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Konoxun-Kpaesckaa M., ITmecbnakesuws I'., Bacumer-
cxuii C. — MugpodHnoJ0rmiecKoe COCTOAHNE MEXaHWU-
yecKyu 00BaJIOBAHHOIO MACA.

YccnenoBaiyu BIMAHME IIPOMECCA  MEXaHWIeCKOro
yIAJIeHUsA MBIHIII]C KOCTEM ¥ XPAHEHUA B XOJOAMIBHM-
Ke Ha MUKPOOMOJIOTMUECKOEe COCTOfiHME MNOJYIEHHOTO
nponyxra. JIns yCCHesoBaHuii  MCIONB30BAIM  MACO,
NPOMCXOAALEE M3 MEXaHMIECKOI0 yAaleHus Mpluy ¢
KOCTei 13 OXAAMIeHHBIX Tyl M M3 TyUI, obecxpoBiy-
BAEMBIX ,Ha Temuo” MoJydaemoe M3 yCTDONCTEa hup-
mer Cecdhdensp-/lioen. Bpmonuuay TaKmKe hapunt ¢
15% npubarxost ofoux Bunoe Maca, Koumcraruposann,
YTO IPOLECcC MEXaHUYeCKOro YIAJeHMA MBI C KO-
¢Tell M XpaHeHue B XOJMOIUIBHMKE (+4°C) BAWHIOT HA
yXyALIeHMe MUKPOBHoTOTHIECKOTO KadecTBa NOJIyIeH-
HOI MsacHOil Maccel. IIpmubaBxa Mexanudecku o0BaJIO-
BAHHOrO0 Msca K MONEIBHBIM (apiuaM BbISBIBAET POCT
"X UHGOEKIINNA.

Kolozyn-Krajewska D., Przeslakiewicz H., Wasilewski
S. — Microbiological state of meat mechanically un-
boned.

There was examined the influence the process of
mechanical removing meat from bones and storage
at cold storage planis on microbiological state of the
obtained product. The examinalions were performed
with meat obtained by mechanical removing from
hones from cooled carcasses and those ,hot” bleeded
by the use of the apparatus produced by Sefielaar —
Looyen firm, There were also prepared stuffings with
the addition of 15.0% of the two kinds of meat. It was
found that the process of mechanical removing meat
from bones and cold storage (+4°C) influenced defe-
rioration of microbiological guality of the obtained
meat mass. Additon of mechanically removed meat
from bones to model stuffings increased their con-
taminations.
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Wplyw réznych pH na przezywalnos¢ Pseudomonas
aeruginosa w mleku i homogenizacie migsnym

w zaleznoéci od temperatury
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Komitet Ekspertéw Swiatowej Organizac]i
Zdrowia na Konferencji w Genewie (11) zwrécil
uwage na Ps. aeruginosa (paleczka ropy bleki-
tnej) zaznaczajac, ze drobnoustroj fen czesto
wystepuje w kale ludzi z zapaleniem blony Slu-
zowej zoladka i jelit. Podkredlono réwniez, ze
u chorobotworezych szezepéw powyzszych bak-
terii wykazywano toksyczny czynnik powoduja-
¢y nagromadzenie plynu wysiekowego w pod-
wigzanej petli jelita krélika. W zwigzku z tym
wysunieto przypuszczenie, ze Ps. aeruginosa mo-
ze wywolywaé gastroenteritis uludziize bakte-
rie te moga dostawaé sie do organizmu ludzkiego
z zywnoscia. Burbianka (4) podaje, ze w nie-
ktérych krajach stosunkowo czesto rejestruje sie
zatrucia spowodowane przez Ps. aeruginosa,
a Burzynska i wsp. (2) opisali biegunki u mie-
mowlat po spozyciu mieszanek mlecznych za-
wierajacych ten drobnoustréj w ilodei 10%/g.
O mozliwosei wywolywania przez Ps, aerugi-
nosa gastroenteritis u ludzi donosza réwniez
Maustafa i wsp. (12), Carter (6) oraz Ewing
(cyt. 13).

Biorac pod uwage opisane wlasciwosei choro-
botwéreze Ps. aeruginosa oraz stwierdzane przez
niektérych autorow (1, 3, 7, 8, 9, 10) stosunko-
wo czeste wystepowanie tych bakterii w Srod-
kach spozywczych, potrzebne wydaje sie blizsze
poznanie pateczki ropy blegkitne], a zwlaszcza
okolicznosci i czynnikéw ktore warunkuja wy-
wolywanie przez nig zachorowan u ludzi. Szcze-
golny niedobor informacji daje sie zauwazy¢ od-
nosnie do zachowania sie Ps. aeruginnosa pod
wplywem rézych czynnikéw dziatajacych w pro-

duktach spozywczych zwierzecego pochodzenia.

W zwiazku z tym podjeto badania dotyczace

mozliwogei wzrostu Ps. aeruginosa w mleku

spozywczym homogenizowanym oraz homoge-

nizacie miesa wolowego przy roéznych parame-

trach pH i temperatury.
Materiat i metody

Mileko spozyweze homogenizowane. Mleko w toreb-
kach foliowych nabywano w sklepie, zagotowywa-
no i rozlewano po 200 ml do 5 jatowych kolbek. W
poszezegblnych kolbkach doprowadzano pH mleka
przy pomocy 0,1 normalnego kwasu mlekowego lub
0,1 normalnego NaOH do wartodei rowne] 4,5; 5,0; 5,5;
6,51 7,0. Z kazdej kolbki pobierano w sposob jalowy
po 9 ml mileka do 4 oddzielnych probowel przezna-
czonych do inkubacji w temperaturach 4,5°, 20°, 25° 1
37°. Nastepnie do kazdej proboéwlki wprowadzano po
1 ml zawiesiny Ps. aeruginosa uzyskanej przez zmy-
cie plynem Ringera 24-godzinnej hodowli (37°) tego
drobnoustroju na agarze skoénym. Zawiesine dopro-
wadzana zawsze przed zakazeniem mleka do gestoscl
1 wedtug skali Mc Farlanda. W powyzszy sposob u-
zyskano zawsze 20 probéwek mileka reprezentujacych
5 rosmych pH i 4 temperatury przetrzymywania. Z
kazdej probowki wykonywano nastepnie pzhaczenia
iloSci Ps. aeruginosa bezposrednio po wprowadzeniu
{ych bakterii do mleka po 31 po 24 godzinach. W oz-
naczeniach tych stosowano metode powierzchniowego
posiewu z poszezegélnych rozcienczen mleka przy
uzyeiu podloza agarowego Kinga z nitrofurantcina,
kibre inkubowano po posiewie w temperaturze 37°
przez 48 godzin.

Homogenizat miesa wolowego. W sposob mozliwie
jalowy odwazano 60 g miesa z szynki wolowej i roz-
drabniano je w homogenizatorze przy 15000 obrotow
na minute przez 1 minute. Homogenizat rozlewano do
5 kolbelt po 60 ml, w poszezegdlnych kolebkach do-
prowadzano pH do wartosei 4,5; 5,0; 5,5; 6,5; 7,0 i po-
stepowano dalej jak w przypadku mileka,
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Badania mleka oraz homogenizatu miesnego pow-
torzono dziesieciokrotnie i obliczono $rednie licz-
by Ps. aeruginosa ze wszystkich badan.

Wyniki i omdéwienle

Uzyskane wyniki przedstawiono na rye. 1, 2,
3 i 4. Ryciny 11 2 ilustruja wplyw pH w roéz-
nych temperaturach na Ps. aeruginosa w mle-
ku i homogenizacie miesnym po 3 godzinach,
a ryc. 31 4 — po 24 godzinach od momentu
wsiania tych bakterii.

Poczatkowa liczba Ps. aeruginose waha sig
w poszczegolnych badaniach od 1,6X107 do 2,6 X
X107 i wynosi $rednio 2,3X107. Te poczatkowsg
liczbe przyjeto umownie jako 100%, oznaczono
ja na wykresach stupkiem zakreskowanym i w
stosunku do tej liczby wykreslono procentowy
spadek lub przyrost liczby Ps. aeruginosa przy
odno$nych pH i temperaturach.

W pracy brano pod uwage wplyw podstawo-

wych czynnikéw $rodowiskowych, to znaczy

pH i temperatury. Zgodnie z systematyks mi-
krobiologiczng Bergey’a optymalna temperatu-
ra wzrostu dla Ps. aeruginosa wynosi 37° C,
przy czym drobnoustréj ‘ten dobrze rosnie w
temperaturze 42° C. W pismiennictwie odczu-
wa sie jednak brak informacji na temat prze-
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Ryc. 1. Wplyw rdéznych pH na wzrost Pseudomonqs
geruginosa w mleku po 3-godz. inkubacji w zaleznos-
ci od temperatury
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Ryc. 2. Wplyw réznych pH na wzrost Pseudomonas
ageruginose w homogenizacie miesnym po 3-godz. in-
kubacji w zalezno$ci od temperatury
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zywalnosci omawianych bakterii przy réznych
kombinacjach pH i temperatury.

Do obnizania pH mleka 1 homogenizatu
miesnego zastosowano celowo kwas mlekowy,
gdyz przede wszystkim ten kwas odgrywa za-
sadniczg role przy poubojowym zakwaszaniu
miesa i przy kwasnieniu mleka.

Po 3 godzinach od chwili zakazenia nie za-
uwazono tak duzych zmian w liczbie Ps.
aeruginosa jak po 24 godzinach, co jest zresztg
zrozumiale ze wzgledu na krotki okres czasu.
Latwo jest jednak spostrzec, ze nawet po 3 go-
dzinach przy pH 4,5 ginelo o wiele wiecej bak-
terii w temperaturze 37° niz w pozostalych
temperaturach. Po 24 godzinach zjawisko to
bylo o wiele bardziej spotegowane, gdyz pH
45 w temperaturze 25° i 37 nie istwierdzono
juz zywych pateczek ropy blekitnej, a w tem-
peraturze 4,5° i 20° przezylo ich pewien pro-
cent. Jak wiec wida¢, niskie pH i niska tempe-
ratura — dwa niekorzystne czynniki dla wzro-
stu Ps. ceruginosa dzialajgce roéwnoczesnie
stworzyly wieksze szanse przezycia tych bak-
terii w pordéwnaniu z niskim pH w kombinacji

37°C

45%

Y

S

2

.9

2 [

3

X | |

Y ]

$ [

B loalse e lsel RPN

) alsalsa e palt s [aS |8 4 W

%5 SnE shy|mimlin #8138k

N wol®le®| L I 24088

N E‘fﬁ"?‘*"‘i ra{....-a.,_\.. o |mis| 8|6
©Q o LT T o nn 9
N S \a"h‘h‘:gt“

Ryc. 3. Wplyw réznych pH na wzrost Pseudomonas
aeruginosa w mleku po 24-godz. inkubacji w zaleznos-
ci od temperatury
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Ryc. 4. Wplyw roznych pH na wzrost Pseudomonas
aeruginose w homogenizacie miesnym po 24-godz. in-
kubacji w zaleznosci od temperatury
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z optymalng czy tez zblizong do optymalnej
temperaturag wzrostu. W pewnym sensie po-
dobne zjawisko obserwowali Buttiaux i Moria-
mez (5) oraz Shipp (14) stwierdzajac, ze do za-
bicia salmonel potrzeba tym wyzszych stezen
NaCl, im nizsza jest temperatura Srodowiska.
7 przedstawionych tu wynikéw badan wias-
nych nasuwa sie jednak wniosek, ze w przy-
padku Ps. aeruginosa fenomen ten wystepuje
wyraznie dopiero po przekroczeniu granicy pH
lezacej okolo 5,0, a w gore granicy temperatury
okolo 20°. Tak wiec mozna przypuszczaé, ze
w produktach spozyweczych zwlerzecego po-
chodzenia przy pH <<0,5 i temperaturze >20°
liczba komorek Ps. aeruginosa bedzie ulegac
szybkiemu obnizaniu, a po 24 godzinach, nawet
przy poczatkowym obfitym zakazeniu, drobno-
ustrojow tych nie stwierdzi sie juz w badanym
produkcie. W produktach spozywczych, oprocz
roznych stezen jondw i temperatur, dzialajg
na bakterie réwniez inne czynniki ksztaltuja-
ce drodowisko tych produktéow, jak na przy-
klad aktywnos¢ wodna, potencjal oksydo-re-
dukcyjny, jony roznych pierwiastkow i dirobin
chemicznych itd. Prawdopodobnie przy odpo-
wiednim doborze takich czynnikéw, ktére dzia-
laja miekorzystnie na bakterie, dla kilkudnio-
wego przechowywania pewnych produkiow,
korzystniejszg 7z punkiu widzenia isanitarnego
bedzie temperatura na przyklad 20°C lub
wyzsza, w porownaniu z temperatura domowe;j
lodowki. Problem ften wymaga jednak jeszcze
dalszych badan.

Wnioski

1. Ps. aeruginosa nie rozmnaza isie w mleku
i homogenizacie miesnym o pH pomiedzy 4,5 —
7,0 przy temperaturze 4,5°, a takze przy pH
45 bez wzgledu na temperature.

2. Ps. aeruginosa w mleku lub homogeniza-
cie miesnym przy pH=4,5 ulega stopniowemu
zamieraniu, a szybkos$¢ tego zamierania wzras-
ta wraz ze wzrostem temperatury; przykiado-
wo, w temperaturze 4,5°C przezywalo o wiele
wiecej tych bakterii niz w 37° C.

Pismiennictwo

. Burzynska H.: Roczn. PZH 16, 209, 1965.

. Burzynskae H.: Roczn, PZIT 25, 641, 1974,

. Burzynska H.: III Miedzyn. Symp. Pseudomonas sp. Poznar,

18717,

4, Burblanka M., Pliszka A.:
1997,

5. Buttiaux R., Moriamez J.: Proc. Intern. Symp. Food Micro-
biol. 2nd, Cambridge 247, 1957. ~ :

A. Carter H. S.: Glasgow Med. J. 35, 244, 1954,

7. Kielwein G.: Arch. Lebensmittelhyg. 19, 25, 1968.

8. Kielwein G., Gerlach R., Johne H.: Arch. Lebensmittelhyg.
19, 145, 1968. :

9. Knaut T.: III Miedzyn. Symp. /Pseudomonas sp. Poznan,
1977.

10. Maleszewski J., Bachryj F., Bawlik J., Borowiak M., Czar-
nowska W., Chybowski J.: Roczn. PZH 27. 147, 1976.

11. Microbiological asvects of food hygiene. WHO Tech. Rep.
Series No. §595. 1976.

12. Moustafa M. N. E. D., Elyan A., Gohar M. A.: J. Egypt.
Med. Ass. 31, 556, 1948.

13. Riemann H.: Food-Borne Infections and Intoxications. Aca-
demic Press 1969.

14. Shipn H. L.: Proc. Intern. Symp. Food Microbicl. 2nd,
Cambridge 277, 1957. .

CO DD =

Mikrobiologia Zzywno$ci. PZWL

Adres autora: prof. dr Stanislaw Kafel, ul. Warminska 21/3,
10-544 Qlsztyn.

Kaceapr C., Hlreitn U., Pagkoscgmit M. — Biananue
pasaruseix pH Pseudomonas aeruginosa B MOJIOKe
¥ MACHOM TIOMOTeHM3are B 3aBUCHMOCTH OT TeMIepa-
TYPBL.

Wccnenosanu Bausimue pH 4,5, 5,0, 5,5, 6,5 u 7,0 Ha
Pseudomonas aeruginosa B MOJIOKE ¥ TOMOIeHM3aTe To-
BAANHBLI IIPM yaepxuBaduy npod 3 u 24 daca B TeM-
nepartype 4,5°C, 20°C, 25°C un 37°C. Ilogazanu, 4HTO
3TY MMKPOOPraHM3MBI He Pa3MHONKAJINCHL B TeMIepary-
pe 4,5°C ueszasucumo ot pH mpoO. OHy He pasMHOKA-
yich Takzke npu pH 4,5 He3aBMCHMMO OT TeMIrepPaTyphbl.
Iipu pH 4,5 uccieayeMeie OaKTEpMM MOABEPraincCh IO-
CTEIIEHHOMY 3aMMPaHMIO, a CKOPOCTh ITOTO 3aMUpPaHMA
pocsa ¢ POCTOM TeMIepaTypsl. Hamnpumep, B TeMIiepa-
tType 4,5°C mepexmBaj0 Ha MHOTO OOJbLIE 3TUX bax-
Tepuit uem B 37°C.

Kafel S., Szteyn J., Radkowski M. — Effect of pH on
Pseudomonas aeruginosa in milk and in the meat ho-
mogenate at different temperatures.

Etfect of pH 4.5, 5.0, 5.5, 65, and 7.0 (lactic acid)
on Pseudomonas aeruginosa in milk and in the meaf
homogenate after storage of the samples at 4.5°C,
90°C, 25°C, and 37°C for 3 h and 24 h was exami-
ned, It was found that P. aeruginosa did not multi-
ply at 45°C regardless of pH. These bacteria didnot
multiply at pH 4.5 either, irrespective of the tempe-
rature. At pH 4.3 they were gradually dieying out
and the rate of their death grew up proportionally
to the rise of temperature. At 4.5°C, for example,
much more microorganisms survived than at 37°C.

CURTIS M. J., JANSKINS H. G, BUTLER E. J.:
Wplyw endotoksyn Escherichia coli i hormonow kory
nadnerczy na akiywnodé enzymow plazmy u kur, (The
effect of Escherichia doli endotoxins and adrenocorti-
cal hormones on plasma enzyme activities in the do-
mestic flow). Aust. vet. J. 28, 44—50, 1980 (1).

U kurezat w wieku 6—11 tygodni pe dozylnym po-
daniu endotoksyn wyosobnionych z Escherichia cali,
serotyp O111 i 078 w dawee 2 mg kg wagi ciala po 24
godzinach po iniekeji wzrosla akiywnosé transamina-
zy asparaginianu, dehydrogenazy mleczanu i dehydro-
genazy sorbitolu w plazmie. Te zmiany W aktywnosdel
enzymow poréwnano z dzialaniem ACTH podanym
podskdrnie w dawce 20 jm/kg oraz fosforanu sodowego
betametazonu podanym dozylnie w dawce 1 mg/kg wa-
gi ciala. Endotoksyna poprzez bezposrednie dzialanie
uszkadzajace na komdrki watroby powoduje wystapie-
nie zmian w aktywnosci enzymow., W tym procesie
zwiekszenia aktywnosci enzyméw plazmy hormony
kory nadnercza odgrywaja role uboczna. o

HOWARD C. J, GOURLAY R. N, TAYLOR G.:
©Odpornesé na zakazenie Mycoplasma bovis ukladu od-
dechowego cielat. (Immunity to Mycoplasma bovis in-
fections of the respiratory tract of calves). Res. vet.
Sci. 28, 242—249, 1980 (2).

Cieleta w wieku 6—12 tygodni zaszczepiono domigs-
niowo, podskérnie lub dotchawicowo skoncentrowang
zawiesing Mycoplasma bovis inaktywowang formaling
w dawce odpowiadajacej 1,2 mg bialka. Po 14 dniach
po pierwszym szczepieniu zwierzeta doszczepiono i po
7 dniach po ostatnim szczepieniu zakazono 5 x 108 cfu
M. bovis. Dwie domiesniowe lub dwie dotchawicowe
iniekcje antygenu nie stymulowaly rozwoju solidnej
odporno$ci, Odpornosé rozwijala sie natomiast po
trzech podskérnych podaniach antygentu. Natezenie
odpornos$ei bylo skorelowane z wysokoSciag miana
przeciweial w popluczynie tkanki plucnej.

G.

185



