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Microbiological quality of oscypek cheeses

Summary

Among regional Polish dairy products, such as redykotka, bundz, and bryndza cheeses, the most popular
one is oscypek cheese. Oscypek is a cheese produced in over a dozen districts of the mountainous Podhale
region. It is obtained from raw sheep milk or a blend of sheep and cow milk mixed in appropriate proportions.
Oscypek is a pasta filata type of cheese, smoked or unsmoked. The aim of the research was to evaluate the
microbiological quality of oscypek cheeses produced in the Podhale region. In total, 32 samples of cheeses
were examined: 16 samples of smoked cheeses and 16 samples unsmoked. The following parameters
were measured: total bacteria count (TBC), most probable number (MPN x g) of coliform bacteria and
Escherichia coli, MPN of Clostridium perfringens, and counts of yeasts and moulds. Coliform bacteria and
E. coli, the microorganisms used as indicators of manufacturing hygiene, were present in all samples. The
MPN of coliforms exceeded 10* per 1 g in 81% of the smoked oscypek cheese samples and in 88% of the
unsmoked ones. C. perfringens spores were present in 19% of all samples, but their MPN x g did not exceed
10. The presence of moulds and yeasts was established in 63% and 100% of the cheese samples, respectively.
Moulds and yeasts were present in the amounts of 10-10° and 10?-10° cfu/g, respectively, in the smoked cheeses,
and in the amounts of 10-10* and 10°-10° cfu/g, respectively, in the unsmoked cheeses. The presence of coliforms
in all the oscypek samples examined indicates deficiencies in production hygiene. This was also confirmed
by the considerable percentage of cheese samples contaminated with moulds and yeasts. However, the number
of these microorganisms was comparable with their presence in similar cheeses produced industrially from
raw sheep milk or pasteurized cow milk. In the case of oscypek cheeses, the process of smoking may lower the
TBC and the number of moulds and yeasts by approx. 1 log row compared with unsmoked oscypek cheeses.

However, cheese smoking does not reduce the number of coliforms, E. coli and C. perfringens.
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Konsumenci coraz czgsciej poszukuja zywnosci,
ktéra posiada gwarantowana wysoka jakos¢, a takze
oryginalny smak i aromat. Wymagania te, szczeg6lnie
dotyczace jakosci mikrobiologicznej, spe%nlane sa na
ogot przez produkty spozywcze otrzymywane prze-
mystowo. W odniesieniu do produktow regionalnych,
wytwarzanych tradycyjnymi metodami, gdzie podsta-
wowym wyroznikiem jest oryginalny smak 1 aromat,
bezpieczenstwo zdrowotne (mikrobiologiczne) powin-
no réwniez by¢ zapewnione. Do regionalnych polskich
produktéw mlecznych zaliczany jest oscypek, a takze
inne wyroby, tj. redykolka, bryndza czy bundz. Oscy-
pek jest serem produkowanym z surowego mleka
owczego lub mieszaniny w odpowiednich proporcjach
mleka owczego i krowiego.

Od kilku lat zauwaza si¢ zwigkszenie zaintereso-
wania produktami regionalnymi, ktore przez swoja
wyjatkowos¢ staja si¢ atrakcyjne dla konsumentow.

W Europie zarejestrowanych jest obecnie ponad 530
produktéw o udokumentowanym pochodzeniu regio-
nalnym. O tym, jak wielka rolg¢ w gospodarce UE od-
grywaja zarejestrowane produkty regionalne, moze
swiadczy¢ fakt, ze wiele regionéw od lat prowadzi
1 promuje programy skierowane na rozwqj takich pro-
duktow. Oscypek jest jednym z nielicznych polskich
produktéw regionalnych zarejestrowanych w UE. Re-
jestracja dotyczy produkcji tych serow na obszarze
tylko kilkunastu gmin, co, z jedne; strony, jest korzyst-
ne dla tego matego rejonu, ale z drugiej strony — przy
ograniczonej produkeji oscypka z tego regionu pro-
dukt ten nie ma duzych mozliwosci stania si¢ rozpoz-
nawalnym na §wiecie, tak jak np. ser roquefort, ktory
w réznych odmianach wyrabiany jest na duzym ob-
szarze 15-20% Francji, chociaz za najbardziej cenio-
ny uwaza si¢ ten otrzymywany w gminie Roquefort-
-sur-Soulzon.



336

Czynnikami ksztaltujacymi zanieczysz-
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Tab. 1. Zanieczyszczenie mikrobiologiczne badanych oscypkow

czenie mikrobiologiczne oscypkow sa,

z jednej strony, warunki pozyskiwania _ e _

mleka, stan zdrowotny owiec, warunki ho- Dmb(?ta;'gs)"ole Wedzone ) nlewgdzone .
dowli, jako$¢ pasz, z drugiej — zachowa- minimum | maximum Z‘;g;?;iﬁ minimum | maximum Z’;g:::izﬁ
nie zasad higieny w trakcie przetwarzania ————

mleka. Produkcja serow z mleka niepaste- gﬂ::)'::u':t’rzfzw 50x105 | 46x108 | 100 | 2,2x107 | 53x10°| 100
ryzowanego, czgsto bez dodatku specjal- o ! , .

nej kultury starterowej (zakwasu) stwarza Plesnie 1,510 | 4,0 <10 63 | 1,010 | 4610 63
ryzyko rozwiniecia sie w nich niewtasci- |Drozdze 6,5 x 102 | 2,0 x 10° 100 1,5 x 103 | 3,6 x 10° 100

wej mikroflory. Dotyczy to gtownie mi-

kroflory zanieczyszczajacej, w tym bakterii z grupy
coli oraz plesni i drozdzy. Pi§miennictwo zawiera nie-
liczne informacje dotyczace wystgpowania réznych
grup drobnoustrojow w oscypkach, jak i w serach
dojrzewajacych. Nalezy réwniez zauwazy¢, ze brak
jest limitow obecnosci mikroflory zanieczyszczajace;j
w odniesieniu do seréw podpuszczkowych, ktore okre-
slatyby warunki dobrej praktyki higienicznej ich pro-
dukcji. Z powyzszych wzgledow podjgto badania, kto-
rych celem byto okreslenie jako$ci mikrobiologicznej
oscypkow.

Materiat i metody

Badaniom poddano 32 probki oscypkow, w tym 16 pro-
bek oscypkow wedzonych 1 16 probek oscypkdéw niewe-
dzonych. Sery otrzymane byty metoda tradycyjna z mleka
owczego w roznych bacowkach na terenie powiatu Nowy
Targ. Sery po produkcji przewozono w warunkach chtod-
niczych do laboratorium Zaktadu Biotechnologii Mleka
SGGW iniezwlocznie poddawano badaniu mikrobiologicz-
nemu. Badanie obejmowato okreslenie: ogolnej liczby drob-
noustrojow (OLD) (pozywka PCSMA, Merck nr kat.
1.15338,30°C/72 h) (13), najbardziej prawdopodobnej licz-
by (NPL) bakterii z grupy col/i (bulion Brila, Merck nr kat.
1.12587, 35°C/24-48 h) (1), NPL E. coli (bulion Brila,
Merck nr kat. 1.12587, 35°C/24-48 h) (1), NPL przetrwal-
nikow Cl. perfringens (pozywka TSN Agar, Merck nr kat.
1.05264, 46°C/18 h) (1) oraz liczby plesni i drozdzy meto-
da ptytkowa (pozywka YGC, Merck nr kat. 1.16000, 25°C/
5 dni) (15). Prébke oraz pierwsze i kolejne rozcienczenia
przygotowywano wg zalecen PN-EN ISO 8261:2002 (14).

Wyniki i omowienie

Wyniki badan przedstawiono w tab. 11 2.

Stwierdzono, ze ogolna liczba bakterii w oscypkach
wedzonych miescita si¢ w zakresie od 5,0 x 10° do
4,6 x 108, a w niewegdzonych byta o jeden rzad wiel-
kosci wyzsza i wynosita od 2,2 x 107 do 5,3 x 107 jtk/g.
Otrzymane wyniki OLD w duzym stopniu potwierdzaja
wczesniejsze nieliczne badania krajowe oscypkow
wedzonych, w ktorych stwierdzano OLD w zakresie
0d 2,4 x 10%do 6,2 x 107 jtk/g (11) i oscypkdéw pocho-
dzacych z handlu ulicznego na terenie Warszawy — od
1,0 x 10° do 4,9 x 10® jtk/g (3). W oscypkach z mleka
owczego, krow1eg0 a takze mieszanego bezposrednio
po produkcji OLD byta na poziomie 10%-10' jtk/g,
a po 60-dniowym przechowywaniu ulegata zmniejsze-

Tab. 2. Wystepowanie bakterii z grupy coli, Escherichia coli
i Clostridium perfringens w badanych oscypkach (% probek)

. Sery
Drobnoustroje (NPL/g) .
wedzone niewedzone
nieobecne w 1 g 0 0
> 1-10 0 0
Bakterie z grupy coli
grupy > 10-102 19 12
> 102 81 88
nieobecne w 1 g 6 0
> 1-10 6 6
Escherichia coli
> 10-102 19 19
> 102 69 75
nieobecne w 1 g 81 81
Clostridium perfringens > 1-10 19 19
=10 0 0

niu do 10°-10°® jtk/g (4, 16). W badaniach zagranicz-
nych w serach otrzymanych metodami tradycyjnymi
z surowego mleka owczego stwierdzano OLD w za-
kresie 107-10°® jtk/g (7, 9).

Istotne znaczenie w ocenie jakos$ci mikrobiologicz-
nej oscypkow ma liczba drozdzy 1 plesni, ktorych obec-
no$¢ w produktach mleczarskich §wiadczy o higienie
produkcji. W niniejszych badaniach plesnie w liczbie
10-10° jtk/g stwierdzono w 63% probek serow wedzo-
nych i w takim samym odsetku probek seréw niewe-
dzonych w liczbie 10-10* jtk/g. Paciorek i Bonczar (11)
nie stwierdzity obecnosci plesni w 0,1 g zadnej z ba-
danych probek oscypkow, natomiast Berthold 1 wsp.
(3) wykazaty obecno$¢ plesni w 42% probek oscyp-
kow, ale w liczbie nie przekraczajacej 10° jtk/g.

W niniejszych badaniach obecno$¢ drozdzy stwier-
dzono we wszystkich serach w liczbie od 6,5 x 10?
do 3,6 x 10° jtk/g. Wyniki badan przeprowadzonych
w Polsce we wezesniejszych latach (3, 11) wykazaly
obecno$¢ drozdzy w zakresie 10%-10° jtk/g. Czgste
wystepowanie drozdzy w serach owczych na podob-
nym, a nawet wyzszym poziomie (10°-10° jtk/g) stwier-
dzano takze w innych krajach (5, 6, 12).

Z przeprowadzonych badan wynika, ze wszystkie
oscypki zarowno wedzone, jak i niewedzone zawiera-
ty bakterie z grupy coli. NPL bakterii z grupy coli byta
wyzszaod 10w 1 g w 81% probek serow wedzonych
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1 87% niewegdzonych. W badaniach jakosci mikrobio-
logicznej oscypkow wedzonych miano coli w niektd-
rych prébkach siggato 0,00001 (11). Bakterie z grupy
coli stwierdzano jedynie w oscypkach swiezych (w licz-
bie od 10 do 10° jtk/g), natomiast po 60-dniowym prze-
chowywaniu serow brak bylto ich obecnosci w 0,1 g
kazdej z probek [16]. Berthold i Ziarno [3] obecno$¢
bakterii z grupy coli stwierdzity w 64% probek. W 70%
seréw, w ktorych obecne byty bakterie z grupy coli,
NPL tej grupy drobnoustrojow byta wigksza niz 10°
w 1 g. Poréwnujac wyniki dotyczace jakosci oscyp-
koéw przedstawione przez innych autor0w mozna
stwierdzi¢, ze jako$¢ mikrobiologiczna oscypkow wg
wynikow niniejszych badan byla nieco gorsza, ponie-
waz bakterie z grupy coli byly obecne we wszystkich
prébkach, a w znacznym odsetku probek (84%) NPL
bakterii z tej grupy przekraczata 10 w 1 g. Jednakze
poréwnujac otrzymane wyniki z danymi publikowa-
nymi przez autorOw zagranicznych, nalezy zwrocié
uwage na typowos¢ duzej czestotliwosci wystepowa-
nia bakterii z grupy coli oraz ich wysoka liczebno$¢
w serach z surowego mleka owczego. Wyniki badan
przeprowadzonych we Wioszech 1 Portugalii wykaza-
ty obecnos$¢ bakterii z grupy coli we wszystkich prob-
kach, a ich liczba wahata si¢ od 10* do 107 jtk/g (2, 5,
6). Nalezy rowniez zaznaczy¢, ze w stosunkowo du-
zym odsetku probek seréw podpuszczkowych z mle-
ka krowiego pasteryzowanego wyprodukowanych
przemystowo stwierdzano bakterie z grupy coli na
poziomie 10-10* jtk/g (8).

Obecnos¢ Escherichia coli wykryto we wszystkich
probkach seréw niewedzonych i w wigkszosci serow
wedzonych (94%). NPL E. coli wynosita powyzej 10?
w1 gw 69% oscypkow wedzonych 1 75% niewedzo-
nych. W innych badaniach oscypkow (3) E. coli obec-
ne byty w mniejszym odsetku probek (33%), przy czym
ich NPL wahata si¢ od 3,6 x 10°do 1,1 x 10° w 1 g.
W serze Pecorino del Poro (ser z surowego mleka
owczego) E. coli wystgpowaly w liczbie 10°-10° jtk/g
w wigkszosci probek serow na poczatku procesu doj-
rzewania. Pod koniec dojrzewania serow liczba E. coli
w wigkszosci probek zmniejszyta si¢ do niewykrywal-
nej w 0,1 g, ale w niektorych probkach siggata nawet
10* jtk/g (5).

W niniejszych badaniach okres$lono takze wystepo-
wanie w oscypkach chorobotwodrczych bakterii prze-
trwalnikujacych z gatunku Clostridium perfringens.
NPL C. perfringens w zadnej z probek seréw nie prze-
kraczata 10 w 1 g, a ich obecnos$¢ stwierdzono w 19%
prébek. Poziom tego zanieczyszczenia byt podobnie
niski, jak ma to miejsce w przypadku rynkowych se-
réw dojrzewajacych. NPL C. perfringens stwierdzona
w 21,4% serow podpuszczkowych dojrzewajacych
nie przekraczata bowiem 1,0 w 1 g (10). Ewentualny
rozwoj przetrwalnikow z rodzaju Clostridium, w tym
C. perfringens w oscypkach ograniczany jest obecnos-
cia soli oraz stosunkowo niskim pH tych produktow.
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Pomimo otrzymywania oscypkéw z mleka surowe-
go 1 stwierdzenia w wielu probkach badanych oscyp-
kow NPL bakterii z grupy coli powyzej 10> w 1 g, po-
dobnie jak plesni i drozdzy, produkty te sa bezpieczne
pod wzgledem mikrobiologicznym, gdyz otrzymuje si¢
je z silnie ukwaszonej masy serowej (pH ok. 5,0), kto-
rg dodatkowo poddaje si¢ parzeniu w kwasnej zale-
wie (serwatce) w temperaturze 65-70°C. Kwasne §ro-
dowisko 1 stosunkowo wysoka temperatura zaparza-
nia masy serowej eliminuja mozliwo$¢ rozwoju bak-
terii chorobotworczych w oscypkach. Dodatkowo
oscypki bardzo czgsto sa poddawane wedzeniu, co
zabezpiecza ich powierzchni¢ przed rozwojem nie-
pozadanej mikroflory. W oscypkach niewgdzonych
stwierdzono w wigkszos$ci probek wigksza OLD niz
w wedzonych. Dotyczylo to takze stopnia zanieczysz-
czenia innymi drobnoustrojami. Rdéznice te bylyby
najprawdopodobniej wigksze, gdyby OLD i liczebno$¢
innych drobnoustrojow oznaczano oddzielnie na po-
wierzchni 1 we wngtrzu seré6w. W niniejszych bada-
niach, pomimo ze oznaczenia mikrobiologiczne prze-
prowadzano w probkach pobranych po usunigciu okoto
1 cm warstwy zewngtrznej sera, stwierdzono mniej-
sza liczbg badanych grup drobnoustrojow w serach
wedzonych.

Podsumowanie

Obecnos¢ bakterii z grupy coli we wszystkich ba-
danych probkach oscypkow §wiadczy o uchybieniach
w zakresie higieny produkcji tych serow. Znajduje to
rowniez potwierdzenie w znacznym odsetku probek
oscypkow zanieczyszczonych przez plesnie i drozdze.
Jednak liczebnos¢ tych grup drobnoustrojow byta po-
rownywalna do poziomu zanieczyszczenia podobnych
serow z surowego mleka owczego, jak i seréw z pa-
steryzowanego mleka krowiego otrzymanych przemy-
stowo.

Wedzenie oscypkow moze zmniejsza¢ OLD oraz
liczbg plesni 1 drozdzy o okoto 1 rzad logarytmiczny
w porownaniu z oscypkami niewgdzonymi. Natomiast
w odniesieniu do bakterii z grupy coli, E. colii C. per-
fringens wedzenie nie powoduje zmniejszenia liczeb-
nosci tych bakterii.
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