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Ponieważ procesy przetwórcze mleka w zasadzię nie zmie-
niają lub tylko nieznacznie obniżajązawartość AFMr, podjęto
równięż badania nad zastosowaniem różnych fizycznych t
chemicznych metod detoksyfikacji mleka z AFMr. Badaniami
objęto takie dodatki do mleka, jak: siarczyny, wodorosiarczy-
ny oraz nadt]enek wodoru w kombinacji z ryboflawiną, lakto-
peroksydazą lub naświetlaniem promieniami UV. Dotychczas
zostało przetestowanych tylko kilka metod, lecz tylko niektó-
re z nich są obiecujące. Dalsze badania powinny uwzględniać
różne metody degradacji toksyny w połączeniu z doborem
właściwych parametrów przetw arzania mleka. Przykładem te-
go moze być dztałanie na mleko promieniami UV w połą-
częniu z ultrafiltracją. Opłacalne możę okazaó się również
usprawnienie ęnzymatycznych metod degradacji AFM1 oraz
szersze wykorzystanie do tego celu mikroorgranizmów ta-
kich, jak bakterie kwasu mlekowego, Uzyteczność i prŃtyczna
aplikacja tych metod muszą być jednak jeszcze gruntownie
badane (4).
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dującą się w produkcie spożywczym. Tak więc dla tego ro-
dzaju zywności bardzo ważne są procesy cieplne tj, pastery-
zacja hb sterylizacj a. Produktem zywnościowym naj c zęściej
spozywanym przez lldzi jest mleko i jego produkty. Jednym
z w ażniejszych drobn oustrojów chorobotwórczych występu-
jących w mleku jest Listeria monoc)lto7enes. Drobnoustrój
ten ma zdolność rozwoju w niskich temperaturach i może
być przyczyną zatruć pokarmowych. Wyniki badań monito-
ringowych w róznych krajach wskazują, tż od 1,75Va do
56,27o badanych próbek mleka i przetworów mleczarskich
zawierało L, monocyto7enes (I, 3,9, l0, 11, 13, 15, 19).

Prawidłowo przeprowadzony proces cieplny powinien w
mozliwie największym stopniu wyeliminować drobnoustroje
znajdujące się w mleku przy maksymalnym zachowaniu jego
waltości odżywczych i smakowych, Im więcej bakterii zosta-
nie zabitych w trakcie tego procesu, tym tlezpieczniejszy bę-
dzie produkt spożywczy z niego wyprodukowany, Stopień
wyjałowienia zależy rie tylko od czasu i temperatury obróbki
cieplnej, ]ecz również od liczby bakterii występujących w
mleku i ich wrażliwości na działanie temperatury (2, 18,2I,
)) )1\

Ze wzg),ędtl na dużą oporność na większość czynników fi-
zyko-chemicznych w środowisku mleka, obróbka termiczna
wydaje się byó najbardziej efektywną metodą dezaktywacji
tego zatazka. Sygnalizowane przęz niektórych autorów przy-
padki przeżywania przez L. monocyto7enes procesów paste-
ryzacji skłoniły nas do podjęcia badań mających na celu
określenie parametrów termobakteriologicznych tj. czasu re-
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Summary

Thermal resistance of Listeria monocytogenes isolated
from milk

Thermal resistance of L. monocytogenes strains that
had been isolated from raw milk was determined in BHI
broth. L. monocytogenes 1 were isolated from collected
milk and L. m directly der.
Thę strains at of appro cell
ml-' were heat nd 65'C iods
of time. Decimal reduction times for L. monocytogene§ 1
were D55 = 37.45 rnin, D60 = 2.63 min., D6s = 0.24 min.
and for L. monocytogenes 2 the data were 9.73, 0.98 and
0.17 respectively. Z-values were 4.79 and 5.56'C, respec-
tively. The reports that L. monocytogenes can survive pa-
steurization temperature have not been confirmed.

W procesach przetwarzania zywności drobnoustroje choro-
botw órcze, wywołuj ące zakażen|a ar az zalr ucia pokarmo we,
muszą być inaktywowane ptzęz ogrzewanie lub ich rozwój
powinien byó zahamowany poprzez jeden lub kombinację
wielu czynników fizyko-chemicznych takich, jak: pH, aktyw-
nośó wody (ayy), temperatura przechowywania czy też doda-
tek róznego rodzaju substancji chemicznych (np. azotan
potasu, azotyn sodu, askorbiniany, sól kuchenna, kwas ben-
zoesowy itp.) (17, ż1,22,23).

W mleku i jego przetworach oraz w żywnpści tradycyjnej,
o duzej zawartości wody, niejednokrotnie trudno jest ustalió
skuteczność dzjałanja wielu czynników na mikroflorę znaj-
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dukcji dziesiętnej D oraz współczynnika oporności cieplnej
z dla wybranych szczepów Listeria monocyto7enes wyizolo-
wanych uprzednio z mleka. Wartości D i z są wartościami
służącymi pośrednio do ustalenia parametrów kazdego pro-
cesu cieplnego, Odpowiednia temperatura pasteryzacji i czas
jej trwania powinien zapewnić otrzymanie mleka bezpiecz-
nego z punktu widzenia zdrowta konsumenta lub jego przy-
datności do dalszego przerobu (4,6,1,8, 16, l8, 21).

Materiał i metody

W badaniach użyto dwóch szczepów L. monocytogenes wy-
izolowanych uprzednio z mleka surowego, oznaczonych nu-
męrami I i 2, Szczep określony numerem l został
wyizolowany z mleka konwiowego, pobranego do badań w
punkcie skupu. Szczep ż zoslał wyosobniony z próbki mleka
ćwiartkowego, pobranego bezpośrednio ze strzyku krowy
mlecznej. Oba szczepy posiadały typowe dla swego gatunku
cechy hodowlane oraz biochemiczne i należały do serotypu i,
Wybrane szczepy były patogenne dla białych myszek.

Podstawowym inoculum była 24-godzinna hodowla szcze-
pu testowego, uprzednio namnożonego w bulionie !HI. w
temperaturze 3]"C.Zawięsiny bakterii testowych (10o ctu.; w
BHI, pH=7,4, ogrzewano na łaźń wodnej w różnych tempe-
raturach w następujących przedziałach czasowych: T=55"C;
0, 15,20, 25, 30 i 40 min,, T=60'C; 0, ż, 4,6, 8 i 10 min,,
T=65"C; 0, 30 i 60 sekundach.

Do badań ilościowych, mających na celu określenie liczby
komórek L. monocyto7enes w zawiesinie podstawowej oraz
po obróbce cieplnej, zastosowano podłoze Columbia Blood
Agar Base (Oxoid) z 2% dodatkiem krwi końskiej, o następu-
jącym składzie: pepton special 23 g, skrobia 1 g, chlorek sodu
5 g, agar l0 g. Posiewy wykonywano metodą posiewu powie-
rzchniowego z odpowiednich rozcieńczeń, inkubując płytki
Petriego w temperaturze 37'C przez 24-48 godzin.

Czas redukcji dziesiętnej D oraz współczynnik oporności
cieplnej z ob|tczano według metody Stumbo (20), zgodnie z
ponizszymi wzorami:

O= -_ _]- , gdzie: t -czas ogrzewania. a- zakażenieloga-logb'"
początkowe, b - zakażęnie końcowe po ogrzewaniu
oraZ

Tt-Tz
z = lŃTD _,o;Dl , gdzie: Tt, Tz - temporatury pomiaru,

Dt, Dz - czasy redukcji dziesiętnej dla temperatury Tl i Tz.
Pomiarów temperatury w ogrzewanych zawiesinach doko-

nywano termometrem elektrycznym ELLAB CTF 84, przy
użyciu igłowych czujników termoparowych DCK 8.

Wyniki i omówienie

Wyniki badań zestawiono w tab. 1 i 2. Tabela I zawiera
parametry termobakteriologiczne szczep! L. mono cy to g ene s
1, wyizolowanęgo z mleka konwiowego. Czas redukcji dzie-
siętnej D d|a temperatury 55'C wynosił 3],47+12,32 mirl.,
dla temperatury 60'C ż,63+0,53 min. oraz 0,24+0,02 min, dla
temperatury 65"C. Współczynnik oporności cieplnej z dla za-
kresu temperatur pas teryzacyj nych wynosił 4,7 9.0,49' C.

W przypadku szczepu wyizolowanego bezpośrednio z gru-
czołu mlekowego, oznaczonego jako 2 (tab.2), wartości cza-
su redukcji były znacznie mniejsze i wynosiły dla temperatur
55, 60 i 65'C odpowiednio 9,13!ż,28,0,98+0,16 i 0,17+0,05
min,, Współczynnik oporności cieplnej dla szczepl 2, dla za-
kresu temperatur pasteryzacyjnych, wyniósł 5,56+0,89'C.

Wyniki wskazują żeprzebadane szczępy L. monocytogenes
posiadają parametry termobakteriologiczne poiównywalne z
danymi przedstawionymi przez innych autorów (tab, 3), Le-

Tab. 1. Parametry termobakteńologiczne Listeria monocytogenes l

Tab. 2. ParameĘ termobakleriologiczne Listelia monocjto7enes 2

Współczynnik
opomośct
cieplnej
z ('C)

6,3,7

5,76

5,84

4,29

Tab. 3 Parametry termobakteriologiczne Listeńa monocylogenes
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D
rin \

Z
r"c)

Temp.
l'c\ Zródła

bulion tryptozowy

mleko sur

mleko past

mięso miel.

buiion BHI
bulion BHI

bulion
mleko

1,0

4,83

0,35+1

3,12

2,04
o))
ż,3o

14,40

6,30

4,92

5§

5,5

80,0

57,8

62"7

60,0

60,0

65,0

60,0
55 ó

Beckers i wsp, 1986 (3)

Bradshaw 1987 (4)

Farber 1989 (5)

Farber 1989 (6)

Kwiatek 1,992 (I2)

Kwiatek 1992 (lż)
Lemaire 1989 (14)

Mackey 1989 (16)

maire i wsp. (14) określili średnią wartość Doo dla przeba-
danych 38 szczepów listerii, w bulionie BHI, na 2,3 min., co
zna7azło potwierdzenie w niniejszych badaniach. Jednakze
szczep L. monocytogenes wyizolowaly z mleka konwiowego
był bardziej termooporny od szczepu wyizolowanego bezpo-
średnio z gruczołu mlekowego krowy. Godnym podkreślenia
jest fakt zróżnicow anej termooporności szczępów pochodzą-
cych z różnych źródęł, co moźe być wyjaśnieniem przyczyn
przeżywanla ntższych tempęratur pasteryzacji przez L. mono-
cyto7enes. Zarazęk ten nie wykazuje bowiem szczegóInie
podwyższonej termooporności w porównaniu z innymi choro-
botwórczymi bakteriami nieprzetrwalnikującymi, takimi jak
np. Salmonella sp, czy Staphylococcus sp. (I,20,21,22).
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S ummary

Radioactivity rrf feed and tissues of cattle fed on this feed

The aim of the study was to determine the relationship
between radioactivity of feed and the muscles and internal
organs of the animals fed on this feed. The studies were
cairied out on 47 Simental bulls fed on feed for the period
of body gains from 160 to 450 kg. It was found that the
radioactivity of skeletal muscles, heart and tongue, as well

Promieniotw órczę lło środowiska tworzą naturalne i sztu-

czne radioizotopy występujące w atmosferzę i glebie. Radio-
izotopy te przenikają do roślin, w których podlegają kumulacji
rzutuj ącej na promieniotw órczość pasz, Z kolei promieniotwór-

czoŚĆ pasz wpływa w Znacznym Stopniu na promieniotwórczoŚĆ

zwięrząt, które są następnym ogniwem w promieniotwÓr-
czych skażeniach ludzi, Ztego tez względu uznano za celowe
okre śl enie zal,e żlo ś ci mię dzy glob alną pr omieniotw ór czością
paszy stosowanej w zywieniu bydła a promieniotwórczoŚcią
mięśni i narządów wewnętrznych pochodzących od zwierząt
karmionych tą paszą.

Materiał i metody

Badania przeprowadzono na 47 byczkach - simentalach

zasad podanychprzez COPSP (3),

Wyniki i omówienie

Promieniotwórczośó pasz stosowanych w żywieniu bycz-
ków kształtowała się w Bqkg-l następująco; mieszanki O-1

- ż25,6 (t33,1), 0,2 - 209,6 (+32,9) kiszonka z kukurydzy -

86,7 (+5,3) koniczyna-siano - 9]3,3 (!45,1), woda pitna - 5,98

(t0,36). Przeciętna promieniotw órczość dziennej racji paszo-

wej wynosiła około 233,ż Bqkg-l, Promieniotwórczość kom-
ponentów do mieszanek paszowych 0-1 i 0-2 przedstawiono
w tab, l. Największa promieniotwórczość występowała w
mączcę Z suszu zielonek i Śrucie z łubinu, a najmniejsza w

kredzie i soli pastewnej. Promieniotwórczość badanych na-

rządów przedstawiono w tab. 2. W mięśniach kształtowała
się ona na poziomie ok. 100,9 Bqkg-'. a w narządach we-

Tab 1 Promieńotwórczośó globalna składników mieszanek 0-1 i 0-2

Nazwa składnika

Otręby żytnie

Otręby jęczmienne

Śruta żytnia

śruta z łubinu

Śruta z kukurydzy

Mączka z suszu zielonek

Śruta rzepakowa

Fosforan pastewny

Kleda pastewna

Koncetrat białkowy Ko-Be

promieniotwórczość w

277,4!30,I

2I0,412ż,0

125,0+7,5

483,3+7,2

aR ,+5 §

605,2+91,1

330,9+18,7

|24,9+41,3

żż,9+32,4
,q5 ]+-1R ą

121 ,3+ l3,8

13.2+8.7

Mikro Bw


