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?00 000, 9,90ń _ 1 000 000; 25,90ń mleka wykazywało
reakcję do,datnią z płynem diagnos,tycznym Mastira-
pid.

Wnioski
W ciągu 7970172 roku 4 laboratoria Central-

nego Związku Spół,dzielni Mleczarskich prze-
badały młeko zakupowane przez okręgowe
spółdzielnie młeczarskie w trzech wojewódz-
twach północno-wschodnich, pochodzące od
d,ostawców indywidualnych, dostarczających
mleko od 1 do 3 krów.

1. Badania wykazały w stosunku do ilości
zakupionego mleka w odsetkach, że przy zasto-
sowaniu płynu diagnostycznego Mastirapid
33,7010 mleka wykazywało reakcję dodatnią,
według rnetody Prescott-Bree|d'a, 39,40/o mleka
zaw,ierało powyżej 500 000 elementów komór-
kowych a 35,7% mleka zawierało powyżej
700 000 elementów komórkowych w 1 ml.

2. Natomiast w stosunku do ilości dos,taw-
ców mleka w odsetkach przy zastosowaniu
płynu diagnostycznego Mastirapid 35,2Vo mleka
wykazywało reakcję dodatnią według metody
Prescott-Breed'a, 45,20/0 mleka zawierało powy-
żej 500 000 elementów komórkowych, a 33,9ło
mleka zawierało powyżej 700 000 elementów
komórkowych.

3. Powszechnie stosowany w diagnostyce
mastitis Terenow;r Odczyn Komórkowy stano-
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Stosunkowo mało badań wykonywanych jest
nad stopniem skażenia bakteryjnego przypraw
oraz nad wpływem tych ostatnich na stan bak-
teriologiczny produktów końcowych. Brak jest
w naszym kraju norm regulujących dopuszcze-
nie do produkcji przypraw w zależności od
stopnia ich skażenia.

Froblem ten porr:szył m. in. Rłitz (5), który postu,lo-
wał ko,nieczność używania do produkcji przypraw
wolny,ch od dro,bnoustt"ojów, Christensen (2) zbadał
rnikrroflorę pieprzu i papryki stwierdzając, że przy-
prawy te są z reguły skażone dnobnoustrojarni z gru-
py E. coli, Serra^tia, Bacńlus, Staphglococcus, Steptn-
co.cclls oraz pleśniarni - głównie Aspergilus flauus
i Asp. ochraceus, Ogólna liczba drolbnoustrojów w
tych przyprawach wyno,siła średnio 19łł mln/l g. Zna-
czenie przypraw jako źródła skażeń pro,duktów mięs-
nych plśniami podlkreślił również Hadlok (4). Według
tego au,tora najczqstszym oraz najintensywniejszym
źr6dłem skażenia był pieprz. Spośród badaczy krajo-
wych problternem stopnia skażeń bakteryjnych w przy-
prawach zajęła się Gdlicz (ts), 7ltó,ra oznaczyła o,gó,lną
li,czbę drobn,oustrojów flenowych w poszczególnych
przyprawach oraz określiła przynależność taksono-
miczną tych d,rob,noustrojów.
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wi cenną informację o stanie zdrowotności
wymion krów szczególnie w indywidualnych
gospodarstwach rolnych,
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Przedmiotem niniejszego doniesienia są wy-
niki badań bakteriologicznych nad rodzajem
i stopniem skażeń przlpraw nadsyłanych do
Pracowni Badania Srodków Spożywczych
ZHW w Olsztynie.

Materiał i ł,netody
Do badań użyto:
ł. Próblri przypraw używanych do produkcji środ-

ków spożywczych pochodzenia zwierzęcęo. Prróbki te
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Skożenio bokteryjne przyprow wędliniorskich

z zakladlJ Higieny Weterynaryjnej w o],sztynie
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pochodziły z 212 rnasarni ,względnie zakładów rnięs-
nych z terenu woj. olsżtyń§kiego. Rodzaje badanych
płzypraw wymienione są w tab. L otaz w tab. 2,

Tab, 1, :Wyniki zakażenia ilościowego
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2, Poźywki bakteriologicz\e - uŻy,wane w ,bada-
niach rutynowych do izolowania, namnażania i róż-
nicowania bakterii. Rodzaj użytych poż}"wek podany
jest niżej.

Badania przeprowadzono w sposób następujący: z
każdej z ba,danych prz)łpraw sporządzano zawiesinę
w toztworze fizjologicznylm NaCl w stosunku 1 : 10.
Przypr-aw tych nie rozdrahniano uznając, że skażeniu
uległa głównie warstwa powierzchniowa, Kolbki z za-
wiesiną inkubowano 2-3 godz. a następnie pobierano
z nich płyn do dalszych badań. Wykonywano posiewy
na następu,jące podłoża:

a, płynne - bulion zwykły, podłoże Chalpmanna,
podłoże Miiller Kautmanna, podłoże SF oraz na 2
podłoża Wrzoska;

ib. stałe - agar zwykły, agar z krwią, podłoże Car-
tera, podłoże Levina or,az podłoże SS.

Oprócz badań jakościowych oznaczano również
ogólną licńę drohnoustrojów tłenowych, miano E. coJi
i ,miano enterokoków.

W celu zidentyfiikowania i zakwalifikowania wy-
izolowanych d,roibnoustrojów do poszczególny,ch grup,
poslugiwano się ogólnie przyjętymi metodami.

Wyniki i omówienie
Uzyskane wyniki przedstawione są w tab, 1

i2.
Tab. 2. rffyniki zakażenia jakościowego
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Biorąc pod uwagę liczbę drobnoustrojów
stwierdzoną w 1 g produktu, możrla badane
przyprawy podzieliĆ na III grupy. Gr. I - to
przyprawy skaŻone najsilniej i należą do niej:
pieplz ziołowy, papryka, imhir, majeranek oraz
pieprz naturalny. Do grupy II - o s,każeniu
średnim należą: kazeinian sodu, ziele angiel-
skie olaz kolendra. Do grupy III należą: gor-
czyca, gałka muszkatołowa, liŚć laurowy, jało-
wiec, cebula suszona, kminek oraz kasza man-

są to plzyprawy najmniej skazone.

Baclając miano E. coli oraz enterokoków w wymie-
nionych przyprawach, stwierdzono, że im wi§ksza by-
ła ogólna ilość drobnoustrojów tym wyższe były te
miana. Najwyższe miano E. coli stwierdzono w pie-
przu naturalnym, najwyŹsze zaś miano enterokoków
w pieprzu ziołow),m oraz w pieprzu naturalnym. Ża-
sługuje na podkreślenie, że w kaszy mannej, imbirze
oraz w cebuli nie stwierdzono ani E. coli, ani entero-
koków.

Mirrno w/kazania częstej zgodności ogólnej liczby
drobnoustrojów z mianem E. coli i enterokoków, to
w kilku przypa,dkach stwier,dzono także rozibieżność
pod tym względem: niektóre próbki irnbiru, zie7a
angielskiego oraz pieprzu ziołowego odznaczały się
wysoką o,gólną liczbą drobnoustrojów w 1 g, a mirno

to ich rniana E. coli, oraz enterokorków były ujemne.'W badaniach stwierdzono ponadto, że podstawową
i charakterystyczną flolrę bakteryjną przypraw sta-
nowiły laseczki tlenowe z gr. Bacillus subti,lis-mesen-

'tericus. Było ich najwięcej i znajdowały się we wszy-
stkich przyprawach. Oprócz lasek tlenowych częst,o
stwierdzono ró-wnież ziarniaki (Streptococcu§ sp., Sźo-
phglococcus sp,). Pałeczki gramoujemne slwier,dzono
w niektóry,ch tylko przyprawach. Były to przeważnlie
pałeczki jelitowe E. coli, a w niewielkiej lic/bie pró-
bdk - Proteus uulgaris,

Z drobnoustr,ojów chorob,otwórczych wyiżolowano
pałeczkę ropy błękitnej (Pseuilomonas aeruginosa) z
próbki jalowca, majeranku i papryki otaz Bacillus
cereus - z majeranku i pieprzu naturalnego.

Badając stopień skażenia poszczególnych próbeJ<
prz}łpraw jednoi,rniennych, pochodzących jednak z róż-
nych zakładów, stwigrdzono w niektórych przyl}ra-
wach duże różnice. SPowodowane to było najprawdo-
podohniej róŻnym stanem sanitarnym poszczególnych
masarni. Przyprawy z niektórych masarni z reguły
zawierały niewiell<ą liczhę dro noutrojów, miana zaś
E. coli i enterolroków były ujemne, podczas gdy z in-
nych masarni przyprawy były zawsze wysoko skażo-
ne. Znam]ienne było również że wszysflkie cńery ptzy-
pr,av,y w których stwierdzono pałeczkę ropy błękitnej
oraz Baci.llus cereus, pochodziły z tej samej masarni.
Ogólna liczba drobnoustrojów oraz miana E. coli i en-
terokoków, były w tym przypadku również wysokie.

Wnioski
Z przepr,owadzony,ch {badań można ,wyprowa-

dzić następujące wnioski:
1, Badając miano E. colż i enterokol<ów otaz

ogólną licńę drobnoustrojów w 1 g przypraw
używanych do wyrdbu produktów mięsnych w
zakładach produkcyjnych woj. O., stwierdzono,
że przy-prawy hyły: a. wysoko skażone - pa-
pryka, majeranek, pieprz natuTalny, pieptz zio-
łowy i imbir, b. średnio skażone - ł<azeinian
sodu, ziele angielskie oraz kolendra, c. mało
wzgl. wolne od drobnoustrojów - gorczyca,
gałka muszkatołowa, liść laurowy, jałowiec,
cebula suszona, kmirrek oraz kasza manna.

2. Ogólna liczba drobnoustrojów była w
większości badanych przypraw wprost propor-
,cjonalna do miana E. coli i enterol<oków. Wy-
jątek stanowiły: imbir, pieprz ziołowy otaz zie-
Ie angielskie, które mimo wysokiej licńy drob-
lnoustrojói^i miały niskie miana E. colż i entero-
'koków.

3. Najczęsciej stwiendzaną florę bakteryjrrą
,przypraw stanowiły la,seczki z gt. Baci,llus sub-
tili,s-mesenterżcus; często również spotykano
ziarniaki oraz pałeczki gramoujemne, a z kilktr
przypraw wyizolowano bakterie chorobotwór-
czei PseudoTnoTlas aerugŻnosa oraz B. cereus.

4. Stopień skażenia przypraw zależał w du-
żym stopniu 0d stanu sanitarnego zakładu
mięsnego, z którego przypra\My te pochodziły.
Z nidktótych zakładów plzyprawy były zaw-
sze \Mysoko, z innych - zawsze nisko skaŻone.
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