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700 000, 9,9% — 1000000; 25,9% mleka wykazywalo
reakcje dodatnia z plynem diagnostycznym Mastira-
pid.

Wnioski

W ciggu 1970/72 roku 4 laboratoria Central-
nego Zwigzku Spoéldzielni Mleczarskich prze-
badaty mileko zakupowane przez okregowe
spbétdzielnie mleczarskie w trzech wojew6dz-
twach poéinocno-wschodnich, pochodzace od
dostawcdéw indywidualnych, dostarczajgcych
mleko od 1 do 3 krow.

1. Badania wykazaly w stosunku do ilosci
zakupionego mleka w odsetkach, ze przy zasto-
sowaniu plynu diagnostycznego Mastirapid
33,7% mleka wykazywalo reakcje dodatnig,
wedlug metody Prescott-Breed’a, 39,4% mleka
zawieralo powyzej 500 000 elementéw komoér-
kowych a 35,7% mleka zawieralo powyzej
700 000 elementéw komoérkowych w 1 ml

2. Natomiast w stosunku do ilo$ci dostaw-
céw mleka w odsetkach przy zastosowaniu
plynu diagnostycznego Mastirapid 35,2% mleka
wykazywalo reakcje dodatnia wedlug metody
Prescott-Breed’a, 45,2% mleka zawieralo powy-
zej 500 000 elementéw komoérkowych, a 33,9%
mileka zawieralo powyzej 700000 elementow
komoérkowych.

3. Powszechnie stosowany w diagnostyce
mastitis Terenowy Odczyn Komérkowy stano-

wi cenng informacje o stanie zdrowotnosci
wymion kréw szczegdlnie w indywidualnych
gospodarstwach rolnych.
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Skazenia bakteryjne przypraw wedliniarskich

Z Zakiladu Higieny Weterynaryjnej w Olsztynie

Stosunkowo matlo badan wykonywanych jest
nad stopniem skazenia bakteryjnego przypraw
oraz nad wplywem tych ostatnich na stan bak-
teriologiczny produktow koncowych. Brak jest
w naszym kraju norm regulujacych dopuszcze-
nie do produkecji przypraw w zalezno$ci od
stopnia ich skazenia.

Problem ten poruszy! m. in. Ratz (5), ktory postulo-
wal koniecznosé uzywania do produkeji przypraw
wolnych od drobnoustrojéw. Christensen (2) zbadal
mikroflore pieprzu i papryki stwierdzajac, ze przy-
prawy te sg z reguly skazone drobnoustrojami z gru-
py E. coli, Serratia, Bacillus, Staphylococcus, Stepto-
coccus oraz pleSniami — glownie Aspergilus flavus
i Asp. ochraceus. Ogdlna liczba drobnoustrojéow w
tych przyprawach wynosita $rednio 194 miln/l g. Zna-
czenie przypraw jako Zrédla skazen produkitéw mies-
nych pleéniami podkreslil rowniez Hadlok (4). Wedlug
tego autora najczestszym oraz najintensywniejszym
zrédtem skazenia byl pieprz. SposSréd badaczy krajo-
wych problemem stopnia skazen bakieryjnych w przy-
prawach zajela sie Golicz (3), ktéra oznaczyla ogdlng
liczbe drobnoustirojéw tlenowych w poszczegélnych
przyprawach oraz okreélila przynalezno§é taksono-
miczng tych drobnoustrojéw.

568

Przedmiotem niniejszego doniesienia sg wy-
niki badan bakteriologicznych nad rodzajem
i stopniem skazen przypraw nadsylanych do
Pracowni Badania Srodkow Spozywczych
ZHW w Olsztynie.

Material i metody
Do badan uzyto:

1. Prébki przypraw uzywanych do produkcji érod-
kéw spozywezych pochodzenia zwierzecego. Probki te

Tan 1 Wyniki zakazenia ilosciowego
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pochodzily z 22 masarni wzglednie zakladéw mies-
nych z terenu woj. olsztynskiego. Rodzaje badanych
przypraw wymienione sg w tab. 1 oraz w tab. 2.
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2. Pozywki bakteriologiczne — uzZywane w bada-
niach rutynowych do izolowania, namnazania i roéz-
nicowania bakterii. Rodzaj uzytych pozywek podany
jest nizej.

Badania przeprowadzono w sposob nastepujacy: =z
kazdej z badanych przypraw sporzadzano zawiesine
w roztworze fizjologicznym NaCl w stosunku 1 :10.
Przypraw tych nie rozdrabniano uznajac, ze skazeniu
ulegla gléwnie warstwa powierzchniowa. Kolbki z za-
wiesing inkubowano 2—3 godz. a nastepnie pobierano
z nich plyn do dalszych badan. Wykonywano posiewy
na nastepujace podloza:

a. plynne — bulion zwykly, podloZe Chapmanna,
podloze Miiller Kaufmanna, podloze SF oraz na 2
podloza Wrzoska;

b. stale — agar zwykly, agar z krwia, podloze Car-
tera, podloze Levina oraz podloze SS.

Oprécz badan jakosciowych oznaczano réwniez
0goblng licAbe drobnoustrojéw tlenowych, miano E. coli
i miano enterokokoéw.

W celu zidentyfikowania i zakwalifikowania wy-
izolowanych drobnoustrojéw do poszczegdlnych grup,
postugiwano sie ogdlnie przyjetymi metodami.

Wyniki i omoéwienie

Uzyskane wyniki przedstawione sg w tab. 1
i2.

Tab. 2. Wyniki zakazenia jakosciowego

Rodzaj Jlosc .Zta:’:‘ f:db:’k w ktorych er'e;:’za:a
prryprawy P’dbef'e‘f,a-ufs zéarniakt ‘“;,a_f,f Se
Cebula 3 3 1 -
Galka mustkatulowd 6 5 2 7
Gorczyca 6 5 4 -
Imbir 3 3 3 =
Jalowiec 5 4 = -
Kasza manna 2 1 1 -
Kazeinian soduw 6 & 5 7
Kminek 2 1 !/ 7
Kolendra 4 3 4 2
LS laurowy 2 2 1 -
Majeranek 21 20 17 11
Papryka 19 19 12 12
Pieprz naturalng | 20 20 19 14
Pieprz ziolowy 12 12 7 =
Zlele angielskie | 12 " 7 -

Biorac pod uwage liczbe drobnoustrojow
stwierdzona w 1 g produktu, mozna badane
przyprawy podzieli¢ na IIT grupy. Gr. I — to
przyprawy skazone najsilniej i naleza do niej:
pieprz ziolowy, papryka, imbir, majeranek oraz
pleprz naturalny. Do grupy II — o skazeniu
$rednim nalezg: kazeinian sodu, ziele angiel-
skie oraz kolendra. Do grupy III naleza: gor-
czyca, galka muszkatotowa, 1is¢ laurowy, jalo-
wiec, cebula suszona, kminek oraz kasza man-
na — sg to przyprawy najmniej skazone.

Badajac miano E. coli oraz enterokokéw w wymie-
nionych przyprawach, stwierdzono, ze im wieksza by-
Ja ogdlna iloéé¢ drobnoustrojéw tym wyzsze byly te
miana. Najwyzsze miano E. coli stwierdzono w pie-
przu naturalnym, najwyZsze zas miano enterokokow
w pieprzu ziolowym oraz w pieprzu naturalnym. Za-
stuguje na podkreélenie, ze w kaszy mannej, imbirze
oraz w cebuli nie stwierdzono ani E. coli, ani entero-
kokow.

Mimo wykazania czestej zgodnosci ogolnej liczby
drobnoustrojéw z mianem E. coli i enterokokéw, to
w kilku przypadkach stwierdzono takze rozbieznosé
pod tym wzgledem: niektére probki imbiru, ziela
angielskiego oraz pieprzu ziolowego odznaczaly sig
wysoka ogélng liczba drobnoustrojéw w 1 g, a mimo

to ich miana E. coli oraz enterokokéw byly ujemne.
W badaniach stwierdzono ponadto, ze podstawowaq

i charakterystyczng flore bakteryjng przypraw sta-

nowily laseczki tlenowe z gr. Bacillus subtilis-mesen-

“tericus. Bylo ich najwiecej i znajdowaly sie we wszy-

stkich przyprawach. Oprocz lasek tlenowych czesto
stwierdzono réwniez ziarniaki (Streptococcus sp., Sta-
phylococcus sp.). Paleczki gramoujemne stwierdzono
w niektérych tylko przyprawach. Byly to przewaznie
pateczki jelitowe E. coli, a w niewielkiej liczbie pré-
bek — Proteus vulgaris.

Z drobnoustrojéw chorobotwérezych wyizolowano
paleczke ropy blekitnej (Pseudomonas aeruginosa) z
probki jaloweca, majeranku i papryki oraz Bacillus
cereus — z majeranku i pieprzu naturalnego.

Badajac stopien skazenia poszczegolnych prébek
przypraw jednoimiennych, pochodzacych jednak z réz-
nych zakladéw, stwierdzono w niektérych przypra-
wach duze roznice. Spowodowane to bylo najprawdo-
podobniej réZnym stanem sanitarnym poszczegdlnych
masarni. Przyprawy z niektérych masarni z reguly
zawieraly niewielka liczbe drobnoutrojéw, miana za$
E. coli i enterokokéw byly ujemne, podczas gdy z in-
nych masarni przyprawy byly zawsze wysoko skazo-
ne. Znamienne bylo réwniez ze wszystkie cziery przy-
prawy w ktérych stwierdzono paleczke ropy blekitnej
oraz Bacillus cereus, pochodzily z tej samej masarni.
Ogoélna liczba drobnoustrojéw oraz miana E. coli i en-
terokokéw, byly w tym przypadku réwniez wysokie.

Wnioski

Z przeprowadzonych badaid mozna wyprowa-
dzi¢ nastepujace wnioski:

1. Badajgc miano E. coli i enterokokéw oraz
0gb6lng liczbe drobnoustrojow w 1 g przypraw
uzywanych do wyrobu produktéw miesnych w
zakladach produkcyjnych woj. O., stwierdzono,
ze przyprawy byly: a. wysoko skazone — pa-
pryka, majeranek, pieprz naturalny, pieprz zio-

towy i imbir, b. $rednio skazone — kazeinian
sodu, ziele angielskie oraz kolendra, ¢. malo
wzgl. wolne od drobnoustrojéw — gorczyca,

galka muszkatolowa, lis¢ laurowy, jalowiec,
cebula suszona, kminek oraz kasza manna.

2. Ogélna liczba drobnoustrojow byla w
wiekszo$ci badanych przypraw wprost propor-
cjonalna do miana E. coli i enterokokdéw. Wy-
jatek stanowily: imbir, pieprz ziolowy oraz zie-
le angielskie, ktére mimo wysokiej liczby drob-
noustrojow miaty niskie miana E. coli i entero-
kokow.

3. Najczesciej stwierdzang flore bakteryjna
przypraw stanowity laseczki z gr. Bacillus sub-
tilis-mesentericus; czesto réwniez spotykano
ziarniaki oraz pateczki gramoujemne, a z kilku
przypraw wyizolowano bakterie chorobotwor-
cze: Pseudomonas aeruginosa oraz B. cereus.

4, Stopien skazenia przypraw zalezal w du-
zym stopniu od stanu sanitarnego zakladu
miesnego, z ktorego przyprawy te pochodzity.
Z mniektorych zakladow przyprawy byly zaw-
sze wysoko, z innych — zawsze nisko skazone.
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