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da¢ tkanke miesniowa z podobna aktywnoscig
jak mikroflora bakteryjna. Charakier gnicia w
temp. 2°C polega przede wszystkim na dezami-
nacji, jedynie szczep Penicillium cechowal sie
wielostronnym dzialaniem rozkladczym; oprocz
dezaminacji wystepowala réwniez dekarboksy-
lacja oraz rozklad aminckwaséw siarkowych.
W temp. 20°C wszystkie szczepy grzyboéw wy-
kazaly wysoka aktywno$é proteolityezna, wyra-
zajaca sie szerokim oddzialywaniem enzyma-
tycznym na bialka.

Na szczegélng uwage zastuguje wystepowanie
aktywnodei rozkladczej mikroflory grzybicze]
w niskich temperaturach $rodowiska, typowych
dla chlodni. Przy powszechnie stosowanym
chlodzeniu miesa fakt ten moze mie¢ wazne
znaczenie, szczegolnie w odniesieniu do trwa-
tosci miesa.
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Zanieczyszczenie mikroflorg koncentratéw pomidorowych
uzywanych do produkcji konserw rybnych

Z Zaktadu Higieny Weterynaryjnej w Gdansku

Dwa podstawowe rodzaje konserw rybnych
sq produkowane przez przemyst rybny. Sg to
konserwy olejowe i konserwy w zalewie pomi-
dorowej. Zakazenie oleju wystepuje na ogétl
rzadko i jest stosunkowo mate, natomiast prze-
twory pomidorowe z reguly zawieraja duze ilos-
ci bakterii 1 grzybow (2). Za ich posrednictwem
wprowadza sie dodatkowo do konserw rybnych
duze liczby mikroorganizméw. Wysoka wiec ja-
ko§é produktow pomidorowych daje gwarancje,
ze mniejsze liczby mikroorganizméw beda do-
datkowo wprowadzane do tych konserw.

Przemys! rybny uzywal do produkeji konserw
rybnych beczkowanej pulpy pomidorowej, kon-
serwowanej kwasem benzoesowym. W ostatnich
latach zaczeto uzywaé puszkowana paste pomi-
dorows lub proszek pomidorowy w woreczkach
plastykowych. Obydwa rodzaje tvch produktow
sa utrwalane poprzez pasteryzacje.

Przetwory pomidorowe sa uzywane do dwdéch
rodzajow konserw rybnych:

1. konserw zawierajgcych male iloSci pasty
pomidorowej jako przyprawy i

2. konserw rybnych w zalewie pomidorowej.

W drugim przypadku, kiedy duze ilosci kon-
centfratu pomidorowego sa wprowadzane do
konserw rybnych, liczba dodatkowej mikroflory
w tych konserwach moze byé bardzo duza. W
takich przypadkach moze mieé to duze znacze-
nie dla zdrowia ludzkiego. Z tego wiec powodu
podjeto sie wykonania przegladu mikrobiolo-
gicznego przetworéow pomidorowych w naste-
pujacych kierunkach:

1. bakterii tlenowych,

2. bakterii tlenowych przetrwalnikujgcych,

3. bakterii kwaszgcych,

4. bakterii tlenowych termofilnych,
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. bakterii z grupy coli,
. Salmonella,

. Gronkowcow,

. Enterokokow,

. B. proteus,

10. Bac. cereus,

11. laseczek beztlenowych przetrwalnikujg-
cych,

12. Cl. perfringens.

Rownoczesnie, ze wzgledu na eksport kon-
serw rybnych réwniez na rynek USA, postano-
wiono przeprowadzi¢ badania porownawcze
preparatow bakterioskopowych w kierunku za-
wartosci grzybow plesniowych zgodnie z Normg
Branzowa (3) i metodyka opisang w AOAC (1).

LC oo

pie pomidorowej stwierdzono wszystkie 9 grup
mikroorganizméw. Odnosnie szesciu grup mi-
kroorganizmoéw jak: bakterie tlenowe, bakterie
kwaszace, Cl. perfringens, enterokoki, drozdze
i ple$nie nalezy stwierdzi¢, ze procent zanieczy-
szczonych tymi bakteriami probek byl najnizszy
w workowanym proszku pomidorowym, $redni
w puszkowanej pascie pomidorowej i najwyzszy
w beczkowanej pulpie pomidorowej. Najwyzszy
procent probek zanieczyszczonych przez tleno-
we przetrwalnikujace i beztlenowe laseczki
stwierdzono w workowanym proszku pomidoro-
wym. W puszkowane] pascie pomidorowej pro-
cent zanieczyszczonych probek przez laseczki
tlenowe i-Bac. cereus byl nizszy niz w beczko-

Tab. 1. Oznaczenie iloSciowe mikroflory ($rednie i zakresy)
Rodzaj vy Martwe *)
koncentratu Mlese E)’a danych Bakterie Drozdze Ple$nie ple$nie %
. probek . "
pomidorowego ($rednio)
. 6,8X108 1,1 X108 2,1 X105 | .
Woglgg;’;’ﬁ“y 5 5,0X100— 75X 105— L1X10— | e
pros —1,3%X107 12X 106 —4,3X105
o | 27,5X 106 5,2X 106 1,1X105 -
Puszlﬁ%“““d 43 5,0X106— 3,7X105— 7,3X 105— o
basta —18,7X107 —1,5X107 —6,0X 105 0—170
39.0X 108 5,4 X106 1.7X10%
Beczeowana 29 6,2X100— 3,7X 105— 2,5X 10— RN
buipa —16,2X 107 —2,8X107 —12,1X105 i

Objasnienie: ¥*) = badano wediug metody AOQAC (1).

Material i metody

Probki po 100 g pobierano z dwodch zakladow ryb-
nych woj. gdatskiego. Ogoétem zbadano 67 prob (pro-
szek pomidorowy w woreczkach plastykowych — 5,
puszkowana pasta pomidorowa — 33 i beczkowana
pulpa pomidorowa — 29). Sposrod tych préb 26 byto
importowanych z Hiszpanii, Portugalii i Maroka oraz
41 pobrano z przetworéw wykonanych w Polsce.

Z 20 g prébek koncentratéw pomidorowych wyko-
nano rzedy rozcienczen i wysiewano zgodnie z ogblnie
przyjeta techniky. Badania bakteriologiczne wykonano
w oparciu o Polskie Normy (4, 5, 6) i technike podana
w AOCAC (1).

Wyniki i omowienie

Wyniki przedstawiono w tab. 1—3. W tab. 1
wykazano $rednie liczby bakterii w prepara-
lach bakterioskopowych. Z wynikéw tych moz-
na wnioskowaé, ze najwieksze zanieczyszczenie
preparatow bakterioskopowych mikroflorg zna-
leziono w beczkowanej pulpie pomidorowej,
mniejsze w puszkowanej pascie pomidorowej
i najmniejsze w workowanym proszku pomido-
rowym.

Procent probek zanieczyszczonych przez zdol-
na do wzrostu mikroflore przedstawiono w tab.
2. Z tabeli tej wynika, ze pieciu grup drobno-
ustrojow (bakterie kwaszace, Cl. perfringens,
enterokoki, drozdze i plesnie) nie znaleziono w
workowanym proszku pomidorowym i puszko-
wanej pascie pomidorowej. W beczkowanej pul-
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wane] pulpie pomidorowej. Odwrotng sytuacje
stwierdzono w odniesieniu do laseczek beztle-
nowych, ktéore znaleziono w wiekszym procen-
cie probek w puszkowanej pascie pomidorowej,
niz w beczkowanej pulpie pomidorowej. Praw-
dopodobnie w workowanym proszku pomidoro-
wym i w beczkowanej pulpie pomidorowej znaj-

Tab. 2. Procentowe wystepowanie poszczegdlnych grup
mikroflory
| Rodzaj koncentratu pomidorowego
d‘;gﬁﬁg_ wiorkio- puszko- beczko-
ustrojow wany wana wana
proszelk pasta pulpa
Bakterie

tlenowe 20,0 44.8 §0.3
Bakterie

tlenowe

przetrwal-

nikujace 100,0 55,5 94,6
Bakterie

kwaszgce 0 0 30,4
Bakterie

beztlenowe

zarnodni-

Kkujace 40,0 23,7 12,5
Cl. perfingens 0 a 7,1
Bac. cereus 100.0 26,2 73,1
Enterokolki 0 0 249
Drozdze 0 U} 78,5
Plesnie V] 0 2882
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dowaly sie znacznie lepsze warunki dla tleno-
wych i beztlenowych bakterii zarodnikujacych,
niz w puszkowanej pascie pomidorowej.

Srednie liczby wzrostu pieciu grup mikroorganiz-
méw przedstawiono w tab. 3. Wyniki tej tabeli wska-
zujy, ze najwyzsze liezby mikroorganizmow znalezio-
no w beczkowanej pulpie pomidorawe]j, natomiast niz-
sze i najnizsze liczby tych organizmoéw stwierdzono
w puszkowanej pascie pomidorowej i w workowamnym
proszku pomidorowym, odpowiednio: najwyzsze liczby
bakterii tlenowych wynosilty:

1. w workowanym proszku pomidorowym 3,8X10%

2. w puszkowanej pascie pomidorowej 4,5X104,

3. w beczkowanej pulpie pomidorowej 17,6X108.

Analogicznie najwyzsze liczby bakterii tlenowych
zarodnikujgeych przedstawialy sie nastepujaco:

1. workowany proszek pomidorowy 2,7X102,

2. puszkowana pasta pomidorowa 4,5X102,

3. beczkowana pulpa pomidorowa 7,5X102

W badaniach wtasnych érednie liczby bakterii,
drozdzy i ple$ni stwierdzono ponize] dopusz-
czalnych wskaznikow, za wyjatkiem jednego
przypadku, gdzie liczba drozdzy w puszkowane]
pascie pomidorowej wynosila 52> 108, zamiast
5.0 % 108, Rowniez Sredni procent plesni znale-
ziony metodg AOAC zgadzal sie z dopuszczalny-
mi wskaznikami, ktére dopuszczajg ich obecnosé
w 40% pol widzenia. Srednie liczby zdolnych do
wzrostu organizméw w puszkowanej pascie po-
midorowej znajduja sie w granicach dopuszczal-
nych wskaznikéow, z jednym tylko wyjatkiem,
Bakterii tlenowych zarodnikujacych znaleziono
siedem razy wiecej anizeli dopuszczajg wskazni-
ki bakteriologiczne. Odwrotna sytuacje stwier-
dzono w beczkowanej pulpie pomidorowej.

Tab. 3. Ilosciowe wystepowanie poszczegolnych grup mikroflory (Srednie § zakresy)

Rodzaj Bakterie tlenowe Bakterie
koncentratu Bakterie tlenowe przetrwal- = Drozdze ' Pleénie
pomidorowego nikujace kwaszace ‘
Workowany 7,6X101 7010 ‘ 0 0 ‘ 0
proszek 0—3,8X102 10X 10—2.7X 102 | JI
|
Puszkowana 1,9X103 I 1,5X102 0 0 ‘ 0
pasta 0—4,5X105 0—4,5X 108
Beczkowana 1,1X108 2,6 X102 2,1X 1086 1,6 X104 ’ 2,0X108
pulpa 0—17,6X10°% 0—17,5X102 0—27,0X106 0—3,6 X105 0—4,0X104

Bakterie kwaszgce znaleziono tylko w beczkowanej
pulpie pomidorowej w liczbie do 27,0X10%. Podobna
sytuacja byla z drozdzami, ktére znaleziono tylko w
beczkowanej pulpie pomidorowej w liczbie do 3.6X105.
Rowniez plesnie w bheczkowanej pulpie pomidorowej
wystepowaly w liczbie do 4,0X10¢ Bakterie beztleno-
we zarodnikujace znaleziono w workowanym proszku
pomidorowym w liczbie do 1,0X10! oraz w puszkowa-
nej pascie 1 beczkowanej nulpie pomidorowej w liczbie
1,0 X102 Cl. perfringens byt tylko obecny w beczko-
wanej pulpie pomiodorowej w liczbie do 1,0X10!. Bac.
cereus znaleziono w {roche wyzszych liczbach.

W workowanym proszku pomidorowym i w puszko-
wanej pascie pomidorowej Bac. cereus wystepowal w
liczbie do 1,0X102, zas w heczkowanej pulpie pomido-
rowej liczba ta wynosila do 4,5X102. Enterokoki byly
tylko obecne w beczkowanej pulpie pomidorowe] w
liczbie do 1,0X103.

Z rodziny Enterobacteriaceae, Salmonella, E. coli i
B. proteus byly nieobecne. Tylko w jednym przypadku
wykryto Kliebsiella rhiniscleromatis i oxytoca w becz-
kowanej pulpie pomidorowej w liczbie 6,5X104. Gron-
kowcdw nie stwierdzono. Bakterie tlenowe termofilne
stwierdzono w siedmiu probkach puszkowanej pasty
pomidorowe] w liczbie 5,0 X101

Wskazniki bakteriologiczne (3) sg 1ylko opracowane
dla puszkowanej pasty i beczkowanej pulpy pomido-
rowej. Roznice pomiedzy tymi dwoma rodzajami prze-
tworéw pomidorowych sg w ocenie preparatéw hakte-
rioskopowych. W puszkowanej pascie pomidorowej do-
puszcezalne liczby bakterii, drozdzy i ple$ni sa naste-
pujace: 2,0X107, 5,0X108 i 5,0X105 odpowiednio. Dla
beczkowanej pulpy pomidorowej liczby te przedsta-
wiaja sie: 5,0X107, 1,0X107 i 2,0X10%. Wskazniki zdol-
nych do wzrostu organizméw sg le same dla obydwoch
grup tych przetwordéw i ksztaltuja sie nastepujgco:
bakterie kwaszgce 10, bakterie tlenowe zarodnikujace
20, drozdze 10 i baklerie Dbeztlenowe zarodnikujace,
baklerie z grupy coli oraz plesnic 0 w jednym gramie
produkiu.

Wszystkie grupy mikroorganizméw, jak bakterie
zarodnikujace tlenowe i beztlenowe, bakterie
kwaszace, drozdze i ple$nie stwierdzono w ilos-
ciach powyzej dopuszczalnych limitéw. Mikro-
biologiczne wyniki workowanego proszku pomi-
dorowego bylty podobne do wynikéw puszkowa-
nej pasly pomidorowej lecz brak wskaznikéw
bakteriologicznych dla workowanego proszku
pomidorowego nie pozwala na wladciwa jego
ocene.

Wnioski

1. Zanieczyszczenie mikroorganizmami becz-
kowanej pulpy pomidorowe] w wiekszosci przy-
padkow jest wyzsze od dopuszezalnych wskaz-
nikéw bakteriologicznych, zawartych w Normie
Branzowej BN-63 8125-02.

2. Do produkeji konserw rybnych nalezaloby
uzywaé tylko przetworéw pomidorowych pusz-
kowanych lub sproszkowanych.
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ITagsp-Crmiesrenngka B, — 3arpasHenue Mukpodao-
poii TOMATHEIX KOHIEHTPATOB IPHMEHICMBIX B IpC-
AYKIUM PHIGHBIX KOHCEPBOB.

Uccnenosananu 67 00pazuoB clleIyICIIMX KOHIIEHTPA-
TOB: PACCLIMAHHLII B MEIIKM TOMAaTHBLI moperuex (1),
pazantas B Oaurm TomarHaa macra (II) um paznuras
B Oourm ToMmartHasa nyaena (III). Cpeanwe umMcna Mu-
KkpoboB B DaxTepMOCKOPWHYECKMX Ipenaparax Ins I,
IT 1 IIT poma IPOAYKTOB COOTBETCTBEHHO DPaBHAINMCH:
bakTepum -— 6,8 X 105, 275 X 106, 39,0 X 10%; npomx-
®Ku — 1,1 X 106, 5,2 X 108 54 X 10%; myecuemBnle TPU-
B — 2,1 X 105 1,1 X 105, 1,7 X 105, .

Cpenave uucia JKU3HECIOCOOHBIX MUKDPOOPTAHU3ZMOB
LA TexXKe TMPOAYKTOB MNPEACTABIANMCHL CJeAYIOLIUM

cbpazom:
Baxkrepun aspopober — 7,6 X 101, 1,9 X 108, 1,1 X 10%;
CIIOPOHOCHBIE  OakTepuyu  aspopcber  — 7,0 X 101,

1,5 X 102, 2,6 X 102

2Ku3HecnoCcOHBIX KMCIOTOTBOPHBIX OakTepuu, APOIK-
el M NJeCHeBBIX TpubOB B ToMmarnoMm mopolike (I)
u B Tomatuoi mactre (II) He ycramoBuau. B ToMaTHC
nyaene (III) cpezume wumcesa OakTepurt, APOXKIKeNH u
TJIeCHEBBIX TpUboB COOTBETCTBEHHO PaBHAJIUCE:
2,1X106 16 X 104 n 2,0 X 103, Kpome TOTr0 B TOMaTHOM
nopowike (I), B Tomar-macte (II) M B TOMAaT-IIyJabIle
(IIT) COOTBETCTBEHHO HAaINJM:

DakTepUN-CIIOPOHOCHBIE aHaspopobsr — 1,0 X 104,
1,0 X 102, 1 X 102 Bacillus cereus — 1.0 X 102
1,0 X 102, 4,5 X 102, Baxkrtepunu Cl. perfringens 6binm

YCTAHOBJEHLI TOJBKO B ToMar-nyiasne (III) B xonm-
gectBe gm0 1,0 X 101, Tlajoukm Salmonella, Bact. pro-
teus u rpynnei coli He OOHADPYRUINU.

Cader-Strzelecka B. — Microbiological contamination
of tomato concentrates used for the production of can-
ned fish,

Sixty seven samples of tomato bagged powder,
canned and barreled paste were examined. They we-
re taken from Spanish, Portuguese, Maroccan and
Polish products. The mean values in bacterioscopic
slides for bagged powder, canned and barreled paste
were: hacteria 6.8 X 109, 27,5 ¥ 108, and 29,0 X 108,
veasts 1,1 X 100 52 X 108 and 54 X 10% moulds
21 ¥ 105 1,1 X 105 and 1,7 ¥ 10% respectively. The
mean values of viable microorganisms for these pro-
ducts were: aerobic bacteria 7,6 X 101, 1.9 X 103, and
1,1 X 108, aerobic sporeforming bacteria 7,0 X 104,
1,5 X 102, and 2,6 X 102, respectively. Acidifying bac-
teria, yeasts and moulds were absent in bagged powder
and canned paste. In barreled paste the mean num-
bers of these organisms were: 2,1 X 108, 1,6 X 104,

" and 2,0 X 103 respectively. Besides during the exami-

nations of bagged powder, canned and barreled paste
were found: anaerobic sporeforming bacteria up to
1,0 X 101, 1,0 X 102, and 1,0 X 102, Bac. cereus 1,0 X 102,
1,0 X 102, and 4,5 X 102, respectively. Cl. perfringens
up to 1,0 X 10! was only found in barreled paste. Sal-
monella, coliform, and B. proteus were absent.

CHOROBY ZAKAZNE | INWAZYJNE

HENRYK LIS, MARIAN TRUSZCZYNSKI
Warszawa Pulawy

Materiaty nt. etiologii oraz metod rozpoznawania
i zwalczania choréb zakaznych cielgt i biataczki bydta
w $wietle VIl Konferenciji OIE

W dniach od 29.VI. do 2.VIL1976 r. odbyla
sie w Moskwie VII Konferencja Komisji Euro-
pejskiej Swiatowego.Biura d/s Epizootii (OTE).
Konferencja odbyla sie na terenie Wystawy
Osiggnie¢ ZSRR z udzialem delegatéw z 24
panstw Europy. Gléwnymi tematami obrad by-
1y zakazne choroby cielat, ze szczegblnym uw-
zglednieniem ich rozpoznawania 1 zwalczania
w fermach przemyslowych, produkujacych cie-
leta z przeznaczeniem na tucz i do hodowli oraz
biataczka bydta.

Na podstawie wygloszonych referatéw zosta-
na w kolejnosci scharakteryzowane wyniki
przedstawionych doniesienn na temat zakaZnych
choréb cielat i biataczki bydta.

W doniesieniu z Francii (Scherrer i wsp.)
zwréocono uwage na stosunkowo duze znaczenie
rotawirusa, zblizonego do grupy reowirusow
(reo-like agent) w wywolywaniu biegunki, wy-
stepujacej w pierwszych dniach po urodzeniu
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cielecia. Podobne obserwacje opublikowali u-
przednio badacze USA, Wielkiej Brytanii i Bel-
gii. Wydaje sie zatem, iz wirus ten zastuguje
na uwage w rozpatrywaniu znaczenia poszcze-
gélnych drobnoustrojéw w wywolywaniu bie-
gunki nowo narodzonych cielat.

W kolejnym referacie z WRL (Bartha) zostal
przedstawiony komnleksowy system zwalczania
wirusowych choréb narzadu oddechowego i
przewodu pokarmowego cielat w tym kraju.
Najwazniejszymi czynnikami etiologicznymi
okazaly sie: wirus biegunki i choroby blon $lu-
zowych bydla (bovine virus diarrhoea — mu-
cosal disease: BVD-MD), wirus otretu oraz za-
palenia nosa i tchawicy bydla (infectious bovine
vulvovaginitis — infectious bovine rhinotra-
cheitis: IPV-IBR), wirus Parainfluenza-3 (PI-3),
wirus syncytialny schorzen narzadu oddecho-
wego bydla (bovine respiratory syncytial virus:
BRSV). Wirusy te powoduja stosunkowo lagod-



