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Warto§é gotowych przetworéw miesnych
zalezy w duzej mierze od jakosci surowca.
Surowiec przeznaczony do produkcji konserw
musi odznaczaé sie szczegodlnie duzymi walo-
rami. Na jako$¢ surowca w sposdb zasadniczy
wplywa stopien zakazenia florag bakteryjna.
Obecne w tkance miesniowej drobnoustroje
moga by¢ pochodzenia pierwotnego, w wyniku
przyzyciowego zakazenia zwierzecia lub wtér-
nego w wyniku zanieczyszczenia surowca w
trakcie obrébki, magazynowania, transportu
itd.

Celem naszych badan bylo okreslenie stop-
nia zanieczyszczenia florg bakteryjng surow-
ca, przeznaczonego do produkeji eksportowych
szynek pasteryzowanych, w roéznych fazach
obrobki wstepnej przy uwzglednieniu wplywu
réznych poér roku. Problem zanieczyszczen
bakteryjnych surowca jest szczegdlnie wazny.
Szynka zakazona moze by¢ zrodlem zakazenia
innych szynek w czasie peklowania lub ocie-
kania i z kolel moze byé powodem bombazo-
wania niekiedy calych partii konserw paste-
ryzowanych.

Badania wtasne

rieélgno powierzchowne zanieczyszczenia bakte-
ryjne miesnia smuklego (m. gracilis) i mieénia po-
sla'dkowego glebokiego (m. glutaeus profundus).
Probe z m. smuklego wycinano w poblizu spojenia
Ionowo'—kulsz'owego, a z m posladkowego glekokiego
W miejscu jego przeciecia przy wykrawaniu szynki.
Cienkie skrawki tkanki mie$niowej o lgcznej wadze
ok. .10 g pobierano do jalowych plytek Petriego 2z
powierzchownych czefci wymienionych mieéni z 5
szynek 1 raz w miesigcu w ciggu 1963 r. w roz-
b}erglnl péitusz wieprzowych bezposrednio pPo wy-
cieciu szynek i w magazynie chlodniczym przed
przerzutem szynek do zakladu produkujacego kon-
Serwy. Do tego momentu surowiec odbyt nastepu-
Jaca droge i zostal poddany nastepujacym zabiegom:
pierwotna cbrébka tusz i poltusz w hali ubojowej,
skladowanie péttusz w schtadzalni, przerzut ze schia-
dzalr}i do rozbieralni, wykrawanie szynek, sklado-
wanie szynek w magazynie chlodniczym. Uwzgled-
niajgc obrébke techniczng tuszy wieprzowej m. smu-
kly- zostaje odstoniety w hali ubojowej po przecieciu
spOJ_enia fonowo-kulszowego i od tej chwili ulega
zam.eczyszczen*iu, m. poSladkowy gleboki zostaje od-
sliomety dopiero w rozbieralni w chwili przeciecia
pﬂa‘ elekiryczng ko$ci biodrowej. Czas od rozciecia
spojenia do pobrania przez nas préb w rozbieralni
z m. smuklego wynosil ok. 24 godzin, a od odsto-
niecia m. posladkowego do robrania z niego proby
ok. 30 minutf. Czas ten zwiekszal sie odpowiednio
0 ok. 24 godz. w wypadku pobierania prébh w ma-
gazynie. Ustawiajgc w ten sposob doswiadcezenie
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uzyskano mozliwo$é okreSlenia stopnia zanieczyszcze-
nia bakteryjnego mieéni najwczesniej i najpédiniej
odstonietych w czasie obrobki wstepnej surowca.

Rezposrednio po pobraniu wycinki mieéni badano
bakteriologicznie okre$lajgc ogélng ilosé bakterii w
1 g surowca, miano coli, miano enterokokéw, miano
beztlenowcéw, drobnoustroje chorobotwoércze. Kazdg
probe badano oddzielnie. Ogoélem zbadano 120 proéb.
W badaniach stosowano technike oraz podioza
przewidziane w projekcie polskiej normy PN/A-82054.
Wyniki badan przedstawiono w tabeli oraz na wy-
kresach 1 i 2. Na wykresach $rednie miesieczne
zanieczyszczenie florg bakteryjna m. smuktego i m.
posladkowego opracowano w skali logarytmicznej,
zaznaczajac na osi odcietych miesigce, a na osi rzed-
nych wartosci logarytméw z iloSci bakterii w 1 g
tkanki mieéniowej.

We wszystkich prébach mieéni stwierdzono obec-
noéé drobnoustrojéow. Badane mieénie wykazujg
znaczng rozpieto$¢é w stopniu powierzchownego za-
nieczyszczenia bakteryjnego w zaleznoSci od cza-
su jaki minat miedzy odslonieciem miesnia, a
pobraniem proby oraz od pory roku. Srednie mie-
sieczne zakazenie m. smuklego w rozbieralni waha
sie od 43.000 do 116.000, a w masgazynie od 4.300
do 350.000 bakterii w 1 g, m. poéladkowego glebokie-
go w rozbieralni od 4.400 do 81.000, a w magazynie
od 900 do 180.000 bakterii w 1 g Duze rézinice w
stopniu zanieczyszczenia tego samego mies$nia w ro6z-
nych tuszach stwierdzone w tym samym czasie
wskazujg na zlozono§é przyczyn warunkujgcych za-
nieczyszczenie. W tych samych miesiagcach zanie-
czyszezenie m. smuklego jest zawsze wieksze niz m.
posladkowego. co wynika z wezesniejszego jego od-
stoniecia w czasie obrobki tuszy. Stosunkowo wy-
réwnany poziom zakazenia wykazuje m. smukly
w rozbieralni, co zdaje sie laczyé z technologia roz-
biérki tuszy wieprzowej. Woda i powietrze stanowia
w tym czasie gléwne Zrédio zakazenia. co warunkuje
mniej wiecej jednakowy stopien zanieczyszczenia
bakteryinego. Krzywe obrazujgce zanieczyszczenie
bakteryine m. smuklego i m. pog¢ladkowego w ma-
gazynie wykazujg wyrazng zalezno$¢ miedzy stoo-
niem zanieczyszczenia a porg roku. NajniZsze za-
lrazenie tkeni mie$niowej wystepuje w marcu —
kwiefniu, niezaleznie od czasu ekspozycji na =za-
nieczyszezenie. W rozbieralni najwyzsze zakazenie
wykryto w lipcu, przy czym wyscki stooienn zanie-
czyszezenin mieéni utrzymywal sie od lipca do
stycznia. W magazynie szczytowe powierzchowne za-
kazenie mie$ni przypada na sierpien-pazdziernik.
W reczbieralni zanieczyszczenie bakteryine m. smuk-
legn w okresie szezvtowym jest 1.6 razy wiekeze od
zanierzyszezenia najnizszego. W  magazynie zanie-
czvez-zenie bakteryvine m. smuklego w ol resie szczy-
towym Jjest 16 razy wieksze o7 zaniecryszezenia
nainizszeso. a m. pofladkowego slebokiegn ok. 100
razy wieks7e. Krzywa zanierzvsezezen m. smukleso
w rozhieralni wykazuie mnieiszre wahania niz od-
powiednia krzywa rvrrzedstawiajaca rzanieczvszeze-
nie mieéni w magazynie. Na uwage zastucuie
falt, 7o érednie miesiecyne wartnfci ranieezvszezen
baktervinveh m. smuklego w rozbieralni w pierw-
szym poélroczu sa wyzsze od odpowiednich wartoSci
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stwierdzanych w magazynie. Nalezaloby sie za$spo-
dziewaé, ze zanieczyszczenie mieSni w magazynie
winno by¢ zawsze wieksze niz w rozbieralni z po-
wodu diuzszego czasu ekspozycji. Krzywa przed-

wierzchni  tego mieénia w  rozbieralni zalezg od
przypadkowego zanieczyszczenia podczas wykrawa-
nia szynek, a krotki okres czasu miedzy odslonie-
ciem mieénia, a pobraniem préby eliminuje dodatko-
we wplywy. Zakazenie m. po$ladkowego w rozbie-
ralni nalezy rozwazaé prawie wylacznie jako wynik
kontaktu z pracownikami, narzedziami, meblami
(po wykluczeniu zakazenia pierwotnego). Jak wy-
nika z naszych badan przyczyna ta wplywa powaz-
nie na stan sanitarno-higieniczny surowca.

Drobnoustrojéw chorobotwérczych i beztlenowcow
zarodnikujgeych nie stwierdzono. W 1 g tkanki mies-
niowej m. gracilis wyxazano do 10.000 drobnoustro-
jéow w 15% badanych préb, do 50.000 w 35%, do
100.000 w 22%, do 500.000 w 23%, powyzej 500.000
w 5%. W 1 g tkanki mie§niowej m. glutacus prof.
wykezano do 10.000 drobnoustrojéw w 60% bada-
nych préb, do 50.000 w 25%0, do 100.000 w 6,7% d-
500.000 w 6,7%, powyzej 500.000 w 1,6%. Mianc
coli 1:10 stwierdzono w 22% préb, 1:100 w 23%.
1:1000 w 119 1:10.000 w 5%, w rozcienczeniu 1:19
w 399 préb nie stwierdzono pal. okreznicy. Miano
enterokokéw 1:10 stwierdzone w 37%e préb. 1:100
w129, 1:1000 w 1%, w rozcienczeniu 1:10 w
509/¢ prob nie stwierdzono enterokokéw. W okresie
Jata zanieczyszczenie mie$ni pal. okreznicy i ente-
rokokami bylo nieco wieksze niz w pozostalych
porach roku.

Omdbéwienie

Na obserwowany uklad zanieczyszczen wy-
warly wplyw przemiany biochemiczne zacho-
dzgce w tkance miesniowej po uboju zwie-
rzecia oraz czynniki klimatyczne, w szczeg6l-
nosci wysoka temperatura w okresie lata i
cieplej jesieni 1963 r. W procesie dojrzewania
miesa mozna wyréozni¢ 2 fazy. W pierwszej
fazie nastepuje spadek pH tkanki mieéniowej
w wyniku nagromadzenia sie kwasu mleko-
wego i fosforowego w rezultacie enzymatycz-
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nych przemian glikogenu. Po 12 godz. pH
miesa wolowego wynosi 5,9, zawartos¢ kwasu
mlekowego 609 mgY%, nieorganicznego fosforu
92 mg%s, po 24 godz. pH wynosi 5,6, zawartos¢
kwasu mlekowego 700 mg%, nieorganicznego
fosforu 107 mg%%s, po 48 godz. pH wynosi 5,6,
zawartos¢ kwasu mlekowego 692 mg?s, nieor-
ganicznego fosforu 114 mg, (Krytowe i Ljas-
kowskaja). Zakwaszenie miesa posiada duze
znaczenie sanitarno-higieniczne. Zwieksza sie
trwalos¢ miesa z powodu wytworzenia sie $ro-
dowiska nie sprzyiajycego rozmnazaniu sic
drobnoustrojow. Faza pierwsza zaczyna sie
w ok. 6 godzin po uboju i trwa do ok. 48
godzin zaleznie od warunkéw przechowywa-
nia miesa i rezerw glikogenu w miesniach.
Dzialanie bakteriobojcze tkanki miesniowej
moze trwaé ok. 40 godzin po uboju, jesli
mieso znajduje sie w temperaturze od 0° do 1°
(Trawinski). W fazie autolizy nastepuje m. in.
zobojetnienie kwaséw. W tym okresie mieso
stanowi bardzo dobra pozywke dla bakterii.
Warunki ckladowania miesa wplywaja w spo-
séb zasadniczy na przebieg dojrzewania miesa.
Wyzsza temperatura otoczenia przyspiesza te-
zenie 1 skraca czas jego trwania. Rozwdj
drobnoustrojow na powierzchni mieéni zalezy
od proceséw omoéwionych wyzej oraz od stop-
nia zakazenia, temperatury i wilgotnosci $ro-
dowiska. Bakterie mezofilne rozmnazajg sie
w zasadzie w temperaturze wyzszej niz 10°,
istnieje jednak caly szereg szczepow o innych
wymaganiach. Rozwdj niektorych drobno-
ustrojéow nie przerywa sie nawet w schtadzal-
ni. Wiekszo$¢ szczepow Bac. subtilis, B. pro-
teus, E. coli, Micrococcus moze rosng¢ w tem-
peraturze 5—0°C. Szczepy z rodz. Achromoba-
cter, Flavobacterium i Pseudomonas rozmna-
zajg sie stosunkowo tatwo w temperaturze
zblizonej do 0°. Liczba pal. okreznicy w miesie
sktadowanym w temperaturze 0° nie ulega
zmianie po 24 godzinach, w miesie sklado-
wanym w temperaturze 10° powieksza sie
5-krotnie, w miesie sktadowanym w tempera-
turze 15° — 60-krotnie (Kazakow).

Badaniami objeto miesnie w okresie do ok.
48 godz. po uboju, a wiec badane miesnie
winny zasadniczo znajdowac¢ sie w fazie teze-
nia, niesprzyjajgcej rozwojowi drobnoustro-
jow. Wykonane badania zdajg sie jednak
wskazywaé, ze przynajmniej w niektorych
fazach obrobki i w niektérych porach roku
nalezy sie liczy¢ z rozwojem bakterii na po-
wierzchni mieéni w tym okresie. Wigze sie
to z procesem technologicznym obrobki wsten-
nej tusz wieprzowych. Z hali ubojowej pot-
tusze przewozono do jednostopniowej schta-
dzalni komorowej. Optymalne warunki mikro-
klimatyczne schladzalni winny byé nastepu-
jace: temperatura 0°—1°, wilgotnosé wzgledna
85—90%9. W okresie lata warunki rzeczywiste
schtadzalni odbiegaly od optymalnych. O go-
dzinie 5 temperatura powietrza schladzalni
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wynosita —1°, wilgotnos¢ 90°%, o godzinie
14 temperatura 2°, wilgotnoéé 1000/ Schila-
dzanie poitusz odbywato sie wolno. Tempera-
tura powierzchni péltusz w schladzalni o go-
dzinie 8 wynesita 22—25°, o godzinie 12 —
12—15°, o godzinie 14 — 10°—12°. Te same
pottusze wykazywaly na drugi dzien o go-
dzinie 5 temperature 4°. Po 15—30 go-
dzinach poéltusze ze schladzalni przerzucano
do rozbieralni, ktérej temperatura powietrza
winna wynosi¢ 6°—10°, wilgotno$¢ wzgledna
60—90%0 (Poszepczynski). W rozbieralni poi-
tusze byly przetrzymywane przez kilka go-
dzin, czasem 2—3 godz. w zaleznosci od prze-
pustowosci zakladu. W lecie temperatura po-
wietrza rozbieralni wynosila w czasie pracy
ok. 14°—16°, wilgctnosé 90%, temperatura
powierzchni poltusz przed rozbiérka o go-
dzinie 9 — ok. 10°, o godzinie 12 — ok.
12° i odpowiednio temperatura badanych
miesni szynek wykrojonych 11°—15°. Wykro-
jone szynki przecietnie po ok. 1 godzinie prze-
wozono do magazynu chlodniczego, ktorego
warunki winny by¢ takie jak schladzalni. W
okresie lata temperatura powietrza w maga-
zynie w czasie pracy wahala sie od 5°—8°,
a wilgotnogé od 76—80%. Temperatura szynel
spadata po pierwszych trzech godzinach skta-
dowania w magazynie o 3°—4°, po nastep-
nych 3 godzinach o dalsze 2°—3° i osiggata
temperature powietrza magazynu.

Jak wynika z przedstawionych danych su-
rowiec w ciggu pierwszych 48 godzin po ubo-
ju zwierzecia wykazywal rozng temperature
w zaleznosci od fazy obrobki. W okresie lata
stwierdzano na powierzchni surowca tempe-
rature do 4° w ciggu ok. 26 godzin, od
5°—10° — ok. 12 godzin, powyzej 10° — ok.
10 godzin. W rozbieralni czes¢ surowca wyka-
zywala temperature od 4° do 15° przez 2—4
godz. Przez stosunkowo dlugiokres czasu, jesli
chodzi o temperature, istnialy warunki do-
godne dla rozwoju drobnoustrojéw. Ponadto,
jak wiadomo, wyzsza temperatura otoczenia
skraca czas trwania fazy stezenia a tym sa-
mym zmniejsza sie sila bakteriobdjcza tkanki
miesniowej. Szczegolnie niebezpieczne dla
stanu san.-hig. surowca jest przejscie przez
rozbieralnie. Ilosciowv wzrost bakterii w pod-
tozu przebiega w 4 fazach: 1. spcczynkowa-
zahamowania wzrostu, 2. logarytmiczna, 3.
niezmienna, 4. spadku  Spoczynkocwa faza
wzrostu drobnoustrojéw na powierzchni miesa
trwa roznie dlugo w zaleznosci od procesoéw
dojrzewania miesa i warunkéw schladzania.
Je¢li mieso jest trzymane 2—4 godziny w
temperaturze 27°, to znajdujgce sie w nim
bakterie wchodzg w logarytmiczng faze wzro-
stu i rozmnazajg sie dalej nawet przy chto-
dzeniu tuszy (Jemsen).

W rozbieralni obserwuje sie zgrupowanie
réznych czynnikéw majacych wplyw na roz-
wo6j drobnoustrojéw. Jesli czynniki te wply-
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wajg korzystnie na rozwdj bakterii, jak to
ma miejsce w lecie, to stwierdza sie w ma-
gazynie zwielokrotnienie stopnia zanieczysz-
czenia bakteryjnego mie$ni. W okresie zi-
my niska temperatura otoczenia przedluza
faze spoczynkowsg wzrostu bakterii oraz dzia-
tanie bakteriobdjcze tkanki miesniowe]. W re-
zultacie w magazynie w tym okresie stwier-
dza sie nawet pewien spadek zanieczyszcze-
nia bakteryjnego mie$ni w porownaniu z za-
nieczyszezeniem tych samych mieSni w roz-
bieralni. Nalezy wiec dazy¢ do skrocenia czasu
przebywania surowca w rozbieralni oraz do
uzyskania optymalnych warunkéw mikrokli-
matycznych w tym pomieszezeniu. Przez to
mozna bedzie wyeliminowaé¢ szczegbinie nie-
korzystny dla surowca zespol czynnikow wy-
stepujgcych dotychczas w rozbieralni, a wa-
runkujgcy szczytowe letnie zanieczyszczenia
bakteryjne. Nalezy roéwniez  przyspieszy¢
schtadzanie wykrojonych szynek w magazy-
nie chlodniczym przez obnizenie w czasie
pracy temperatury powietrza do przewidzia-
nej przepisami. Narzedzia pracy, odziez
ochronna, rece pracownikéw, meble winny
by¢ utrzymywane stale w czystosci. Stwier-
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dzone przez nas zanieczyszczenia bakteryjne
rzedu kilkuset tysiecy w 1 g tkanki mie$nio-
wej bedgce wynikiem kontaktu z tymi obiek-
tami potwierdzajg powazne ich znaczenie dla
stanu sanitarno-higienicznego suroweca.

Wnioski

1. Stwierdzono wyrazng zaleznos¢ miedzy
stopniem zanieczyszczenia bakteryjnego m.
gracilis i m. glutaeus prof., a porg roku i cza-
sem ekspozycji na zanieczyszczenie.

2. Najnizsze zanieczyszczenie bakteryjne
wystepuje w marcu — kwietniu, najwyzsze w
okresie lata.

3. Na obserwowany uktad zanieczyszczeni
wywarl wplyw proces technologiczny obrobki
wstepnej surowca oraz warunki mikroklima-
tyczne pomieszezen produkeyjnych.

4. We wszystkich pomieszczeniach produk-
cyjnych nalezy utrzymaé¢ przez caty rok opty-
malne warunki mikroklimatyczne.

5. Nalezy dazy¢ do skrécenia czasu przeby-
wania surowca w rozbieralni.

Adres autora: dr Stanistaw Gotebiowski, E6dZ, ul. Inzy-
nierska 1.

Wyniki proby pierscieniowej ABR w mleku pasteryzowanym

7 Katedry Higieny Produktow Zwierzecych Wydzialu Wet. SGGW w Warszawie
Kierownik: prof. dr JAN HAY

Podstawowy produkt spoiywczy — mleko mimo
coraz bardziej udoskonalonych metod technologicz-
nych i higienicznych stosowanych przy jego uzyski-
waniu i przetwoérstwie trafia do koasumenta nie zaw-
sze w najlepszym stanie jakosciowym i higienicznym.

Jednym z licznych zagadnien sanitarnych zwigza-
aych z mlekiem jest zagadnienie brucelozy. Brucelo-
za zasluguje na szczegdlng uwage z powodu wWywoly-
wanyech przez nig strat ekonomicznych w hodowli
zwierzat, oraz ciezkich schorzen ludzi. Zagadnienie
brucelozy zwigzane z mlekiem jest u nas bardzo istot-
ne — i stanowi duzg niewiadomag w epidemiologii
i epizootiologii brucelozy.

Mleko krowie, owcze i kozie oraz ich przetwory by-
1y przedmiotem licznych badan pod katem brucelozy.
Stwierdzono, ze wséréd kréw chorych na bruceloze
27—60% wydala brucele wraz z mlekiem (Schroder
i Cotton). Okres wydalania trwa od 1 tygodnia do
kilku miesiecy, a nawet do 2—7 lat po poronieniu.
Takze szczepienie krow, owiec i kéz zywymi szczepa-
mi bruceli powoduje, 7e zarazek znajduje sie w mle-
ku juz w 24—48 godzin po szczepieniu i wystepuje w
nim przez wiele miesiecy. Mleko znajdujace sie na
rynku byto wielokrotnie przedmictem badan i
stwierdzono, ze w duzym odsetku bywa zakazone
brucelami, wg Procthold’a w 36,8%, Ottona — 12%,
Evamsa — 30%, Hetz’a — 4,6%, Ebera — 19%, fa-
wrynowicza i Bera —50%; Bang i Bendixen przebada-
li 15 krow w ciggu kolejnych okreséw laktacyjnych
z utajong brucelozg wymieniz; w 1 ml mleka tych
krow znajdowali oni od kilku do 30.000 bruceli. Wy-
dalaniu bruceli towarzyszy zazwyczaj obecno§é v
mleku swoistych aglutynin 1 ro6znych przeciwcial.
Brucele poza ustrojem krowy w S$rodowisku mlecz-
nym wykazujg znaczng opornosé na takie czynniki
jak czas, odczyn $rodowiska i moga w tym Srodowi-

sku zachowa¢ pelng zdolnosé zyciowsg przez okres cza-
su, w ktorym produkty mleczne i samo mleko jest
zdatne do spozycia. Np. w mleku brucele utrzymujg
sie przy zyciu do 273 dni, w masle i §wiezym serze
mogg zachowaé zywotnosé do 3 tygodni, w mleku
kwasnym brucele ging szybciej, w czasie od 2 do 18
dni. Wzrastajgca kwasota mleka hamuje wzrost bru-
celi, ale migdy nie ma pewnosci, ze drobnoustroje obu-
marty i dlatego tez mleko kwasne, kwasny ser,
kwaéna $mietana i maslanka mogg byé¢ Zrodiem za-
kazenia czlowieka.

W zwigzku z tym nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage
na takie zabiegi technologiczne, ktére zniszczylyby
w mleku brucele. Totez zagadnienie pasteryzacji mle-
ka jest sprawg wazng z punktu widzenia zapobiega-
nia zachorowaniom ludzi na skutek spozywania zaka-
zonego paleczkami grupy brucela mleka surowego i
jego przetworow.

Dla przekonania sie jakie mieko znajduje sie obec-
nie w obiegu handlowym handlu uspoleczaionego w
Warszawie i w niektérych wojewoédztwach przeprowa-
dzono badanie serologiczne mleka przy pomocy pro-
by pierScieniowej ABR. Badano mleko, kupowane
w sklepie mleczarskim w Dbutelkach 1-litrowych
kapslowanych. Przebadano 45 préb (w czasie od 1.VI
do 15.VII 1963 r.) mleka przy pomocy odczynu piers-
cieniowego, przy czym interpretowano wyniki naste-
pujaco:

1) PierScien bardzo wyrazny,
slupek mleka ponizej catkowicie
datni =tk

2) PierScien bardzo wyraziny ciemnomalinowy, stu-
pek mleka ponizej z odcieniem lekko malinowym
prawie odbarwionym. Dodatni + -+ +

3) PierScienn bardzo wyrazny ciemnomalinowy, stu-
pek mleka ponizej malinowy. Dodatni -+

ciemnemalinowy,
odbarwiony. Do-
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