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Praca oryginalna Original paper

Konsumenci coraz czê�ciej poszukuj¹ ¿ywno�ci,
która posiada gwarantowan¹ wysok¹ jako�æ, a tak¿e
oryginalny smak i aromat. Wymagania te, szczególnie
dotycz¹ce jako�ci mikrobiologicznej, spe³niane s¹ na
ogó³ przez produkty spo¿ywcze otrzymywane prze-
mys³owo. W odniesieniu do produktów regionalnych,
wytwarzanych tradycyjnymi metodami, gdzie podsta-
wowym wyró¿nikiem jest oryginalny smak i aromat,
bezpieczeñstwo zdrowotne (mikrobiologiczne) powin-
no równie¿ byæ zapewnione. Do regionalnych polskich
produktów mlecznych zaliczany jest oscypek, a tak¿e
inne wyroby, tj. redyko³ka, bryndza czy bundz. Oscy-
pek jest serem produkowanym z surowego mleka
owczego lub mieszaniny w odpowiednich proporcjach
mleka owczego i krowiego.

Od kilku lat zauwa¿a siê zwiêkszenie zaintereso-
wania produktami regionalnymi, które przez swoj¹
wyj¹tkowo�æ staj¹ siê atrakcyjne dla konsumentów.

W Europie zarejestrowanych jest obecnie ponad 530
produktów o udokumentowanym pochodzeniu regio-
nalnym. O tym, jak wielk¹ rolê w gospodarce UE od-
grywaj¹ zarejestrowane produkty regionalne, mo¿e
�wiadczyæ fakt, ¿e wiele regionów od lat prowadzi
i promuje programy skierowane na rozwój takich pro-
duktów. Oscypek jest jednym z nielicznych polskich
produktów regionalnych zarejestrowanych w UE. Re-
jestracja dotyczy produkcji tych serów na obszarze
tylko kilkunastu gmin, co, z jednej strony, jest korzyst-
ne dla tego ma³ego rejonu, ale z drugiej strony � przy
ograniczonej produkcji oscypka z tego regionu pro-
dukt ten nie ma du¿ych mo¿liwo�ci stania siê rozpoz-
nawalnym na �wiecie, tak jak np. ser roquefort, który
w ró¿nych odmianach wyrabiany jest na du¿ym ob-
szarze 15-20% Francji, chocia¿ za najbardziej cenio-
ny uwa¿a siê ten otrzymywany w gminie Roquefort-
-sur-Soulzon.
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Summary
Among regional Polish dairy products, such as redyko³ka, 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 × g�1) 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 102 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 × g�1 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 10-103 and 102-105 cfu/g, respectively, in the smoked cheeses,
and in the amounts of 10-104 and 103-105 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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Czynnikami kszta³tuj¹cymi zanieczysz-
czenie mikrobiologiczne oscypków s¹,
z jednej strony, warunki pozyskiwania
mleka, stan zdrowotny owiec, warunki ho-
dowli, jako�æ pasz, z drugiej � zachowa-
nie zasad higieny w trakcie przetwarzania
mleka. Produkcja serów z mleka niepaste-
ryzowanego, czêsto bez dodatku specjal-
nej kultury starterowej (zakwasu) stwarza
ryzyko rozwiniêcia siê w nich niew³a�ci-
wej mikroflory. Dotyczy to g³ównie mi-
kroflory zanieczyszczaj¹cej, w tym bakterii z grupy
coli oraz ple�ni i dro¿d¿y. Pi�miennictwo zawiera nie-
liczne informacje dotycz¹ce wystêpowania ró¿nych
grup drobnoustrojów w oscypkach, jak i w serach
dojrzewaj¹cych. Nale¿y równie¿ zauwa¿yæ, ¿e brak
jest limitów obecno�ci mikroflory zanieczyszczaj¹cej
w odniesieniu do serów podpuszczkowych, które okre-
�la³yby warunki dobrej praktyki higienicznej ich pro-
dukcji. Z powy¿szych wzglêdów podjêto badania, któ-
rych celem by³o okre�lenie jako�ci mikrobiologicznej
oscypków.

Materia³ i metody
Badaniom poddano 32 próbki oscypków, w tym 16 pró-

bek oscypków wêdzonych i 16 próbek oscypków niewê-
dzonych. Sery otrzymane by³y metod¹ tradycyjn¹ z mleka
owczego w ró¿nych bacówkach na terenie powiatu Nowy
Targ. Sery po produkcji przewo¿ono w warunkach ch³od-
niczych do laboratorium Zak³adu Biotechnologii Mleka
SGGW i niezw³ocznie poddawano badaniu mikrobiologicz-
nemu. Badanie obejmowa³o okre�lenie: ogólnej liczby drob-
noustrojów (OLD) (po¿ywka PCSMA, Merck nr kat.
1.15338, 30°C/72 h) (13), najbardziej prawdopodobnej licz-
by (NPL) bakterii z grupy coli (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-
ników Cl. perfringens (po¿ywka TSN Agar, Merck nr kat.
1.05264, 46°C/18 h) (1) oraz liczby ple�ni i dro¿d¿y meto-
d¹ p³ytkow¹ (po¿ywka YGC, Merck nr kat. 1.16000, 25°C/
5 dni) (15). Próbkê oraz pierwsze i kolejne rozcieñczenia
przygotowywano wg zaleceñ PN-EN ISO 8261:2002 (14).

Wyniki i omówienie
Wyniki badañ przedstawiono w tab. 1 i 2.
Stwierdzono, ¿e ogólna liczba bakterii w oscypkach

wêdzonych mie�ci³a siê w zakresie od 5,0 × 105 do
4,6 × 108, a w niewêdzonych by³a o jeden rz¹d wiel-
ko�ci wy¿sza i wynosi³a od 2,2 × 107 do 5,3 × 109 jtk/g.
Otrzymane wyniki OLD w du¿ym stopniu potwierdzaj¹
wcze�niejsze nieliczne badania krajowe oscypków
wêdzonych, w których stwierdzano OLD w zakresie
od 2,4 × 108 do 6,2 × 109 jtk/g (11) i oscypków pocho-
dz¹cych z handlu ulicznego na terenie Warszawy � od
1,0 × 105 do 4,9 × 108 jtk/g (3). W oscypkach z mleka
owczego, krowiego, a tak¿e mieszanego bezpo�rednio
po produkcji OLD by³a na poziomie 108-1010 jtk/g,
a po 60-dniowym przechowywaniu ulega³a zmniejsze-

niu do 106-108 jtk/g (4, 16). W badaniach zagranicz-
nych w serach otrzymanych metodami tradycyjnymi
z surowego mleka owczego stwierdzano OLD w za-
kresie 107-108 jtk/g (7, 9).

Istotne znaczenie w ocenie jako�ci mikrobiologicz-
nej oscypków ma liczba dro¿d¿y i ple�ni, których obec-
no�æ w produktach mleczarskich �wiadczy o higienie
produkcji. W niniejszych badaniach ple�nie w liczbie
10-103 jtk/g stwierdzono w 63% próbek serów wêdzo-
nych i w takim samym odsetku próbek serów niewê-
dzonych w liczbie 10-104 jtk/g. Paciorek i Bonczar (11)
nie stwierdzi³y obecno�ci ple�ni w 0,1 g ¿adnej z ba-
danych próbek oscypków, natomiast Berthold i wsp.
(3) wykaza³y obecno�æ ple�ni w 42% próbek oscyp-
ków, ale w liczbie nie przekraczaj¹cej 103 jtk/g.

W niniejszych badaniach obecno�æ dro¿d¿y stwier-
dzono we wszystkich serach w liczbie od 6,5 × 102

do 3,6 × 105 jtk/g. Wyniki badañ przeprowadzonych
w Polsce we wcze�niejszych latach (3, 11) wykaza³y
obecno�æ dro¿d¿y w zakresie 102-105 jtk/g. Czêste
wystêpowanie dro¿d¿y w serach owczych na podob-
nym, a nawet wy¿szym poziomie (102-106 jtk/g) stwier-
dzano tak¿e w innych krajach (5, 6, 12).

Z przeprowadzonych badañ wynika, ¿e wszystkie
oscypki zarówno wêdzone, jak i niewêdzone zawiera-
³y bakterie z grupy coli. NPL bakterii z grupy coli by³a
wy¿sza od 102 w 1 g w 81% próbek serów wêdzonych
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i 87% niewêdzonych. W badaniach jako�ci mikrobio-
logicznej oscypków wêdzonych miano coli w niektó-
rych próbkach siêga³o 0,00001 (11). Bakterie z grupy
coli stwierdzano jedynie w oscypkach �wie¿ych (w licz-
bie od 10 do 105 jtk/g), natomiast po 60-dniowym prze-
chowywaniu serów brak by³o ich obecno�ci w 0,1 g
ka¿dej z próbek [16]. Berthold i Ziarno [3] obecno�æ
bakterii z grupy coli stwierdzi³y w 64% próbek. W 70%
serów, w których obecne by³y bakterie z grupy coli,
NPL tej grupy drobnoustrojów by³a wiêksza ni¿ 103

w 1 g. Porównuj¹c wyniki dotycz¹ce jako�ci oscyp-
ków przedstawione przez innych autorów mo¿na
stwierdziæ, ¿e jako�æ mikrobiologiczna oscypków wg
wyników niniejszych badañ by³a nieco gorsza, ponie-
wa¿ bakterie z grupy coli by³y obecne we wszystkich
próbkach, a w znacznym odsetku próbek (84%) NPL
bakterii z tej grupy przekracza³a 102 w 1 g. Jednak¿e
porównuj¹c otrzymane wyniki z danymi publikowa-
nymi przez autorów zagranicznych, nale¿y zwróciæ
uwagê na typowo�æ du¿ej czêstotliwo�ci wystêpowa-
nia bakterii z grupy coli oraz ich wysok¹ liczebno�æ
w serach z surowego mleka owczego. Wyniki badañ
przeprowadzonych we W³oszech i Portugalii wykaza-
³y obecno�æ bakterii z grupy coli we wszystkich prób-
kach, a ich liczba waha³a siê od 104 do 107 jtk/g (2, 5,
6). Nale¿y równie¿ zaznaczyæ, ¿e w stosunkowo du-
¿ym odsetku próbek serów podpuszczkowych z mle-
ka krowiego pasteryzowanego wyprodukowanych
przemys³owo stwierdzano bakterie z grupy coli na
poziomie 10-104 jtk/g (8).

Obecno�æ Escherichia coli wykryto we wszystkich
próbkach serów niewêdzonych i w wiêkszo�ci serów
wêdzonych (94%). NPL E. coli wynosi³a powy¿ej 102

w 1 g w 69% oscypków wêdzonych i 75% niewêdzo-
nych. W innych badaniach oscypków (3) E. coli obec-
ne by³y w mniejszym odsetku próbek (33%), przy czym
ich NPL waha³a siê od 3,6 × 100 do 1,1 × 103 w 1 g.
W serze Pecorino del Poro (ser z surowego mleka
owczego) E. coli wystêpowa³y w liczbie 102-105 jtk/g
w wiêkszo�ci próbek serów na pocz¹tku procesu doj-
rzewania. Pod koniec dojrzewania serów liczba E. coli
w wiêkszo�ci próbek zmniejszy³a siê do niewykrywal-
nej w 0,1 g, ale w niektórych próbkach siêga³a nawet
104 jtk/g (5).

W niniejszych badaniach okre�lono tak¿e wystêpo-
wanie w oscypkach chorobotwórczych bakterii prze-
trwalnikuj¹cych z gatunku Clostridium perfringens.
NPL C. perfringens w ¿adnej z próbek serów nie prze-
kracza³a 10 w 1 g, a ich obecno�æ stwierdzono w 19%
próbek. Poziom tego zanieczyszczenia by³ podobnie
niski, jak ma to miejsce w przypadku rynkowych se-
rów dojrzewaj¹cych. NPL C. perfringens stwierdzona
w 21,4% serów podpuszczkowych dojrzewaj¹cych
nie przekracza³a bowiem 1,0 w 1 g (10). Ewentualny
rozwój przetrwalników z rodzaju Clostridium, w tym
C. perfringens w oscypkach ograniczany jest obecno�-
ci¹ soli oraz stosunkowo niskim pH tych produktów.

Pomimo otrzymywania oscypków z mleka surowe-
go i stwierdzenia w wielu próbkach badanych oscyp-
ków NPL bakterii z grupy coli powy¿ej 102 w 1 g, po-
dobnie jak ple�ni i dro¿d¿y, produkty te s¹ bezpieczne
pod wzglêdem mikrobiologicznym, gdy¿ otrzymuje siê
je z silnie ukwaszonej masy serowej (pH ok. 5,0), któ-
r¹ dodatkowo poddaje siê parzeniu w kwa�nej zale-
wie (serwatce) w temperaturze 65-70°C. Kwa�ne �ro-
dowisko i stosunkowo wysoka temperatura zaparza-
nia masy serowej eliminuj¹ mo¿liwo�æ rozwoju bak-
terii chorobotwórczych w oscypkach. Dodatkowo
oscypki bardzo czêsto s¹ poddawane wêdzeniu, co
zabezpiecza ich powierzchniê przed rozwojem nie-
po¿¹danej mikroflory. W oscypkach niewêdzonych
stwierdzono w wiêkszo�ci próbek wiêksz¹ OLD ni¿
w wêdzonych. Dotyczy³o to tak¿e stopnia zanieczysz-
czenia innymi drobnoustrojami. Ró¿nice te by³yby
najprawdopodobniej wiêksze, gdyby OLD i liczebno�æ
innych drobnoustrojów oznaczano oddzielnie na po-
wierzchni i we wnêtrzu serów. W niniejszych bada-
niach, pomimo ¿e oznaczenia mikrobiologiczne prze-
prowadzano w próbkach pobranych po usuniêciu oko³o
1 cm warstwy zewnêtrznej sera, stwierdzono mniej-
sz¹ liczbê badanych grup drobnoustrojów w serach
wêdzonych.

Podsumowanie
Obecno�æ bakterii z grupy coli we wszystkich ba-

danych próbkach oscypków �wiadczy o uchybieniach
w zakresie higieny produkcji tych serów. Znajduje to
równie¿ potwierdzenie w znacznym odsetku próbek
oscypków zanieczyszczonych przez ple�nie i dro¿d¿e.
Jednak liczebno�æ tych grup drobnoustrojów by³a po-
równywalna do poziomu zanieczyszczenia podobnych
serów z surowego mleka owczego, jak i serów z pa-
steryzowanego mleka krowiego otrzymanych przemy-
s³owo.

Wêdzenie oscypków mo¿e zmniejszaæ OLD oraz
liczbê ple�ni i dro¿d¿y o oko³o 1 rz¹d logarytmiczny
w porównaniu z oscypkami niewêdzonymi. Natomiast
w odniesieniu do bakterii z grupy coli, E. coli i C. per-
fringens wêdzenie nie powoduje zmniejszenia liczeb-
no�ci tych bakterii.
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