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Statystycznie istotne (p = 0,05) obnizenie po-
ziomu DDE stwierdzono po 10 miesigcach prze-
chowywania, DDD po 10 miesigcach, DDT po 7
miesigcach, zas§ DMDT po 6 tygodniach prze-
chowywania.

Wnioski

1. Siedemnastomiesieczne przechowywanie
smalcu w warunkach chiodni nie uwalnia go
od zawartych w nim y-HCH, DMDT i DDT
z metabolitami.

2. Probki tluszezu kierowane do badania na
zawarto$¢ DMDT mozna przechowywac przed
badaniem w chlodni (po uprzednim ich wyto-
pieniu) przez okres 6 tygodni bez obawy rozio-
zenia sie tego pestycydu.

3. Probki tluszczu (przetopione) do badania
na zawartos¢ y-HCH i DDT z metabkolitami
mogg by¢ przechowywane znacznie dluzej (na
zawarto$é¢ y-HCH ponad 10 miesiecy, na DDE
i DDD — do 10 miesiecy, na DDT — do 7 mie-
siecy) bez obawy rozlozenia sig tych pestycy-
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dow. Nalezy sadzi¢, ze przechowywanie prébek
w temperaturze zamrazarki (—15°) op6znitoby

. jeszcze bardzie] rozpad pestycydow.
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Przezywalno$¢ chorobotworczych paciorkowcéw
w serach twarogowych

7 Katedry Higieny Produktéw Zwierzecych Wydzialu \Weterynaryjnego AR w Lublinie

W fermentacyjnym przemysle mleczarskim
znaczng role odgrywajg paciorkowce, biorgce
udzial w produkcji wielu przetworow. Sposréd
szeregu paciorkowcdw uzytkowanych w mle-
czarstwie nalezy wymieni¢ paciorkowca kato-
wego (Str. faecalis), ktory jest zaliczany do
drobnoustrojéw warunkowo-chorobotwérczych.
W serowarstwie jest on stosowany celem przy-
$pieszenia procesu dojrzewania seréw. Skraca
on ten okres o polowe w pordéwnaniu do innych
szezepdw uzywanych do produkeji, na co wska-
zujg badania Bottaziego (1) i Martha (2).

Ze wzgledu na mozliwo$¢ wystepowania tego
wzglednie chorobotwoérczego drobnoustroju jak
i innych chorobotwoérczych paciorkowcow izo-
lowanych z zywnoéci w czasie zatrué¢ pokarmo-
wych, postanowiono przeanalizowaé¢ zywotnosé
tych bakterii w zaleznoséci od wielkos$ci dawki
zakazeniowe] i pH serow twarogowych.

Material i metody

Do badan uzyto 10 szczepéw chorobotwérezych pa-
ciorkowcoéw: 3 szczepy okreSlone bylty jako  Str.
pyogenes humanus, 3 Str. faecalis, 2 Str. mitis i 2
Str. salivarius.

Twarogi sporzadzano z mleka pasteryzowanego, po-
branego jatowo z zakladdéw mleczarskich tuz po pa-
steryzacji. Nastepnie mleko zakazano chorobotwor-
czymi paciorkowcami w dawkach 104 i 10%/1 ml. Spo-

rzadzemie twarogu opieralo sie na metodyce opubliko-
wanej w badaniach wlasnych mnad przezywalnoscig
pateczek Salmonella w twarogach (6). Po wyproduko-
waniu twarogu przetrzymywano go w temperaturze
pokojowej przez okres dwu tygodni, okreslajac jego
kwasowosé pH-metrem LBS-63A i wykonujac posiewy
bakteriologiczne celem eliminowania chorobotwér-
czych paciorkowcow i okre§lenia ich zywotnoSci w
oparciu o badania Pliszki (4) oraz obowiazujace nor-
my mleczarskie, stosowane w badaniach mikrobiolo-
gicznych (5). Szezegdlowe cechy biochemiczne wyosob-
nionyeh chorobotwirezyeh paciorkowebdw zastawiono
w tabh. 1. a badania ich przezywalnosci w zaleznosci
od dawki zakazeniowej i pH w tab. 2.

Tab. 1. Wlasno§ci biochemiczne chorobotwoérczych
paciorkowcow wyosobnionych z twarogdéw
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Objasnienia: Str. pyogenes humanus — nr 224, 164, 187; Str.
faecalis — nr 253, 93, 131; Str. mitis — 1512, 788; Sir. sali-
variue — nr 1831, 595.
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Nr 2
Tab. 2. Przezywalnoéé chorobotwdrezych paciorkow-
cow w twarogach sztucznie zakazonych
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Omoéwienie wynikéodw
Na podstawie przeprowadzonych badan

stwierdzono, ze chorobotworcze paciorkowce w
twarogach rdéznie diugo zachowuja zywotnose,
w zaleznosci od gatunku i wielkosci dawki za-
kazeniowej. Wplyw na te czynniki wywiera
gltownie kwasowos¢ srodowiska oraz wielkost
dawki zakazeniowej. Okazalo sie, ze pH twa-
rogoéw przetrzymywanych w temperaturze po-
kojowej szybko obnizala sie po wyprodukowa-
niu twarogu, co pokrywa sie z badaniami
Moller-Madsen i wsp. (2) nad zywotnoscia cho-
robotwoérczych paciorkowcéow w serach pod-
puszczkowych., W badaniach wtlasnych stwier-
dzono, ze kwasowo$¢ po wyprodukowaniu
twarogu z zakazonego mleka szybko opadala
juz po uplywie jednej doby; bezposrednio po
zakazeniu mleka wynosita pH ok. 6,40 -— po
24 godzinach spadata do pH ok. 4,50. W nastep-
nych dniach pH obnizalo sie juz wolniej, do-
chodzgc po 10 dniach do pH ok. 3,60. Byla to
najnizsza kwasowos¢ twarogu, ktoéra w dalszych
dniach obserwacji (miedzy 10 a 14 dniem)
stopniowo ulegata ponownemu podwyzszeniu,
utrzymujac sie na poziomie pH ok. 4,00 (do 14
dni). Stwierdzono, ze obnizenie kwasowosci po-
nizej pH = 4,00 dziatato niszczgco na wszystkie
chorobotwércze paciorkowce. Okazalo sie réw-
niez, ze wpltyw na przezywalnosé tych bakterii
procz kwasnego Srodowiska wywiera tez ilos-
ciowa dawka zakazeniowa. Paciorkowce choro-
botworcze aplikowane w dawce 10%g twarogu
byty mniej oporne, ginely bowiem przy pH
ok. 3,80 po 7 dniach, natomiast w dawce 10%/g
ginely w pH 3,60 w czasie od 7 do 14 dni.

Stwierdzono roéwniez niejednakowa wrazli-
wos¢ na kwasne $rodowisko twarogow posz-
czegdlnych gatunkéw chorobotwoédrezych pacior-
kowcoéw. Szczepy nalezgce do Str. pyogenes
humanus, Str. mitis 1 Str. salivarius ginely
szybciej, tj. do 7 dni, zas Str. faecalis byl naj-
oporniejszy, przezywal bowiem najniZzsze za-
kwaszenie pH = 3,60 i gingt dopiero po 14
dniach.

Powyzsze badania wskazujg na znaczng
oporno$¢ chorobotworczych paciorkowecéw na
Srodowisko kwasne, a szczegodlnie gatunku Str.
faecalis.
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Wnioski

1. Srodowisko twarogu o pH ponizej 4,0 dzia-
ta niszezaco na chorobotworcze paciorkowece.

2. Stopien zakazenia bakteryjnego odgrywa
role w przezywalno$ci chorobotwoérczych pa-
ciorkoweow. Szybciej ging w twarogu w dawce
10%/g, niz 108/g.

3. Okres przezywalnosci chorobotwérczych
paciorkowcéw wynosi od 7 do 14 dni.

4. Najbardziej opornym gatunkiem sposrod
badanych szczepow (Str. pyogenes humanus,
Str. faecalis, Str. mitis 1 Str. salivarius) jest
Str. faecalis.
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TpaBUHbBCKA 1. — IIepeikKUMBAEMOCTH
CTPENTOKOKKOB E TBOPOTOBEIX CHIPaX.

NATOr¢HHBIX

UccnenoBanmu TBOpPOra NPUIOTOBJAEHHBIE M3 MACTe-
Pr30BAHHOTO MOJOKA WMCKYCCTBEHHO 3apazkenHdHoro 10
wTaMMaMy IIaTOTeHHBbIX CTPEnTOKOKKOB (3 Stir. pvoge-
nes humanus, 3 Str. faecalis, 2 Str. mitis, 2 Str. sali-
varius B gosax 10! m 10% xokkoB Ha 1 wia. TIpHroroe-
JeHHble TBOpOra XPaHMAM 14 JHeil B KOMHATHOM Tei-
nepaType u omnpepenann PH cpeabl u KM3HECIOCOG-
HOCTh CTPETITOKOKKOB. ¥ CTaHOBMJIKM 4uTO TBOpora o pH
Huke 4,0 BLI3BIBAIOT CMEPTH IIATOTEHHBIX CTPENTOKOK-
k0B. IlepeskMMBaeMOCTE CTPENTOKOKKOB 3aBHCUT TaKkKe
OT CTemeHy 3apazkeHusa TBOPOroB OaxrTepmamyu. OHM
cKopee mormbayiu B TBOPOTax 3apazkaeMblx 1030i1 104/r
TBOpora (o 7 cyTrokK) dem pgosoi 10%/r (mo 14 cyToK).
CaMbIM YCTOMUMBBLIM M3 MCCHEHOBAHHBIX ILITAMMOB OKé&-
3ajca Str. faecalis.

Trawinska J. — The survival of pathcgenic strepto-
cocci in cettage cheeses,

There were studied cottage cheeses prepared from
pasteurized milk, artificially contaminated with 10
strains of pathogenic streptococci (S. pyogenes huma-
nus — 3 strains, S. faecalis — 3 strains, S. mitis — 2
strains and S.salivarius — 2 strains) at the dosesof 104
and 108 bacteria per ml. There was determined the
survival rate of bacteria and pH of the cheeses stored
at room temperature for 2 weeks. It was found that
streptococci died in the cheeses at pH below 4.0. The
number of bacteria in inoculum alse influenced the
survival rate. Streptococci died faster in cheeses ino-
culated with 104 bacteria per gram (up to 7 days)
than in those with 10 bacteria per gram (up to 14
days). The most resistant from all the bacteria studied
proved to be S, faecalis,



