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Metody oznaczen i znaczenie drobnoustrojéw indykatorowych
w miesie i produkiach miesnych®)

Instytut Higieny Zywno$cl Uniwersytetu Nauk Weterynaryjnych w Budapeszcie, Wegry

Drobnoustroje indykatorowe stosowane sz b) ich wyniki moZna odnie§é¢ jedynie do ba-

ostatnio coraz czesciej dla uzyskania informa-
cji o stanie higienicznym surowcdw, dla oceny
procesdéw technologicznych, wykrycia krzyzo-
wych zanieczyszezen zywnodci, celem oceny jej
jako$ei lub nieszkodliwosci oraz dla sprawdze-
nia skutecznosci zabiegéow sanitarnych (3, 4, 6,
9). Kryteria mikrobiologiczne zawarte w in-
strukcjach i normach odgrywaly dotad powaz-
ng role w wykrywaniu niewlasciwych proce-
séw produkeyjnych, rekontaminacji po paste-
ryzacji i dezynfekcji. Metodyka wykrywania
drobnoustrojéw patogennych w zywnosei uleg-
la w ostatnich dziesiecioleciach powaznemu
rozwojowi., W mikrobiologii Zywnosci istnieje
jednakze wyrazna potrzeba takich metod kon-
trolnych, ktére sa szybkie, tanie, powtarzalne
i latwe do wprowadzenia w rutynowej pracy
laboratoryjnej. Dotychczas stosowane metody
obciaZzone s3 jednak pewnymi mankamentami:
a) sy one powolne w wykonywaniu, gdyz z
chwilag ich zakonczenia, badany produkt
zywno$ciowy jest juz nierzadko sprzedany
i spozyty,

*) Referat wygloszony na Sesji Sekcji Higieny Zywnosci
Zwierzgcego Pochodzenia Komitetu Nauk Weterynaryjnych
PAN, odbytej w Pulawach (Inst. Wet) 2.VI.1979 r.

danej jednostki, a nie caloéci,
c) sg one zbyt kosztowne.

7. drugiej strony zywnosé predukowana jest
w coraz to wiekszych iloéciach, dla zaopatrze-
nia stale zwiekszajacych sie miejskich popu-
lacji. Produkecja i zaopatrzenie stajg sie maso-
we, a zagrozenie zdrowia ze strony chordéb po-
chodzenia zywnosciowego staje sie coraz to
wieksze, mimo zastosowania nowoczesnych
technologii. Przyczyna zepsucia lub zatrué po-
karmowych jest, niestety, w 80-—380% przypad-
kéw niewlasciwie postepowanie z zywnoscia,
juz po opuszczeniu przez nig zakladu produk-
cyjnego (3). Rdownoczed$nie nalezy wzia¢ pod
uwage, ze istnieje na $wiecie powazny niedo-
statek bialkowych produktéw zywnosciowych;
wielu ludzi cierpi z glodu, a minimalne zapo-
trzebowanie biatkowe nie jest dla wszystkich
dostepne. Ok. 3,5 miliarda ludzi na $wiecle ot-
rzymuje tylko ok 2.400 kalorii dziennie, w po-
rownaniu do 1dea1ne3 uczby 3.800 kqloru Z
tych tez wzgledoéw jak i z potrzeby ot trzymy-
wania pordwnywalnych wynikéw, wiele mie-
dzynarodowy organizacji (WHO, ISO ICMSF,
RWPG 1 inne) jest zainteresowanych w opra-
cowaniu wilasciwej metodyki mikrobiologicz-
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nej, ktérej gléwnym celem jest ocena jakoscio-
wa zywnosci znajdujacej sie w obrocie miedzy-
narodowym.

Najczescie] stosowanymi indykatorami mi-
krobiologicznymi dla miesa i produktéw mie-
snych sg ogélna liczba drobnoustrojéw, grupa
coli, E. coli, rodzina Enterobacteriaceae, entero-
koki, Staphylococcus aureus, mezofilne clostri~
dia oraz liczba drozdzy i plesni; cztery pierw-
sze Z wym. s3 najczesciej stosowane.

Pierwotne zanieczyszczenie miesa

Celem nadzoru sanitarnego nad miesem jest
wykrycie chorych zwierzat i1 wystgpowania
drobnoustrojéw chorobotworczych, a zwlaszeza
utajonych zooantroponoz, Nieodzowne sg w tym
badania seriodiognostyczne. Tak endogenne,
jak i egzogenne zanieczyszczenia miesa winny
by¢ bowiem wykrywane na najnizszym pozio-
mie, dla przeciwdzialania aktywno$ci drobno-
ustrojéw tak chorobotworczych, jak i rozkladu.

Surowce pochodzace od zwierzat, ktére pod-
dane byly odpoczynkowi przez odpowiedni czas
przed ubojem, zawierajg liczby bakterii nie
wyzsze niz 10—100/g; u zmeczonych osobni-
kéw osiggngé moga 103/g.

Do najwiekszego ilosciowego zanieczyszcze-
nia powierzchni miesa dochodzi w czasie ubo-
jowych proceséw skérowania i wytrzewiania.
Zrodlem zanieczyszezen jest skora, dolne cze-
8ci konczyn, sprzet i narzedzia, rece i ubranie
pracownikdéw, woda, powietrze, tres¢ przewodu
pokarmowego itp. Ogélne powierzchniowe za-
nieczyszczenia bakteryjne ksztaltuje sie w wy-
sokodci 103—10%/cm?; poziom mikroflory psy-
chrotrofowej jest ponizej 10%/cm?2 a grupy ok-
reznicy 10—1000/cm2. Przy powierzchniowym
ogblnym zakazeniu mikroflorg powyzej 107/cm?,
mieso przedstawia¢ moze niebezpieczenstwo dla
zdrowia cztowieka. Dla przeciwdzialania nam-
nazaniu sie drobnoustrojéw nieodzowne jest
stad przechowywanie tusz miesnych w tempe-
raturach ponizej +7°C, a narzagdéw wewnet-
rznych ponizej +3°C. Wszelkie postepowanie
technologiczne z miesem winno byc przeprowa-
dzane w temperaturach ponizej +10°C.

Pierwotng mikroflore zanieczyszczen stano-
wig przede wszystkim drobnoustroje Gram--,
ale w czasie chlodzenia dochodzi do dominowa-
nia mikroflory Gram—.

Zrédtem zanieczyszczenh miesa moze byé
rowniez czlowiek, je§li posiada on bezposredni
kontakt z miesem w czasie proceséw techno-
logicznych oraz gdy niski jest stan uswiado-
mienia oraz staz pracy personelu.

Mieso moze by¢ rowniez zanieczyszczone wi-
rusami, pochodzacymi od ich nosicieli tak u
zwierzat, jak i ludzi. Wykrywanie wiruséw w
migsie nie nalezy jeszcze do zakresu rutyno-
wych badan laboratoryjnych, ale niektére
drobnoustroje indykatorowe (grupa coli) mo-
ga wskazywaé takze na zanieczyszczenie niekto-
rymi wirusami (np. enterowirusy).
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Pierwotne =zanieczyszczenie migsa powinno
byé¢ stad mozliwe jak najnizsze i to zaréwno

-ze wzgledu na zabezpieczenie zdrowia konsu-

menta, jak i na trwalosé suroweca.
Ozywianie

Wysokie 1 niskie temperatury, zamrazanie i
rozmrazanie, wysuszanie, redukcja wody, na-
promienianie i ekspozycja na dzialanie $ro-
dowiska, dezynfektanty i konserwaty moga po-
wodowa¢ subtelne zniszezenie komorki lub za-
rodnika (1). Uszkodzenia mikroorganizméw mo-
ga by¢ naprawiane przez ich ozywienie na pod-
lozach namnazajgcych, kompensujgcych stre-
sowe dzialanie srodowiska. Znajomosé subletal-
nych uszkodzen jest nieodzowna dla oceny wy-
nikéw badan laboratoryjnych miesa i produk-
tow miesnych.

Plyn do rozcieficzen

Mikrobiolodzy zywnosci okreélili, jaki po-
winien byé plyn dla przygotowania pierwot-
nych zawiesin lub rozcienczania prébek. Jego
sktad stanowi: pepton 1,0 g, chlorek sodu
(NaCl) 8,5 g i woda 1000 ml.

Metody

W ostatnim dziesigcioleciu poczyniono znacz-
ny postep w opracowaniu metod wykry-
wania drobnoustrojow indykatorowych. Mieg-
dzynarodowa Organizacja Standaryzacji (ISO)

opracowala dwie tego rodzaju metody:
ISO 4833 ,Standard General guidence
for enumeration of microorganisms «—

Colony count technique at 30°C” oraz ISO
2293 ,Standard Meat and meat products —
Aerobic count at 30°C”. W obu normach za-
proponowano to samo podloze (ekstrakt droz-
dzowy — agar tryptonowo-glukozowy {zw.
YTGA). Namnazanie dwoch plytek przygoto-
wanych z kazdego rozcienczania frwa trzy dni
w temperaturze 30+ 1°C. Dla przeciwdzialania
przerastaniu powierzchni podtoza nalezy roz-
la¢ na jego powierzchnie (po zastygnigciu) 4
ml agaru wodnego o temperturze 45°C + 0,5°C.
Osiagnieciem ISO jest réwniez wydanie nor-
my 4832 ,,General quidance for enumeration of
coliforms — Colony count technique at 30°C”.
Podlozem dla oznaczenn iloSciowych grupy ok-
reznicy jest w tym przypadku VRBR-agar
(agar z fioletem krystalicznym, czerwienig obo-
jetna, zdlcig i laktoza), ktory po zestaleniu na
plytkach i posiewie jest zalewany 4 ml tego
samego agaru o temperaturze 45 * 0,5°C.
Drobnoustroje grupy coli sg ciemnoczerwone,
a po 24 + 2 godz. w temperaturze 30 £ 1°C
osiggajg srednice co najmniej 0,5 mm. Dla kaz-
dego rozcienczenia stosuje sie dwie plytki.
Przy liczbie paleczek okreznicy nizszych od
1500/g nalezy stosowac¢ wskaznik NPL (najbar-
dziej prawdopodobnej liczby). Podlozem w tym
przypadku jest bulion BBL (bulion z zielenia
brylantows, laktoza i zdélcig). Ogodlne normy
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ilodciowe dla Escherichia coli sa w przygoto-
waniu ISO. Podobnie tez ISO zaproponowala
normy dla kalowych paleczek okreznicowych,
oznaczanych w temperaturze 44,5° oraz dla
wskaznika NPL réwniez w tej samej tempera-
turze. W 1970 r. zadecydowano jednakze w Ha-
dze, ze normy te nie sg bezwzglednie koniecz-
ne. Ich stosowanie pozostawiono do ewentual-
nego uznania jako narodowe normy, w tych
krajach, ktére uwazajg za celowe ich wprowa-
dzenie. Metodyke te przyjeto w USA i Francji
dla wykrycia zanieczyszezenn kalowych, m. in.
dla sanitarnej kontroli skorupiakéw na zanie-
czyszezenia odplywami.

Dla wykrycia i oznaczen ilosciowych Entero-
bacteriaceae w miesie i produktach miesnych
istnieje jedynie projekt normy ISO (DIS 552).
Opiera sie on na uzyciu jako podloza stalego
agaru z dodatkiem fioletu krystalicznego, czer-
wienia obojetna, zolcig i glukozg, a jako podto-
za plynnego bulionu z zielenig brylantows, zo6l-
cig i glukoza, z réwnoczesnym potwierdzeniem
testem oksydazowym. W projekcie tym suge-
rowana jest 24-godzinna inkubacja w temp.
37°C, stosujac posiewy z kazdego rozciericzenia
na dwie plytki. Przy liczbie Enterobacteriaceae
nizszej niz 1000/g nalezy zastosowaé technike
oraz indeks MPN.

Ostatnio sugerowano, ze Staphylococcus au-
reus jest drobnoustrojem indykatorowym su-
rowcdw spozywcezych, pozwalajacym na wyka-
zanie zanieczyszczen pochodzacych z przewo-
déw oddechowych i skéry. ISO przygotowala
miedzynarodowa norme pt. ,,General guidance
for enumeration of Staphylococcus aureus —
Colony count technique” i zaproponowala uzy-
cie jako selektywnych podlozy agar Baird-Par-
ker oraz bulion moézgowo-sercowy. Inkubacje
przeprowadza sie w temp. 35° lub 377 0,5°C.
Kolonie wzroste na plytkach agarowych sa
czarne, blyszczgce, wypukle i otoczone jasng
strefa, w ktorej mogag by¢ opalizujgce pasma.
Potwierdzeniem jest test na koagulaze, przy
uzyciu plazmy krolika; test ten uwaza sie za
pozytywny, jesli dojdzie do powstania co naj-
mniej jednego duzego skrzepu (3+ lub 4-).

Przy liczbie S. aureus nizszej niz 1500/g lub
ml nalezy zastosowaé¢ indeks MPN, przyjmujgc
do obliczent dodatnie wyniki trzech rozcienczen,
przy zastosowaniu trzech probéwek na kazde
rozciericzenie.

Brak jest dotagd norm ISO dla enterokokéw,
mezofilnych beztlenoweéw oraz drozdzy i ple-
$ni. Zaleci¢ mozna stagd dwa opracowania, a
mianowicie wydawnictwo ICMSF: Microorga-
nisms in foods t. I oraz Speck M. L.: Compen-
dium of methods for the microbiological exa-
mination of foods. Zawarte sa w nim metody
pozwalajace na uzyskanie poréwnywalnych wy-
nikéw.

Niektore negatywy i pozytywy metod

1. Ogélna liczba drobnoustrojow

W oznaczeniach iloSciowych metodg plytko-
wag przy zastosowaniu jedynie temperatury

+30°C nie jest mozliwe uzyskanie informacji
nt. wystepowania patogennych drobnoustrojow
beztlenowych (CIl. botulinum, Cl. perfringens,
Cl. sordelli). Metoda ta nie moze byé rowniez
uzyta do kontroli fermentowanych wyrobow
miesnych, ktére sa produkowane przy uzyciu
drobnoustrojéw homofermentatywnych. Jej za-
stosowanie jest ograniczone do tzw. suchych
lub mrozonych produktéw miesnych, w kto-
rych liczba bakterii jest znacznie zredukowana;
tym samym nie jest mozliwe otrzymanie in-
formacji o pierwotnym zanieczyszczeniu pro-
duktow, jeszcze przed poddaniem ich zabiegom
technologicznym. Znaczenie metody jest tak-
ze niewielkie dla chlodzonych produktéw mie-
snych, gdyz mezofilne bakterie szybko obumie-
raja w temperaturach 5—15°C. W produktach
miesnych tego typu wieksze znaczenie majg
drobnoustroje psychrotrofowe i psychrofilne.
W poréwnawczych badaniach stwierdzono po-
nadto, ze liczby bakterii byly wyZsze o 70—
—80% przy posiewach powierzchniowych niz
zalewowych, jeéli inkubacje przeprowadzano w
temperaturach 0—25°C (2). Przy plytkowych
posiewach powierzchniowych bardziej korzyst-
na wydaje sie byé temperatura —+7°C przez
okres 10 dni. Tlenowsg mikroflore psychrotro-
fows, odgrywajacg duzg role w zanieczyszcze-
niach powierzchniowych, stanowiag bakterie
grupy Pseudomonas — Acinetobacter — Mora-
xella. Wséréd tych drobnoustrojow zdarzaja sie
szczepy wysoce wrazliwe na wyzsza tempera-
ture i stad tez nie powinno by¢ stosowane w
posiewach zalewanie powierzchniowe agarem.
Trwalo$¢ chlodzonego miesa jest ograniczona
aktywnoscig enzyméw proteolitycznych wymie-
nionych bakterii.

Oznaczanie ogolnej liczby bakterii dostarcza
jednakze wartosciowych informacji o stanie hi-
gienicznym, nieprawidlowych procesach ter-
micznych w czasie produkcji, postepowaniu z
zywnoscia po jej wyprodukowaniu, chlodzeniu
lub mrozeniu oraz dystrybucji. Duzy wplyw
na wyniki oznaczen iloSciowych ta metodg ma-
ja: pobieranie prébek, sklad mikroflory, cha-
rakter Zywnosci, stan higieniczny surowcow,
temperatura i czas inkubacji, pH, a, i Eh tak
zywnosci, jak i podloza oraz obecno$é mikro-
flory antagonistycznej i synergicznej. Metoda
ta jest teZz powszechnie stosowana w laborato-
riach zZywnos$ciowych dla stwierdzenia stanu
higienicznego srodkéw spozywczych. Przy wia-
Sciwym jej stosowaniu dostarcza ona cennych
informacji tak dla sluzb sanitarnych, jak i pro-
ducentow wyrobdéw miesnych. Wg ustalen mie-
dzynarodowych metoda ta znajduje zastosowa-
nie do badania miesa chlodzonego, mrozonego
i odkostnionego. W badaniu miesa chlodzonego.
mrozonego i odkostnionego nalezy pobieraé 5
probek a liczba bakterii moze sie wahaé w gra-
nicach 5X10°—108, w obrocie miedzynarodo-
wym 107,
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Dla konserw pasteryzowanych i sterylizowa-
nych duze znaczenie ma informacja o liczbie
mezofilnych Clostridium i tlenowych zarodni-
koweéw, przy zalozeniu ich poprawnego prze-
chowywania (konserwy pasteryzowane ponizej
+5°C, a sterylizowane w temp. nie wyzszych
niz 25—30°C). W przypadku konserw produko-
wanych dla krajow tropikalnych, interesujgce
sa danec o liczbie termofilnych Clostridium i tle-
nowych zarodnikowcéw. Niewlasciwe tempera-
tury zastosowane w procesach termicznych lub
w czasie przechowywania mogg prowadzi¢ do
bombazu konserw. Przyczyna tego moze by¢
zbyt wysoka liczba zarodnikéw w surowcach
lub przyprawach, ewentualnie niekompletne
ich zniszczenie w czasie wyjalawiania oraz
sprzyjajace Srodowisko dla kietkowania zarod-
nikéw, jak i namnazania form wegetatywnych.

2. Grupa coli

Oznaczenia liczby drobnoustrojéw grupy coli,
przeprowadzane w temperaturze 30°C, sa cen-
nym wskaznikiem tzw. zanieczyszczen kalo-
wych zywnosci. Mniejsze znaczenie majg one
dla oceny surowcoéw miesnych, w ktorych wy-
stepujgca grupa coli czesto nie jest katowego
pochodzenia. Wskaznik ten moze by¢ z powo-
dzeniem stosowany dla sprawdzenia zabiegow
sanitarnych, utrzymywania higieny w zakladach
miesnych, kontroli proceséw termicznych kiel-
bas oraz poprodukcyjnego obrotu migsem.

Oznaczenia ilosciowe tej grupy drobnoustro-
jéw obejmuja przede wszystkim Escherichia
coli oraz niektére rodzaje Citrobacter, Entero-
bacter aerogenes, E. cloacae, IE. liquefaciens,
Klebsiella aerogenes, K. preumoniae, K. ed-
wardsii, K. ozoenae, K. rhinoscleromatis, 1j. te
mikroflore, ktéra zdolna jest do produkowania
z laktozy, w optymalnym podlozu, kwasu i ga-
zu w temperaturze 30°C w przeciggu 24—48 h,
w obecnos$ci zolci lub soli zoéiciowych.

Jako kalowe coli uwazane sg paleczki Gram-,
nalezgce do rodziny Enterobacteriaceae, ktore
rozkladajg laktoze z wytwarzaniem kwasu i ga-
zu w temperaturze 44—45,5°C w czasie 24—
—48 h.

Escherichia coli kalowego pochodzenia wyka-
zuje nastepujace cechy: produkuje indol w
temperaturze 37° i 44°C, daje pozytywny test
7 czerwienig metylowa, natomiast sg negatyw-
ne — test Voges Proskauera i rozkladu cytry-
nianéw. Drobnoustréj ten jest zdolny do wzro-
stu na podlozach z zdlcig ewent. solami zolei,
wykazujac charakterystyczny ksztalt kolonii.
Ten typ Escherichia jest bardzo wrazliwy na
wplywy $rodowiska i szybko obumiera.

Do czasu wykrycia enteropatogennych E. co-
li oraz Dyspepsia coli, powodujgcych epidemi-
czne biegunki u niemowlat, nie przywigzywano
do Escherichia znaczenia epidemiologicznego.
Enteropatogenne E. coli wytwarza¢ mogg ente-
rotoksyne i wywolywaé enteritis. Szczepy ta-
kie odgrywajg duzg role w tzw. biegunkach
podroézniczych. Istnieja jednakze termochwiej-
ne i termooporne enterotoksyny. Plazmidy mo-
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gga przenosi¢ zdolnos¢ produkowania enteroto-
ksyn na kazdy szczep Escherichia w jelicie i
tym samym serologiczna identyfikacja mozZe by¢
zastosowana jedynie do szczepdéw Dyspepsia
coli (B-antygen). Plazmidy, ten pozachromoso-
malny material dziedziczny, przenosza antygeny
zwigzane (K-88, K-89) lub antygen fimbrii u
swin (987 P), ktére sy odpowiedzialne za en-
teritis u czlowieka i zwlerzat.

Patogenno$¢ E. coli moze by¢ okreslona za
pomocg testu Sereny na galkach ocznych $wi-
nek morskich, pozwalajacego na wykazanie an-
tygenéw zwigzanych K-88 i K-89. Enterotok-
syczne szezepy mogsg byé identyfikowane za
pomocy testu na podwiazanych petlach jelito-
wych lub na zoladku niedojrzalych myszek. Cie-
plochwiejne enterotoksyny moga byé wykryte
w hodowlach na jajnikach chinskich chomikow
(test CHO) lub w hodowli komoérek Y nadner-
czy (test AYC).

Zalecenia miedzynarodowe (ICMSF) okresla-
ja jako limit ilosciowy dla grupy coli na 3—
—10%/g Srodka spozywczego, jednakze nie do-
tyczy to miesa i produktéw migsnych, Kontro-
la sanitarna tych Srodkow spozywezych opierad
sie powinna tylko na oznaczeniach ogélnej licz-
by bakterii i wystepowaniu pateczek Salmo-
nella. Negatywng slrong oznaczen ilosciowych
drobnoustrojow grupy coli jest brak korelacji
7z wystepowaniem mikroflory enteropatogennej
rodziny Enterobacteriaceae. Stad tez, jesli za-
chodzi potrzeba, nalezy réwnolegle przeprowa-
dzaé kontrole w kierunku grupy coli i patogen-
nych szezepdéw Salmonelle, Arizona, Shigella
i niektéryvch Providentia. Rowniez i inne rodza-
je mikroflory jelitowej jak np. Proteus, Arizo-
na, Edwarsiella, niektore Heofnia i Klebsiella,
Salmonella, Shigella i Yersinia oraz niektore
niepatogenne Enterobacteriaceae, pochodzenia
srodowiskowego 1 nie fermeniujac laktozy jak
Citrobacter, niektére Providentia, Serratia i Er-
vinia, nie moga byé wykryte za pomoca testu
stosowanego dla grupy coli.

3. Enterobacteriaceae

Oznaczenia ilosciowe Enterobacteridceae o-
bejmuja grupe coli oraz laktozo-negatywne ro-
dzaje tej rodziny. Do tych ostatnich nalezg ro-
dzaje Salmonella, Shigelle oraz laktozo-negaty-
wne 1 enteropatogenne szczepy E. coli o istot-
nym znaczeniu epidemiologicznym. Stosowana
metodyka umozliwia wykrycie Gram-negatyw-
nych Enterobacteriacece w wiekszym zakresie
niz test dla grupy coli. Citrobacter i Klebsiella
oraz inne hardzie] oporne rodzaje tej rodziny
sg lepszym tfestem dla wykazania niewlasciwe-
go postepowania, wtdérnego zanieczyszczenia lub
higienicznych warunkéw produkeji i obrotu
ZYWNoScl.

4. Staphylococcus aureus

Jest on dobrym indykatorem =zanieczyszcze-
nia zywnos$ci powodowanego prrzez personel.
Enterctoksyczne szczepy S. aureus sg czynni-
kiem zatrué pokarmowych a ich obecno$é w
zywnosci powinna byé mozliwie jak najnizsza,
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Przy stwierdzeniu duzej ich liczby sadzi¢ mo-
ina o zbyt wysokim zakazeniu pierwotnym,
lub teZz o namnozeniu tych drobnoustrojow w
zywnosci w nastepstwie niewlasciwego poste-
powania (wysoka temperatura, wilgotnosé itp.).
W przyszlosci wymagane jest jednak opraco-
wanie odpowiednich kryteriéw ilosciowych, kto-
re winny byé mozliwie jak najnizsze.

Cel zastosowania drobmoustrojéw indykatoro-
wych w produkeji miesa

Podstawowym celem jest kontrola higieny,
okreglenie poziomu pierwotnego zanieczyszcze-
nia surowcéw miesnych, kontrola proceséw
produkeyjnych, zwlaszeza prowadzacych do re-
dukejl drobnoustrojéw, kontrola sanitarna za-
kladu oraz finalnego produktu. Drobnoustroje
indykatorowe pozostaja w dcistej korelacji z
warunkami higienicznymi i wskazuja, ze cho-
robotworeze lub rozkladceze mikroorganizmy nie
sa obecne w wieksze] liczbie badanych proébek.
Stuzba nadzoru sanitarnego nie moze by¢ efek-
tywna bez badain mikrobiologicznych, stuzacych
do wykrywania utajonych zanieczyszczen Ilub
bedacych podstaws oceny sanitarnej zywnosci.
Wykrywanie drobnoustrojéw indykatorowych
w miesie i produktach miesnych zapobiega za-
kazeniom i intoksykacjom pokarmowym. Pro-
dukecja surowcoéw miesnych testowana przy po-

mocy mikroflory indykatorowej i to w fzw.
keylyeznych punktach postepowania technolo-
cicznego  (uboj, chlodzenie, przechowywanie,
ddkostnianie, pakowanie, przetworstwo itp.) mo-
ze by¢ oceniona z duzg dokladnoscig a trwalesé
zywnosci prrzediuzona. W postepowaniu tym
nalezy jednak uwzgledni¢ odpowiednie kryte-
ria oraz normy uwzgledniajgce tak pobieranie
nrobek, jak i ocene wynikéw. Pozwoli to na
zapobiezenie stratom zwigzanym z niewlasci-
wym postepowaniem technologicznym jak i za-
chowanicem zdrowia konsumenta.
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Whplyw napromieniowania bakterii na wytwarzanie

przetrwalnikéw

Przetrwalniki bakteryjne, ze wzgledu na wy-
soka cieploopornosé, stanowig bardzo istoiny
problem w dziedzinach higienv i technologii
zywnosci. Podniesienie rygoréw obrobki ciepl-
nej nie jest mozliwe, poniewaz oddzialywuje
ono ujemnie na warto$é spozywcza wyrobow.
W tej sytuacji podstawowe znaczenie posiada
ograniczenie liczby bakterii i ich przetrwalni-
kow juz we wstepnych fazach cykléw produk-
cvinych, poprzedzajacych obrobke cieplna, to
jest Scisle przestrzeganie wymagan higieny
przetworstwa.

Jednocze$nie jednak, problemem interesuja-
cym od strony teoretycznej i waznym od stro-
ny praktycznej wydaja sie mozliwosci przeciw-
dziatania lub przynajmniej ograniczenia sporu-
lacji bakterii. Jedng z drég, ktora zasluguje tu
na poznanie jest stosowanie w tym celu od-
powiednich dawek promieniowanla jonizujace-
go.

Wytwarzanie przetrwalnikéw przez bakterie
jest w caltosei problemem bardzo ciekawym i na-
dal jeszcze niedostatecznie poznanym. Nalo-
miast o wplywie napromieniowania na prze-

trwalnikowanie bakterii nie znaleziono w do-
stepnej literaturze zadnych informacji.

Opisywana praca jest kolejnym zadaniem
badawczym, wykonanym przez Katedre w ra-
mach rzadowego programu badawczo-TozZwojo-
wego PR-4: ,Optymalizacja produkcji i spo-
zycia biatka”.

Podstawowym celem pracy zwigzanym bez-
poérednio z jej tytulem bylo:

1. Poznanie i okreslenie wplywu napromie-
niowania bakterii réznymi dawkami promie-
niowania X na wytwarzanie przez nie prze-
trwalnikow.

Dalszymi celami bylo:

2. Okre§lenie i pordéwnanie radioopornosci
badanych bakterii w stosunku do promieniowa-
nia X.

3. Okres$lenie i porownanie szybkodei i in-
tensywno$ci tworzenia przetrwalnikéw przez
badane szczepy bakterii.

4. Okreslenie wplywu bialka w srodowisku
napromieniowania bakterii na radiowrazliwo$¢
badanych szczepdéw oraz na wytwarzanie przez
nie przetrwalnikéw.
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