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Statystycznie istotne (p ) 0,05) obniżenie po-
ziomu DDE stwierdzono po 10 miesiącach prze-
chowywania, DDD po 10 miesiącach, DDT po 7
miesiącach, zaś DMDT po 6 tygodniach prze-
chowywania.

Wnioski
1. Siedernnastomiesięczne przechowywanie

smalcu w warunkach chłodni nie uwalnia go
od zarvartych w nim 1-HCH, DMDT i DDT
z metaboiitami.

2. próbki tłuszczu kierowane do badania na
zawartość DMDT nlożna przechowywać przed
badaniem w chłodni (po uprzednim ich wyto-
pieniu) przez okres 6 tygodni bez obawy rozło-
zenia się tego pes,tycydu.

3. Próbki tłttszczu (przetopione) do badania
na zawartość 1-HCH i DDT z metabolitami
mogą być przechowyłvane znacztie dłużej (na
zawartość 1-HCH ponad 10 miesięcy, na DDE
i DDD - do 10 miesięcy, na DDT - do 7 mie-
sięcy) bez obawy rozłożenta się tych pesbycv-
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dów. Należy sądzić, że przechowywanie próbek
w temperaturze zamrażarki (-15o) opóźniłoby

. jeszcze bardziej rozpad pestycydów.
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Przeżywolność chorobotwórczych poci orkowców
w seroch tworogowych

Z Kated,ry Higieny Produktów Zwierzęcych W],dzialu \veter,ytlar,yjircgo AR ur Lub.linie

W fermentacyjnym przemyśle mleczarskim
znaczną rolę odgrywają paciorkowce, biorące
udział w produkcji rvielu przetworów. Spośród
szeregu paciorkowców użytkowanych w mle-
czarstwie nalezy wymienić paciorkowca kało-
wego (Str. Jaecalts), który jest zatriczany do
drobnoustrojów warunkowo-chorobotwórczych.
W serowarstwie jest on stosowany celem przy-
śpieszenia procesu dojrzewania seró,"v. Skraca
on ten okres o połowę w porównaniu do irrnych
szczepów uzywanych do produkcji, na co wska-
zują badania Bottaziego (1) i Martha (2).

Ze względu na możIiwość występowania tego
względnie chorobotwórczego drobnoustroju jak
i innych chorobotwórczych paciorkowców izo-
lowanych z żywności w czasie zatruc pokarmo-
.łych, postano,"viono przeanalizow ać żywotność
tych bakteńi w zależności od wielkości dar,vki
za]<ażeniowej i pH serów twarogowych.

Material i łnetody
Do badań użyto 10 szezepów'chorobotwórczych pa-

ciorkowców: 3 szczepy określoine były jako Sźt,.
paogenes hurnanus, 3 Str. faecalźs, 2 Str, rnt:tts i 2
Str. salżuarius,

Twarogi sporządzano z mleka pasteryz,orva,nego, po-
branego jałowo z zakładów mleczarskich tuż po pa-
steryzacji. Następnie mleko zakażano chorro,bo,tlwór-
czynri pacio,rkowcami w dawkach 104 i 106/1 mI. Spo-

rządzanie twar,ogu opierało się na metodyce opubliko-
lł,anej w badaniach własnych nad przeżywalnośc,ią
pałeczek Salmonella w twarogach (6). Po rvyproduko-
waniu twaroEu ,p,rzetrtzymywano go ,w temperaturze
pokoj,owej przez okres dwu tygo,dni, ohreśIając jego
kwasowość pH-metrem LBS-63A i wykonując posiewy
bakteriotrogiczne celem eliminowania choobotwór-
czych paciorkorł-ców i określenia ich żywotnoścl rv

od dawki zakażeniowej i pH w tab. 2.

Tab. 1. Własności biochemiczne chorobotwórczych
paciorkclwców,"vyosobnionyoh z twar,ogów
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ol]jaśnienia: Str.
1'aecalis - nr 253.

pyogenes humanus - nf 224,
93, 131; Str. mitis - 1512,

variuE - nI 1851.595.
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Tab. 2. Wzeżywatrność chonob,otwótczyeh paciorkow-
ców rv twarogach sztucznie zakażony,ch
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Wnioski

1. Srodowisko twarogu o pH poniżej 4,0 dzia-
ła niszcząco na chorobotwórcze paciorkowce.

2. Stopień zakażenia bakteryjnego odgrywa
rolę w przeżywalności chorobotwórczych pa-
ciorkowców. Szybciej giną w twarogu w dawce
l}a/g, ńż 106/9.

3. Okres przeżywalności chorobotwórczych
paciorkowcow wynosi od 7 do 14 dni.

4. Najbardziej opornym gatunkiem spośród
badanych szczepów (Str, paogenes huntanlts,
Str. Jaecalis, Str. mżtis i Str. sali,.-griirs) jest
Str. faec:alis.
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Tpaerłrrscra fl. - Ilepe)KrnBaeMocTb
cTpenToKoKI{oB B TBoporoBblx cblp,ax.

tr{ccne,qosa.nlł TBopoIa nprlroToBJleHHbIe I43 rlacTe-
prr3oBaHHoro MoJIoKa ]4cltyccTBeHHo 3apa>KeHI{oro 10
lLITa}1}1a}Ir1 naToreHHr,Ix cTpenToKoKKoe (3 Sir. p_voge-
iles humanus. 3 Str. faecalis, 2 Str. mitis, 2 Str- sali-
varius e 4osax 10tz 106 ror<xoe Ha 1ivt;r. llplłroroe-
"rIeHHF,le TBopora xpaHr{Jlr{ 14 Arrei/r B ii0,u3aTiłOjl Tefl-
[epaType ,1 onpeAeJlflJilt pH cpenlr rz x<rlsHecnoco6-
HocTF, cT,penToKoKKoB. VctauoB,rłnz vro reopora o pH
rłro<e 4r0 BbI3bIBaIoT cMepTb IIaToreIlHbIx cTpe[ToKoK-
xon. Ilepex<rsaeMocTb cTpe[ToKoKKoB 3aBI4clT TaIoKe
oT cTeIIeHl 3aparł(eHl{ff TBopoIloB 6axrepralrlr. Orru
cKopee norrł6alrł B TBoporax 3apa>KaeMblx 4osoż 10l/r
rBopora (Ao 7 cyroN) ue ł gosoił 106/r (4o 14 cyToK).
Caurrrł ycroiłvlłelrlr lr3 rtccJIeAoBaHHbIx IIITaMMoB oKa -
sanca Str,. faecaiis.

Trawińska J. - The surrlival of lrathcgenic streplo-
cocci in cottage cheeses.

There were studie,d cottage cheeses prepared frOm
pasteurized milk, artifiaially contaminated with 10
strains of pathogenic stgeptococci (S. pyogenes huma-
nus - 3 strains, S. faecalis _ 3 strains, S. ,mitis - 2
strains and S.salivarius- 2strains) atthedosesof ltOł
and 106 bacteria per ml. There was determine,d the
survival rate of bacteria ancl pH of the cheeses stored
at loom temperature for 2 weeks. It was found that
streptococci died in the cheeses at pH below 4.0. The
nurnber of bacterja in in,oculum a]s,o influenced the
survival rate. Streptococci died faster in cheeses ino-
culated with 10ł bacteria per gram (up to 7 days)
than in those with 106 bacteria per grarn (ulp to 14
day.s). Themost resistant fro,m all the ibacteria stlrdied
proved to be S, faecaiis,
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Omówienie wyników

Na podstawie plzeprowadzor,yci:' badań
stwierdzono, że chorobotwórcze paciorkowce w
twarogach różnie długo zachowują żywotnośc,
w zależności od gatunku i wielkości dawki za-
kazeniowej. Wpływ na te czynniki wywiera
głównie kwasowośc środowiska oraz wielkość
dawki zakażeniowej. Okazało się, że pH twa-
rogów pTzetrzymy\Ą,anych w temperaturze po-
kojowej szybko obniżała się po wyprodukowa-
niu twarogu, co pokrywa się z badaniami
Moller-Madsen i wsp. (2) nad żywotnością cho-
robotwórczych paciorkowcó,"v w serach pod-
puszczkorłrych. W badaniach własnych stwier-
dzono. że kwasowośc po wyprodukowaniu
twarogu z zakażonego mleka szybko opadała
już po upływie jednej doby; bezpośrednio po
zakażeniu mleka wynosiła pH ok. 6,40 -.- po
24 godzinach spadała do pH ok. 4,50. W następ-
nych dniach pH obniżało się już wolniej, do-
chodząc po 10 dniach do pH ok. 3,60. Była to
najniższa kwasowość twarogu, która rł, dalszych
dniach obserwacji (między 10 a 14 dniem)
stopniowo ulegała ponownemu podrvyższeniu,
utrzymując się na poziomie pH ok, 4,00 (do 14
dni). Stwierdzono, że obniżenie kwasowości po-
niżej pH : 4,00 działało niszcząco na wszystkie
chorobotwórcze paciorkowce, Okazało się rów-
nież, że wpływ na przeżywalność tych bakterii
prócz kwaśnego środowiska wywiera też iloś-
ciowa dawka zakażeniowa. paciorkowce choro-
botwórcze aplikowane w dawce 10alg twarogu
były mniej oporne, ginęły bowiem przy pH
ok. 3,B0 po 7 dniach, natomiast w dawce 106/9
ginęły w pH 3,60 w czasie od 7 do 14 dni.

Stwierdzono również niejednakou,ą wrażIi-
wość na kwaśne środowisko twarogów posz-
czególnych gatunków chorobotwórczych paciol-
kowców. Szczepy nalezące do Str. paogenes
łtumanus, Str. mitis i Str. salżuari,us ginęły
sz$bciej, tj. do 7 ,dni, zaś Str. Jaecalis był naj-
oporniejszy, przeżywał bowiem najniższe za-
kwaszenie pH : 3,60 i ginął dopiero po 14
dniach.

Powyższe badania wskazują na znaczną
oporność chorobotwórczych paciorkowców na
środowisko kwaśne, a szczególnie gatunku Str.
f aecall,s.
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