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Zakazenie bakteryjne jaj w proszku

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

Suszenie przetwordéw jajowych stanowi jed-
ng z form konserwacji tresci jaj. W tej gru-
pie przetworéw powazng pozycje zajmujg jaja
w proszku, ktére stanowig cenny surowiec m,
in. w przemys$le zbozowym (np. produkcja ma-
karonéw) oraz cukierniczym. W Polsce pro-
dukeje jaj w proszku rozpoczeto w 1951 r. (11).
Jaja w proszku, zwane réwniez proszkiem ja-
jowym, przygotowuje sie z tresci jaj kurzych,
wymieszane]j i pasteryzowanej, a nastepnie pod-
danej wysuszeniu metodg rozpylowa w temp.
ok. 53°C (temp. wlotowe powietrza 110°—
175°C, a temp. wylotowe 52° — 77°C).

Surowcem do produkeji jaj w proszku sg
jaja Swieze i konserwowane chlodnicze. Do-
puszcza sie¢ réowniez do produkcji mase jajowa
pasteryzowang i niepasteryzowang (16). Pro-
szek jajowy zawiera zwykle 4 — 8% wody,
a wiec ilos¢ uniemozliwiajaca rozwéj bakterii
1 pleéni (5, 11, 21, 22). W wyniku wlasciwego
przeprowadzenia proceséw termicznych drobno-
ustroje zostaja. zabite w okolo 90 — 99% (11,
18). Dane pismiennictwa dotyczgce zakazenia
bakteryjnego jaj w proszku majg przewaznie
charakter fragmentaryczny.

Celem badan bylo okreflenie ilosciowego i ja-
kosciowego stanu zakazenia bakteryjnego jaj w
proszku, zgodnie z obowiazujacg norma.

Materiat i metody

Material do badan stanowilo 545 probek proszku
jajowego, pobranych z réznych partii w ilosci ok.
100 graméw. Badanie hakteriologiczne przeprowadza-
no zgodnie z obowigzujgca Branzowa Norma (1) w
kierunku:

a) zawartosci ogdélnej liczby drobnoustrojéw tleno-
wych w 1 gramie wg metody plytkowej zalewowej
na podlozu agarowym (po 2 plytki z kazdego roz-
cienczenia); inkubacja w temp. 30°C przez 72 go-
dziny,

b) oznaczenia miana gronkowcdéw koagulazododat-
nich na podiozu namnazajacym Giolitti i Cantoni oraz
na podlozach Baird-Parkera i Chapmana zgodnie z
normg (17). Podejrzane kolonie poddawano testom na
koagulaze, katalaze i fosfataze; inkubacja w temp.
37°C przez 24 — 48 godz.,

¢) oznaczenia miana coli na podiozu plynnym Mec
Conkey'a z purpura bromokrezolows oraz na podiozu
Endo i SS; inkubacja w temp. 37°C przez 48 godz.,

d) obecnodci drobnoustrojow z rodzajéw Salmonella
i Shigella, Material w ilogei 25 — 30 graméw podda-
wano uprzedniemu przednamnazaniu w zhuforowanej
wodzie peptonowej, a nastepnie namnazaniu selekiyw-
nemu na podlozu SF i podiozu z czterotionianem so-
dowym, po czym przesiewano na podioza Mec Conkey’a
i Soltysa; inkubacja w temp. 37°C przez 18 — 24 go-
dzin. Dalsze postepowanie zgodne z normami (1, 14).

Ponadto w celu otrzymania bardziej obiektywnej
oceny odnoénie do zakazenia stanu bakteryinego, ba-
dani_e jaj w proszku poszerzono o dalsze paramelry,
a mianowicie:
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a) okreslenie miana enterokokéw na podlozu plyn-
nym z azydkiem sodowym; inkubacja w temp. 37°C
przez 48 godz.,

b) okreslenie miana odmienca (Proteus) na podlozu
Nogrady; inkubacja przez 18 godzin w temp. 37°C,

¢) okreslenie miana beztlenowych laseczek prze-
trwalnikujgcych na podlozu Wrzoska, Zeisslera i Wil-
son-Blaira zgodnie z Polskg Normga (15); inkubacja w
temp. 37°C w ciagu 72 godzin,

d) wykrywanie obecnosdci plesni i drozdzy na pod-
tozu agarowym z wyciggiem ziemniaczanym oraz na
podiozu Sabourauda; inkubacja przez okres 3 — 5 dni
w temp. ok, 25°C.

Wszystkie probki zostaly ponadto poddane badaniu
organoleptycznemu wg wymagan Polskiej Normy (16).

Wyniki i oméwienie
Wyniki badan stanu zakazenia bakteryjnego

Jaj w proszku mikroflorg tlenowa przedstawio-
no w tabh. 1.

Tab. 1. Zakazenie mikroflorg tlenowa jaj w proszku

Liczba dakterii w 1 gramie probki| Jiosc probek
o- 703 179 (€21,6%)
101-3 - 104 133 244%)
09 - 105 281 (57,6 %)
0% - 2C x 155 12 (2.2%,

Obowigzujaca w kraju Polska Norma (16) do-
puszeza dla jaj w proszku klasy A do 100000
bakterii w 1 gramie, a dla klasy B od 100 000
do 300 000 bakterii/g. Z danych tab. 1 wyni-
ka, ze 97.8% probek wykazalo zakazenie wy-
noszgce od 0 do 10° bakterii/g tj. dopuszczalne
dla klasy A, natomiast 2,2% wykazalo zakaze-
nie od 10° do 3,0X10° {zn. dopuszczalne dla
klasy B. W zadnym przypadku nie stwierdzono
zakazenia przekraczajgcego warto$ci dopuszezo-
nej normg tj. 3,0X10%1 g (16). Srednie za-
kazenie badanych probek wynosito 2,1X104
bakterii/gram. Zakazenie stanowily gtéwnie la-
seczki tlenowe, ziarniaki oraz paleczki z gru-
py okreznicy. Otrzymane wyniki, dotyczace
ilosci jak i rodzaju wystepujgcej w proszku
jajowym mikroflory, zgodne sg z wynikami ba-
dan innych autoréw (5, 7, 11, 20, 26). Zakaze-
nie jaj w proszku drobnoustrojami saprofitycz-
nymi (tzw. ,mikroflorg banalng”) nalezaloby
ttumaczy¢ tym, ze w czasie produkecji czesé
bakterii znajdujacych sie na skorupach jaj
lub bionach jajowych przechodzi do tresci jaj,
zwlaszeza w przypadku jaj starych, zanie-
czyszczonych lub zniesionych w cieptych po-
rach roku. Nieprzestrzeganie higieny osobistej
pracownikéw zatrudnionych bezposrednio przy
produkeji oraz higieny samej produkeji sprzy-
ja rowniez zakazeniu tresci jaj (5, 11, 12, 13),
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Tab. 2. Wysoko$¢ mian drobnoustrojéw w prébkach jaj w proszku
L. liczba / Yo prodek
X nggﬁ;c coll gronkowcow ek oo Ly odmienca | bezél Enpivy ch
koagulazododatnich CProteus) Pigg ff::{n‘. irccyieh
nie stwierdzono 484 534 476 537 543
w O 86,6 /98,0 /497,4/ 98,5 /99,5
52 8 58 k5] 2
& 55 714 10,6 > 09 oy
] 3 7 2 o
901 i 7 06 13 | /04 )
i 3 0 & 7 o
6,001 %06 . 07 02 %o

Procesy termiczne stosowane w produkeji jaj
w proszku zabijaja zasadniczo wiekszos¢ bak-
terii, tym niemniej pewnej ilosei z nich udaje
sie przetrwac. Istnieja rowniez, co zdarza sie
rzadzie], mozliwosci zakazenia wtérnego pro-
duktu, juz po procesach termicznych (11).

Wysoko§é miana coli, gronkowcoéw koagula-
zododatnich, enterokokéow, odmienca (Proteus)
i beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych
podano w tab. 2.

Wedtug Polskiej Normy (16) obecnos¢ bak-
terii grupy coli nie jest dopuszczalna w 0,1 g.
W przeprowadzonych badaniach 88,8% préobek
odpowiadalo tym wymaganiom, natomiast w
11,2% stwierdzono miano coli wynoszgce 0,1 —
0,001. Wedtug danych piSmiennictwa (cyt. 5,
11, 26) paleczki coli naleza do drobnoustrojow
najezesciej wystepujacych w proszku jajowym.
Cechuja sie one rownoczesnie najnizsza opor-
noscig na proces suszenia (22).

Wedlug Polskiej Normy (16) obecnos¢ gron-
kowcow chorobotwérezych mie jest dopuszczal-
na w 0,1 g. W przeprowadzonych badaniach
98,0% probek odpowiadalo tym wymaganiom,
natomiast w 2,0% stwierdzono miano gronkow-
cow koagulazododatnich wynoszaee 0,1—0,01,
co dyskwalifikuje ich przydatnos¢ do spozycia.
Na temat wystepowania gronkoweow w jajach
w proszku zwraca uwage szereg autorow (cyt.
5, 8, 11, 26), wedlug ktorych zakazenie wynosi-
lo 3,5—17,6%. Przypadki wyst¢powania gron-
koweow w proszku jajowym tlumaezy sig ich
termoopornoscia oraz zakazeniami wtornymi
(11).

Wedlug obowiazujacej Polskiej Normy (16)
obecnosé drobnoustrojow rodzaju Salmonella
i Shigelle w proszku jajowym nie jest dopu-
szezalna. Z jednej probki tj. 0,2% wyizolowa-
no szezep Salmonella anatum, przy czym Zza-
kazenie ilogciowe bylo przypuszezalnie niewiel-
kie, gdyz drobnoustréj ten wyizolowano dopie-
ro z posiewow posrednich (po przednamnaza-
niu i namnazaniu), zas w posiewach bezpo-
érednich nie stwierdzono obecno$ei wymienio-
nych bakterii. Na temat wystepowania salmo-
neli w proszku jajowym (w tym réwniez S. ana-
tum) zwraca uwage szereg autorow (3, cyt. 5,
6, 9. 10, 11, 12, eyt. 13, 21, 27), wedlug kto-
rych zakazenie wynosilo 9,9 — 35%. Wedlug

danych pi$miennictwa (eyt. 5, 11, 12, 27) pro-
szek jajowy bywa przyczyna zatrué pokarmo-
wych u ludzi. Do zatru¢ dochodzi z reguly
jednak dopiero wowczas, gdy zakazenie jest
znaczne lub gdy zywnos¢ juz przyrzgdzona
z zakazonego salmonelami proszku jajowego
znajdzie sie w warunkach sprzyjajgcych na-
mnazaniu sie tych drobnoustrojéw (5). Salmo-
nella anatum nalezy do serotypoéw stosunkowo
czesto wystepujacych w zatruciach pokarmo-
wych u ludzi (cyt. 3).

7 zadnej z badanych prébek nie wyizolowa-
no paleczek Shigella. Na temat wystepowania
wymienionych bakterii w proszku jajowym
brak jest danych w dostepnym pismiennictwie.

W 87,4% probek nie stwierdzono wystepo-
wania enterokokow, a w 12,6% enterokoki wy-
stepowaly w mianie 0,1 — 0,001. Drobnoustro-
je te zaliczane sa do najezesciej wystepujacych
w jajach w proszku (5, 20, 26). Polskie prze-
pisy normatywne nie przewiduja jednak ba-
dan w kierunku wymienionych bakterii i nie
okreslaja dopuszczalnych ich ilosci.

Obecnoéé pateczek odmienca (Proteus) stwier-
dzono jedynie w 1,5% probek. Bakterie te ging
przypuszezalnie w czasie procesow termicznych
produkeji (21). Wedlug obowiazujacych w kraju
norm (1, 16) badan w kierunku wym. drobno-
ustrojow nie przeprowadza siq.

Obecnoéé beztlenowych laseczek przetrwal-
nikujacych w badanych probkach stwierdzono
jedynie w 0,4% i tylko w mianie 0,1. Uzyska-
ne wyniki badan wlasnych pokrywaja si¢ na
ogél z danymi pismiennictwa (5, 20, 26). Pa-
nuje powszechny poglad, ze drobnoustroje te
rzadko wystepuja w proszku jajowym, ze
wzgledu na niesprzyjajace warunki rozwoju
(zbyt niska wilgotnos¢). Nalezy podkresli¢, ze
obowigzujace normy (1, 16) nie przewidujy ba-
dania w ich kierunku.

7 7,7% probek jaj w proszku wyizolowano
plesnie i drozdze, przy czym stopien zakazenia
tymi mikroorganizmami byl stosunkowo nie-
wielki i wynosil $rednio 2,2X10% w 1 gramie
probki. Ta niewielka intensywnos¢ i eksten-
sywnosé zakazenia tlumaczona jest niewielks
termoopornoseiy  wym. drobnoustrojow (2, 7,
21). Obowiazujace w Polsce przepisy (1) prze-
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widujg badanie jaj w proszku w tym kierunku
jedynie na zgdanie importeréow.

Wszystkie probki jaj w proszku odpowiada-
ly wymaganiom worganoleptycznym zawartym
w obowigzujgce] normie (16).

Niska zawartos¢ wody w proszku jajowym
jest elementem niesprzyjajacym dla rozwoju
drobnoustrojow. W czasie magazynowania tego
artykutu spozywczego obserwuje sie dalszy spa-
dek iltosciowy bakterii (4, 5, 11, 19, 22, 24, 25b).
Rozwo]j drobnoustrojéw moze nastepowaé do-
piero wowecezas, gdy zawartos¢ wody w suszo-
nych produktach jajezarskich przekroczy 20%,
natomiast nieznaczne podwyzszenie jej ilosci
nie ‘wplywa na zahamowanie obumierania bak-
terii (cyt. 11). Wedlug danych piSsmiennictwa
(4, cyt. 11, 19, 24, 25) obnizanie sie stopnia
zakazenia bakteryjnego w czasie przechowy-
wania jaj w proszku zalezy gléwnie od pier-
wotnego zakazenia surowca oraz od tempera-
tury’i wilgotnosci pomieszezen. Praktycznie im
wyzsza temperatura tym szybciej obumierajg
drobnoustroje.

Wnioski

Na podstawie przeprowadzonych hadan wy-
prowadzi¢ mozna nastepujace wnioski:

1. Stosowane w Polsce w produkeji jaj w
proszku procesy termiczne sq wystarczajace dla
unieszkodliwienia drobaoustrojow chorobotwéor-
czych,

2. Wystepujaca w jajach w proszku mikro-
flora niespecyficzna, przy zachowaniu odpo-
wiednich warunkéw higienicznych produkeji
1 przechowywania, nie powinna stanowié¢ nie-
bezpieczenstwa dla zdrowia konsumentow.
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Hoeyuguir JI.
MopomKe

— Bakrepnaabnasgx undexnusa sgug B

Ilens wMcciepoBaHMIT COCTOSANIA B OUPEAEJIEHHM KO-
JMUIECTBEHHOrO I KAYEeCTBEHHOTO COCTOAHUS 6OaKkTe-
pPMasbHOY MHMEKINM AUl B IOPOIIKE COTJIACHO 06-
A3bIBaloOlIEll Hopme. Yccnmemosauma mpoBemeno Ha 545
npobax suu B nopomke. Onpeaensauck: obilee ume-
JI0O KMCJIOPOAHBIX MMKPOOTPAHM3MOB B 1 I, Hamudue
MMKPOODPTaHM3MOB M3 pojAa Salmonella mu . Shigella,
IJIeCeHEM U JPOIKIKEl, a TaKKe TUTPHI: KOaryJjas3o-
MOJIOKUTEIBLHBIX CTA(MUIOKOKKOB, coli, 9HTEePOKOKKOE,
mpoTes M aHAPOOHBIX CIOPYIMPYIOUIMX MTAJOUEK.

ITosy4yenuHble pPE3yAbLTATHI MCCIENOBAHUI IIOKa3aJIM,
qT0 cpenHAa MHMEeRIMs SUIl B IIOPOIIKe KUCJIOPOA-
"ot Muxpodhsopoit cocraenama 2,1X10* GakTepuit B
1 r npober. Uudekunsa mnopaxxka or 0 xo 103 Dakre-
pwii/l T mokaszano 21.8% npo6, 103—104 GaxTepmii/l r
— 24,4%, 104—105 — 51,6%, ot 105 jo 3,0X105 — 2,2%
npo6. B oxmnoit npobe (0,2%) orMedeno moABIenMe
Salmonella anatum, MMKpPOOPrasM3MOB 3Ke U3 POJA
Shigella uz uccnepyeMpix npob e uzonupoBaHo. Turp
KOAaryJa30HoJ0KUTENbHLIX CTAMUIOKOKKOB  0,1—0,01
otmeueno B 2,0%, tutp coli 0.1—0.001 B 11,2% mnpob,
a TUTP SHTEPOKOKKOB 0.1—0,001 B 12,6% mcciaenayeMpix
npob sun B nopowke. B. proteus m anaspoburie cmo-
PYJUPYIOLME TaNoOYKM TMOABJANUCEH JAUIUBL M3PejrKa
(coorBercrBenino 1,5 u 0.4%). MHdekuus IecHesLIMU
rpubaMu ¥ ppozckamyu oTmedena B 7,7% 1mpob, tupm-
yeMm cpeanasa undekmya cocraBmana 2,2X102 B 1 r
OpPoodeL.

Nowicki L.
der

— Bacterial contamination of eggs pow-

The purnose of the work was to determine the
quantitative and qualitative contaminalion of eggs
powder. The examinations were performed on 545
samnles. There were determined total number of
aerobic bacteria per 1 g, the presence of Salmonella
sp., Shigella sp., moulds. veasts, titers of coasgulase-
-positive staphylococci, E. coli, enterococci, Proteus
sp.,, and anaerobic sporogenic bacilli. It was found
that a mean contamination of the egss powder by
aerobic flora was 2.1X104 per 1 g. The degree of
contamination from 0 to 10%® bacterial cells/1 g in-

cluded 21.8% of samples. from 103 to 104 — 24.4%,
from 100 to 105 — 51.6%, and from 105 to 3X
X105 — 2.2% of samples. In one sample (0.2%) there

was found S. anatum; ‘bacterial cells of Shigella sp.
were not noticed. The titer of stavhylococci in the
range 0.1 to 001 was found in 2% of the samples,
E. coli in 11.2% (titer =-0.1—0.001), and enterococeci
in 12.6% (titer: 0.1 — 0.001). B. proteus and anaerobic

sporogenic  bacilli occurred sporadically (1.5% and
04% respectively), Conlomination wilhh wmonlds  and
veasts was found in 7.7% of the samples: a mean

contamination : 2.2X102 per 1 g.



