was to determine the
quantitative and qualitative contanrination of eggs
powder. The examirlations l,vere perf ormed on 545
sanloles. There rł,ere <letermined total nunrber of
aerobic bacteria per 1 g, the presence of Siłlmonella
sp,, Shigella so., moulds- ;.'easts, titers of coaeulase-
-positive staphyIococci. E, coli. cnterococci, Proteus
so., and anaerobic sDoroEenic bacilli. It was found
that a mean contarninaticln of the eges powder bv
aerobic flora was 2.1X104 oer 1 g, The degree of
contamination from 0 to 103 bacterial cells/l g in-
cluded 21.B0/o of samples. from 10e b I04 - 24.4Yo.
ftom 10! to 105 - 51.6%, atrd fro,m 10s to 3X
X105 - 2.20h of samples. In orre samnle (0.20lo) therc
was f,ou,tld S. arnatum; bacterial cells of Shigella sp.
r,,lere not noticed. The titer of staohvlococci in the
range 0.1 to 0.01 was fourrd ln 20lo of the samples,
E. coli in 11.20/o (titer +- 0,1-0.001), and enterococci
in 12.60lil (titer: 0.1 - 0.001). B. proteus and anaerobic
spot,oB-etlic bacilli clc:crtrr-ec] sorlradic;.tlł3, (1.5% irricl
04% l'estlt,,t,tivt,lr,), ('tltrlilnlilrlltirltr willl rllrlll1rls łttil
1,elasts \ł;ts {,ttlI-1tl jtl "l ."ltlll rll tlre sarnplcs: a !,nearr
crrntaminatiolr : 2.2Xl()ź per 1 g.


