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Dl,obnoustr,oje indykatorowe stosowane są
ostatnio coraz częściej dla uzyskania informa-
cji o stanie higienicznym surowców, dla oceny
pfocesów technologicznych, rvykrycia krzyż,o-
wych zanieczyszczeń żyr,vności, celem oceny jej
jakości 1ub nieszkodliwości oraz dla sprawdze-
nia skuteczności zabiegów sanitarnych (3, 4, 6,
9). Kryteria mikrobiologiczne z,awarte w in-
strukcjach i normach odgryrł,ały dotąd po,.vaż-
ną ro]ę w wykrywaniu niewłaściwych pl:oce-
sów pr,odukcyjnych, rekontaminacji po paste-
ryzacji i dezynfekcji. lMetodyka wykrywania
drobnoustrojów patogenn;rch w żyvrności uleg-
ła w ostatnich dziesięcioleciach pcwaznemu
rozwojowi. W mikr,obiologii żvwności istnieje
jednakże wylaźna potrzeba takich metocl kon-
troJ.nych, kióre są szybłde, tanie, powtarzalne
i łatwe do lvprowadzenia w rutynowej pracy
laboratoryjnej. Dctychczas slosorvane metody
obciążone są jednak pervnymi mankamentami:
a) są one powolne w wykonywaniu, gdyż z

chwilą ich zakończ,enia, badany produkt
żywnościowy jest juz nierzadlto sprzedarry
i spożyty,
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Metody Gznoczeń i zncezenie drobnousfro!ów indykałonmwych
w rnięsie l produkłoch mlEsrrych*)

Instytut Higieny Źyrvnoścl Uniłversytettl Nauk WeterynaryJnyclr v/ Budapeszcle, Węgry

b) ich wyniki mozna odnieść iedynie do ba-
danej jednostki, a nie całości,

c) są one zbyt kosztowne.
Z drugiej strony żywnoiń produ.kołvana jcst

w coraz to r.viększych ilościach, dla zaopatrze-
nia stale zwiększających się miejskich popu-
lacji. Pt,odukcja i zaopatrzenie stają się maso-
we, a zagrożenie zdrowia ze sirony chcrób po-
chodzenia zywnościowego staje się caTaz to
większe, mimo zastosowania nowoczesnych
technol,ogii. Ptzyczyną zepsucia lub zairuć po-
karmowych jest, niestety, - B0-909i, przypad-
ków niewłaściwie postępolł,anie z żywnością,
już po opuszczeniu przez nią zakła,Ju pro,duk-
c;rjnego (3). Równocześnie nalezy wziąć pod
uwagęż że istnieje na świecie poinrażny niedo-
stat,ek białkowych proclukiów zywności,owyc}r;
wielu ludzi cierpi z głodu, a minimalne zapo-
trzebowanie białkorve nie jest dla wszystkich
dostępne. Ok. 3,5 rniliarda ludzi na ś-uviecie ,o|-
rzymuje tyiko ok. 2.400 kalorii dzierrnie, lv po-
równaniu t1o ideainej iiczby 3.800 kalorii. Z
tyclr tez względów jak i z potrze)cy otrzymy-
v,ania poróvłn5l1yąlnych .ń/yni](ów, wielt- mię-
dzynarodowv orgaŃzacji (WFIO, ISC ICMSF,
RWPG i ir:ire) jest zainteresowanycli 1v opra-
co,waniu l.vłeściwej metotlyki mikrobiologicz-

*) Referat wygłoszony na Sesji sekcji Fli8ieny Żywności
ZlvieTzęcego Pochodzenia Komitetu Nauk Weterynaryjnych
PĄN, odbytej w Pulawach (hst. Wet.) 2.v1.1979 r.

65



Nr2 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXXVI

nej, której głównym celem jest ocena jakościo-
wa żywności znajdującej się w obrocie między-
narodowym.

Najczęściej stosowanymi indykatorami mi-
krobiologicznymi dla mięsa i produktów mię-
snych są ogólna 1iczbą drobnoustrojów, grupa
coli, E, colż, todzina Enterobacteriaceae, entero-
koki, Staphylococcus au,ret),s, mezofilne clostri-
dia oraz liczba drożdży i pleśni; cztery pierw-
sze z wym. są najczęściej stosowane.

Pierwotne zanieczy szczenie mięsa

Celem nadzoru sanitarnego nad mięsem jest
wykrycie chorych zwierząt i występowania
drobnoustrojów chorobotwórczych, a zwłaszcza
utajonych zooantroponoz. Nieodzowne sąw tym
badania seriodiognostyczne. Tak endogenne,
jak i egzogenne zanieczyszczenia mięsa winny
być bowiem wykrywane na najniższym pozio-
mie, dla przeciwdziałania aktywności drobno-
ustrojów tak chorobotwórczych. jak i rozkładu.

Surowce pochoclzące od zwierząt, które pod-
dane były odpoczynkowi przez odpowiedni czas
przed ubojem, zawier-ają liczby bakterii nie
wyższe niż 10-100/g; u zmęczonych osobni-
ków osiągnąć mogą 103/9.

Do największego ilościowego zanieczyszcze-
nia powierzchni mięsa dochodzi w czasie ubo-
jowych procesów skórowania i wytrzewiania.
Żtódłem zanieczyszczeń jest skóra, dolne czę-
ści kończyn, sprzęt i narzędzia, ręce i ubranie
pracowników, woda, powietrze, treść przewodu
pokarmowego itp. Ogólne powierzchniowe za-
nieczyszczenia bakteryjne kształtuje się w wy-
sokości 103-105/cm2; poziom mikroflory psy-
chrotrofowej jest poniżej l02/cm2, a grupy ok-
rężnicy 10-1000/cm2. Przy powierzchniowym
ogóJ_nym zakazeniu mikroflorą powyżej 707/cm2,
mięso przedstawiać może niebezpieczeństwo dla
zdrowia człowieka. Dla przeciwdziałanią nam-
nażaniu się drobnoustrojów nieodzowne jest
stąd przechowywanie tusz mięsnych w tempe-
raturach poniżej +7oC, a narządów wewnęt-
rznych poniżej +3oC. Wszelkie postępowanie
technologiczne z mięsem winno być przeprowa-
dzane w temperaturach poniżej +10oC.

Pierwotną mikroflorę zanieczyszczeń stano-
wią przede wszystkim drobnoustroje Gram*,
ale w czasie chłodzenia dochodzi do dominowa-
nia mikroflory Gram-.

Żtódlem zanieczyszczeń mięsa może być
również człowiek, jeśli posiada on bezpośredni
kontakt z mięsem w czasie procesór,v techno-
logicznych oraz gdy niski jest stan uświado-
mienia oraz staż pracy personelu.

Mięso może być równiez zanieczyszczone wi-
rusami, pochodzącymi od iclr nosicieli tak rr
zwierząt, jak i ludzi. Wykrywanie wirusów łv
mięsie nie nalezy jeszcze do zakresu rutyno-
wych badań laboratoryjnych, ale niektóre
drobnoustroje indykatorowe (grupa coli) mo-
gą wskazywać także na zanieczyszczenie niektó-
rymi wirusami (np. enterowirusy).
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Pierwotne zanieczyszczenie mięsa powinno
być stąd możliwe jak najniższe i to zarównrl

-ze względu na zabezpieczenie zdrowia konsu-
menta, iak i na trwałość surowca.

Ożywianie

Wysokie i niskie temperatury, zamrażanie i
rozmrażanie, wysuszanie, redukcja wody, na-
promienianie i ekspozycja na działanie śro-
dowiska, dezynfektanty i konserwaty mogą po-
wodować subtelne zntszczenie komórki lub za-
rodnika (1). Uszkodzenia mikroorganizmów mo-
gą być naprawiane przez idn ozywienie na pod-
łożach namnażających, kornpensujących strc-
sowe działanie środowiska. Znajomość subletal-
nych uszkodzeń jest nieodzowna dla oc,eny wy-
ników badań labor;itoryjnych mięsa i pl,oduk-
tów mięsnych.

Płyn do tozcieńczeń
Mikrobiolodzy żywności określili, jaki po:

winien być płyn dla przygotowania pierwot-
nych zawiesin 1ub rozcienczania próbek. Jego
skład stanowi: pepton 1,0 g, chlorek sodu
(NaCt) B,5 g i wclda 1000 ml.

Metołly

W ostatnim dziesięcioleciu poczyniono znacz-
ny postęp w opracowaniu metod wykry-
wania drobnoustrojów indykatorowych. Mię-
dzynarodowa Organizacja Standaryzacji (ISO)
opracowała dwie tego rodzaju metody:
ISO 4833 ,,Standard General guidence
for enumeration of microolganisms
Colony count technique at 30oC" oraz ISO
2293 ,,Standard Meat and meat products -Aerobic count at 30oC". W obu normach za-
proponowano to samo podłoże (ekstrakt droz-
dżowy agar tryptonowo-glukozowy tzul,
YTGA). Namnażanie dwóch płytek przygoto-
wanych z każdego r.ozcieńczania trwa trzy dni
w temp,eraturze 30 + 1oC. Dla przeciwdziałania
przerastaniu powierzchni podłoża należy roz-
Iać na jego powierzchnię (po zastygnięciu) 4
ml agaruwodnego o temperturze 45oC + 0,5oC.

Osiągnięci,em ISO jest również wydanie nor-
my 4832 ,,General quidance for enumeration of
coliforms - Colony count technique at 30oC".
Podłożem dla ,oznaczeń ilościowych grupy ok-
tężnicy jest w tym przypadku VRBR-agar
(agar z fioletem krystalicznym, cz,erwienią obo-
jętną, żołcią i laktozą), który po zestaleniu na
płytkach i posiewie jest zalewany 4 ml tego
samego agaru o temperaturze 45 + 0,5oC.
Dlobnoustroje grupy coli są ciemnoczerwone,
a po 24 + 2 godz. w temperaturze 30 + 1oC
osiągają średnicę co najmniej 0,5 mm. Dla kirz-
dego rozcieńczenia stosuje się dwie płytki.

Przy liczbie pałeczek okrężnicy niższych o<l
1500ig nalezy stosować wskaźnik NPL (najbar-
dziej prawdopodobnej liczby). Podłożem w tym
przypadku jest bulion BBL (bulion z zielenią
brylantową, laktozą i żółcią). Ogólne normy
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ilościowe dla Escherżchi,u coli są w plzygoto-
waniu ISO. Podobnie też ISO zaproponowała
normy dla kałowych pałeczek okrężnicowych,
oznaczanych w temperaturze 44,50 oraz dla
wskaźnika NPL również w tej samej tempera-
tutze. W 1970 r. zadecydowano jednakże w Ha-
dze, że normy te nie są bezwzględnie koniecz-
ne. Ich stosowanie pozostawiono do ewentual-
nego uznania jako narodowe norrny, w tych
krajach, które uważają za celowe ich wprowa-
dzenie. Metodykę tę przyjęto w USA i Francji
dla wykrycia zanieczyszczen kałowych, m. in.
dla sanitarnej kontroli skorupiaków na zanie-
czy szczenia odpływami.

Dla wykrycia i oznaczeli ilościowych Entero-
bacterżaceae w mięsie i produktach mięsnych
istnieje jedynie projekt normy ISO (DIS 552).
Opiera się on na użycitt jako podłoża stałego
agaru z dodatkiem fioletu krystalicznego, czer-
rvienią obojętną, żółcią i glukozą, a jako podło-
za płynnego bulionu z zielenią brylantową, żół-
cią i glukozą, z tównoczesnym potwierdzeniem
testem oksydazowym. W projekcie tym suge-
To,wana jest Zł-godńnna inkubacja w temp.
37oC, stosując posiewy ,z każdego rozcieńczenia
na dwie płytki. Przy liczbie Enterobacteriaceae
niższej niż 1000/9 należy zastosować technikę
oraz indeks MPN.

Ostatnio sugerowano, że Staphglococcus au-
reus jest drobnoustrojem indykatorowym su-
rowców spożywczych, pozwalającym na wyka-
zanie zanieczyszczeń pochodzących z przewo-
dów oddechowych i skóry. ISO przygotowała
międzynarodową normę pt. ,,General guidance
for enumeration of Staphyloc,occus aureu§i -Colony count technique" i zaproponowała uży-
cie jako selektywnych podłoży agar Baird-Par-
ker oraz bulion mózgowo-sefcowy. Inkubację
przeprowadza się w temp. 35o lub 37 + 0,5oC.
Kolonie wzrosłe na płytkach agarowych są
czarne, b\yszczące, wypukłe i otoczone jasną
strefą, w której mogą być opalizujące pasma.
Potwierdzeniem jest test na koaguJ,azę, pyzy
użyciu plazmy królika; test ten wważa ,się za
pozytywny, jeśli dojdzie do powstania co naj-
mniej jednego dużego skrzepu (3ł lub 4*).

Przy liczbie S. aureus njżsĄ n_iż 1500/9 1ub
ml należy zastosować indeks MPN, przyjmując
do obliczeń dodatnie wyniki trzech rozcieńczeń,
przy zastosowaniu trzech pr,obówek na każde
rozcieńczenie.

Brak iest dotąd norm ISO dla enterokoków,
mezofilnych beztlenowców oraz drożdży i ple-
śni. Zalecic można stąd drva opracowania, a
mianowicie ICMSF
nisms in fo peck M.
dium of m microbi
tnination of foods, Zawarte są w nim metody
pozwalające na uzyskanie porównywalnych,"vy-
ników.

Niektóre negatywy i pozytywy metod
1. Ogólna liczba drobnoustrojów
W oznaczeniach ilościowych metodą plytko-

wą prz.y zastosowaniu jedynie tempelatury

+30oC nie jest możliwe uzyskanie informacji
nt. występowania patogennych drobnoustrojów
bezt]enowych (Cl. botulżnum, Cl. perfringens,
Cl, sordelli), Metoda ta nie moze być również
użyta do kontroli fermentowanych wyrobów
mięsnych, które są produkowane przy użyciu
drobnoustroiów homofermentatywnych. Jej za-
stosowanie jest ograniczone do tzw. suchych
lub mr,ozonych produktów mięsnych, w któ-
rych liczba bakterii jest znacznie zredukowana;
tym samym nie jest możliwc otrzymanie in-
formacji o pierwotnym zanieczyszczeniu pto-
duktów, jeszcze przed poddaniem ich zabiegom
technologiczDym. Znaczenie metody jest tak-
ż,e niewielkie dla chłodzonych produktów mię-
snych, gdyż mezofilne bakterie szybko oŁiumie-
raią w temperuturach 5-15"C. W produktach
mięsnych tego typu większe znaczenie mają
drobnoustr,oje psychrotrofowe i psychrofilne.
W porównawczych badaniach stwierdzono pcl-
nadto, że liczby bakterii były wyzsze o 70-
-B07o 

przy posiewach powierzchniowych rriz
zalewowych, jeśli inkubacię przeprowadzano w
temperaturach 0-25oC (2). Przy płytkowych
posiewach powierzchniowych bardziej korzyst-
na wydaje się być temperatura ł7"C przez
okres 10 dni. Tlenową mikroflorę psychrotro-
fową, odgrywającą dużą rolę w zanieczyszcże-
niach powierzchniowych, stanowią bakterie
grupy Pseud,omonas - Acżnetobacter - Morą-
rella. Wśrod tych drobnoustrojow zdarzają się
szczepy wysoce wrażliwe na wyższą temper,a-
turę i stąd też nie powinno być stosowane w
posiewach zalewanie powierzchniowe agarem.
Trwałość chłodzonego mięsa jest ograniczona
aktywnością enzymów proteolitycznych wymie-
nionych bakterii.

,Oznaczanie o§ólnej liczby bakterii dostarcza
jednakże wartościowych informacji o stanie hi-
gienicznym, nieprawidłowych procesach ter-
micznych w czasie produkcji, postępowaniu z
żywnością po jej wyprodukowaniu, chłodzeniu
lub mrozeniu oraz dystrybucji, Duży wpływ
na wyniki oznaczeń ilościowych tą metodą ma-
ją: pobieranie próbek, skład mikroflory, cha-
rakter żywności, stan higieniczny surowców,
temperatura i czas inkubacji, pH, a* i Eh tak
żywności, jak i podłoża oraz obecność mikro-
flory antagonistycznej i synergicznej. Metoda
ta jest też powszechnie stosowana w laborato-
riach żywnościowych dla stwierdzenia stanu
higienicznego środków sp,ożywczych. Przy wła-
ściwym jej stosowaniu dostarcza ona cennych
informacji tak dla służb sanitarnych. jak i pro-
ducentów wyrobów mięsnych. Wg ustaleń mię-
dzynarodowych metoda ta znajduje zastosowa-
nie do badania mięsa chłodzonego, mrożonego
i odkostnionego. W badaniu mięsa chłodzohego.
mrożońego i odkostnionego nalezy pobierać 5
próbek a liczba bakterii może się wahać w gra-
nicach 5Xl()J-106, w obrocie międzynarodo-
wym 10z.
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Dla konserrv pasteryzowanych i sterylizowa-
nych duze znaczenie ma informacja o liczbie
mezofilnych Clostridżum i tlenowych zarodni-
kowców, przy zaŁożeniu ich poprawnego prze-
chowywanią l(konserwy pasteryzowane poniżej
+5oC, a sterylizowane w temp. nie wyższych
niż 25-30oC). W przypadku konserw produko-
wanych dla krajów tr.opikalnych, interesujące
są dane o liczbie termofilnych Clostridluirr i tle-
nowych zarodnikowcóvg. Niewłaściwe tempeta-
tury zastosowa]le w proc€sach termicznych lub
w czasie przechowywania mogą prowadzić do
bombażu konserw. Przyczyną tego może być
zbyt wysoka liczba zarodników w surowcach
tub przyprawach, ewentualnie niekompletne
ich zniszczenie w czasie uzyjaławiania oTaz
sprzyjające środowisko dla kiełkowania zarod-
ników, iak i namnażania form wegetatywnych.

2. Grupa coli
Oznaczenia liczby drobnousbrojów grupy coli,

przeprowadzarLe w temperaturze 30oC, są cen-
nym wskaźnikiem tz:w. zanieczyszczeń kało-
wych zywności. I/Iniejsze znaczerrie mają one
dla oceny surowców mięsnych, w których wy-
stępująca grupa coli często n-ie jest kałowego
pochod_zenia. Wskaźnik ten może być z powo-
dzeniem stosowany dla sprarł,c,lzcnia zabiegów
sanitarnych, utrzymylvania higieny w zakładach
mięsnych, kontroli plocesów ternricznych ]iieł-
bas oraz poprodukcyjnego oblotu mięsem.

Oznaczenia ilościowe tej grupy drobnoustlo-
jów obejmują przede wszystl<im Escherżchiu
coli otaz niektóre rodzaje Cżtrobactel,, Entero-
bacter aeroQenes, E, cloacae, E. lźclueJacźens,
I{lebsżella clerogenes, K. pweltttlonżae, K. cd-
usardsit, K. ozoenae, K. l,hźnoscleram,atżs, Ij. tę
mikroflorę, która zdolna jest do produkowania
z laktozy, w optymalnym podłozu, kwasu i ga-
zu w temperaturze 30oC w przeciągu 24-48 h,
w obecności żołci lub so]i żółciowych.

Jako kałowe coli uwazane są pałeczki Gran-,
należące do rodziny Enterobacteriaceae, któt,e
rozkładają laktozę z wytwarzaniem kwasu i ga.-
zu, w temperaturze 44-45,3"C łv czasie 24-
-48 h.

E scherichźa colż kałowe§o pochod_zenia vzvka-
zuje następujące cechy: prodr-łkuje indol w
temperaturze 37o i 44oC, daje pozytyrvny test
z czerwienią metylową, natomiast są negirt.lw-

test Voges Proskauera i rozkładu cytry-
nianów. Drobnoustrói ten jest zdolny do lvzro-
stu na podłozach z żołcią evrent, solami zólci,
wykazując charakterystyczny kształt kolonii.
Ten typ Escherźchża jest bar,dzo wrażlirvy na
rvpływy środowiska i szybko obumiera.

Do czasu wykrycia enteropatogennych E. co-
lż oraz Dgspepsża colż, powodującyclr epidemi-
czne biegunki lr niemowląt, nie przywiązywano
do Escherichża znaczenia epidemiologicznego.
EnteropatoB^enne E. coli wytwar"zać mogą ente-
rotoksvnę i wywoływać enterżtżs. Szczepy ta-
kie odgrywają dużą rolę w tzw. biegunkac]r
podróżniczych. Istnieją jeclnakze termochwiej-
ne i termoopo|ne enterotoksyny. Plazmidy mo-
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gą plzenosić zdolność produkowania cnteroto-
ksyn na każdy szczep Escherźchżcł, w jelicie i
tym samym serologiczna identyfikacja moż} być
zastosowana jedynie do szezepów DEspepsźa
coli (B-antygen). Plazmidy, ten pozachromoso-
malny materiał dziedziczny, przenoszą antygeny
zl,viązane (K-8B, K-Bg) Iub antyg,en fimbrii u
świń (9B7 P), które są odpowiedzialne za en-
teritźs u człołvieka i zwierząt.

Patogenność E, colż może być określona za
pomocą testu Sereny na gałkach ocznych świ-
nek morskich, pozwalającego na ,wykazanie an-
tyge,nórv związanych K-8B i K-B9. Enterotok-
syczne szczepy mogą być ident;rfiko,.,łlane zł
pomocą testu na pod,viązatr.ych pętlach jelito-
rvycłr lub na zołądku niedojrzałych myszek. Cie-
płochl,.ziejne erri;crotoksyny mogą być rvykrytc
w hodowlach na jajnika.ch chińskich chorników
(test CHO) ]ub lv hodo,1rii komórek Y naclner-
czy (test AYC).

Zalecenia międzynarodowc (ICMSF) określa-
ją jako lilnit ilościowy dJa glllpy coli na 3-
-103/g 

środka spcżywczego, jednakze nie do-
tyczy to mięsa i produktów nri.ęsnych. Kontro-
la sanifurlna tych środków spozywczycłr opierać
się powirrtla tylko na oznaczeniach ogólnej licz-
by bakle lii i rvystc;powaniu paleczek Salm,o-
nello, Negirtvrvną stloną ozrraczeń ilościowych
drobl-rous|rojólv grupv coli jest br:rk korelacji
z występorvaniem mikloflory eilteropatogennej
rodzin;r Enterobctca;eriaceae. Stąd tcż, jeśli za-
chodzi p<ltrzeba. nalezy równolcgle przcpl,owa-
dzac kontrole w kierunku grr-rpy coli i patogen-
nych szczepólv Salmonella, Arizont, Shżgella
i niektórvch prouiclentżo. Równiez i inne rodza,
je mikroflory jelitor.vej jak np. Protetts, Al,izo-
na, Edtuarsżella, nie]<tóre Halnża t Klebsżellg,
Salmone'!"la, Sh.igellu i Yersi,nia ,claz niektóre
niepatogenne Enterobacterźaceae, pochodzenia
środowisliort,ego i nic fermcniując latr<tczy jak
Cźtrobacter, niektór,e P,rouidentict, Sel,ratia i Er-
uinża, nie mogą byc wykryte za ponrocą testu
stosowanego dla grup5, g9li.

3. Enl:erobacterź(LcecLe
Oznaczenią ilościołve Et1,1;erobacterżaceae o-

bejnrują grupę co]i oraz Jaktozo-negatyvlne ro-
dzaje tei rodziny. Do tych ostatnich należą ro-
dzaje S almon ell"a, Shżg ellu or az iaktozo-n,egaty-
rvne i enteropatogenne .szczepy E. coii o istot-
:nym zllaczeniu epiderniologicztrym. Stosorvarii,t
metodyka uurozliwia wykrycie Gratn-neg;atyrł,-
nycla Entel,cbclc,teTżacecle w rviększym zakresic
niż test dla grlrpy coli. Citrobacte,r i Klebsiella
oraz inne bardziei oporne rodzaje tej rodziny
są lepszym testem d,la łvykazanie niewłaściwe-
go postęporvatria, wtórnego zanieczyszczenia 1ub
higieniczrrych r,vat,unkólv produl<c,ii i obrotu
żylvności.

4. Staplrylococcus (nn"ells

Jest on dobl,vm indykatorem zanieczyszcze-
nia zy,"vności porvodowanego przez personel.
Etrterotoksyczne szczepy S. aureus są czynni-
kiem zatluć pokarmowych a iclr obecność rv
żywności pt.l.łintra być rnożlirvic jak najniższa.
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Przv slwietdzeniu drrżei iclr liczby sądzić mo-
żna o zbyt wy.sokim zakażeniu pierwo-tn5,rn,
1ub tez o narrrnożerriu tych drobnoustrojórv w
zyrvności v, następstwie nieu,łaścirvego postę-
porvania (wvsoka temperatura, v,rilgotność itp.).
W przyszłości wvnragane jest ,iednak opraco-
$,anie o clpor,ł,i e,d niclr kryterj ó."lr ilościov,r)lch, ktł5-
re vzinny bvć mozlivrie jak najniższe,

Cel zastosowania drobrroustrojów indykatoro-
wych w produkcji rnięsa

I)odstirlvowym celem jest koni;rola lrigieny.
określenie poziomu pierrv,otnego zaniecz 

"v 
szcze-

nia surowców mięsnvch, kontrola procesów
1l rodukcy j n y ch, zwłaszcza plol.ł,ad zący ch do re-
dukcji drobnoustrojów, kontrola. sanitarna za-
kładu ol,az finalnego proclul;tu, Drobnoustroie
indykatorowe pozostają w ścisłej korelacji z
rvalunkami higienicznymi j wskazują, że cho-
robotwórcze lub rozkładcze mikroorganizmr/ nie
są obecne w r,.riększej liczbie badanvch próbck.
Służba nadzoru sanitarnego nie może być efek-
tvwna bez badań mikrobiologicznllch, służącvch
do wykrywania utajonych zanieczyszczel1 lub
będących podstar,vą oceny sanitarnej żyrvności.
Wvkrywanie drobnoustrojów inclykatorow,7clr
rv mięsie i produktach mięsnych zapobiega za-
każeniom i intoksykacjom pokarmowym. Pro-
dukc,ia sur,orvców mięsnych testowana przy po-

mocy mikrilflory in,dykatolcwej i to rv tzrv.
kr,,,',ycznych punktach postępowania technolo-
gic:znego (ubój, chłodzenie, przechowywanie,,
cjclkcls tn i anie, pakorvan ie, przetwórst-.Ą/o itp.) mo-
że b-,ić oceniona z dużą dokłaclnością a trwałość
zyr.z;lości przedłużorra. W postępowaniu tym
lral,ezy ieclnak urvzględnić odpowiednie krytc,-
ria oraz nolmy uwzględrriające tak pobieranie
L-,ró].lej<, 

,iak i ocenę v,lvników. Pozwoli to na
zapr>bieżenie stratom związanym z niewłaści-
rvy;n postęporvaniem technologicznym jak i za-
cho,,vanicm zdrorvia konsrłmenta.
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Przetrwalniki bakteryine, ze lvzględu na wy-
soką ciepłooporność, stanowią bardzo istotny
p::oblem łv dziedzinach higieny i technologii
żvrvności. Podniesienie rygor,ów obróbki ciepl-
nej nie jest możliwe, ponieważ oddziałyrvuje
ono uiemnie na wartość spożywczą w),r,obów.
W te,i sytuacii podstawowe zna.czenie posiada
ograniczelrie liczby bakterii i ich przetrwalni-
ków już we wstępnych fazach cvklów produk-
cvjnych, poprzedzających obróbkę cieplną, to
iest ścisle przestrzeganie ,pymagań higietry
przetwórstwa.

.Iednocześnie iednak, plobletrrenr iirtelesują-
cym ocl strony teoretycznej i waznvm od stro-
ny praktycznej wyclają się możliwości przeciw-
clziałarria lub przynajmniej ograniczenią spoTu-
lircii bakterii. Jedną z dróg, która zasługuje tu
na poznanie jest stosowanie w tym celu od-
powiednich dawek pr,omieniowania jonizujące-
go.

Wytrvarzanie plzetrrł,alników przez bakterie
iest w całości problemem bardzo ciekawym i na-
dal ięszcze nieclostatecznie poznanyn. Na[o-
miast o wpływie napromieniowemia na plze-

trwalnikowanie bakterii nie zna]eziono w do-
sl.ęprlei literaturze żadnvch informacji.

Opis.,,,uł,ana praca jest kolejnvm zadaniem
bad,awczym, wykonanym przez Katedrę w ra-
mach rządowego programu bada,uvczo-rozwojo-
wego PR-4: ,,Optyma7izacja produkcji i spo-
zvcia białka".

Podstawowym celem pracy związanym bez-
pośreclnio z jej tytułem było:

1. Poznanie i określenie wpływu napromie-
niowłrnia bakterii różnvmi dawkami promie-
nio-wirnia X na wytwarzanie ptzez nie plze-
trwalnikóu,.

Dalszymi celanri bvlo:
2. Określenie i porównanie radiooporności

badanych baktelii w stosunku. do promieniowa-
nia X.

3. Określenie i porównanie szybkości i in-
tensywności tworzenia przetrwalników pTzez
badane szczepy bakterii.

4. Określenie wpływu białka vr środowjsktt
napromieniowania bakterii na radiowrażliwość
badanych szczepów ol,az na wytwarzanie przez
nie przetrwalników.

Wpływ nopro!"nieniowonio bokterii ne wyłworzonie

przełrwolników
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