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Streszczenie

Wstep. Zanieczyszczenia mikrobiologiczne produktéw miesnych moga mie¢ dwojaki charakter: pierwotny —
pochodny surowca zwierzgcego, oraz wtérny — powstaty w trakcie obrébki technologicznej i przechowywania
wyrobu.

Cel pracy. Okreslenie tempa rozwoju mikroflory w wybranych produktach migsnych o zré6znicowanym zanieczy-
szczeniu poczgtkowym.

Material i metody. W dwdéch grupach produktéw migsnych o réznym poziomie zanieczyszczenia poczatkowego
(do 10% jtk x g1 10107 jtk x g™) okreslano parametry mikrobiologiczne po réznym czasie przechowywania
w warunkach chtodniczych.

Wyniki. Przez caty badany okres w zadnej prébce nie stwierdzono obecnosci pateczek z rodzaju Salmonella, gron-
kowcow koagluazo-dodatnich, bakterii z grupy coli, beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych oraz plesni i droz-
dzy. Przyrost ogdlnej liczby drobnoustrojéw tlenowych byt wyzszy i osiggal maksymalne wartosci w krétszym
czasie w grupie produktéw o wyzszym poziomie zanieczyszczenia poprodukcyjnego. Tempo przyrostu ogdlnej
liczby drobnoustrojéw tlenowych byto zréznicowane w zaleznosci od asortymentu produktow.

Whioski. Na trwatos¢ mikrobiologiczng i bezpieczeristwo produktéw migsnych istotnie wptywa poziom mikroflo-
ry resztkowej pozostajacej jako zanieczyszczenie poprodukcyjne oraz wlasciwosci fizykochemiczne wyrobu (Adv
Clin Exp Med 2004, 13, 4, 549-553).

Stowa kluczowe: kietbasy, wedzonki, trwatos¢ mikrobiologiczna.

Abstract

Background. Microbiological contamination of the meat products is of the double origin — primary, connected
with the raw material, or secondary — resulting from the technological process and the product storage.
Objectives. Analysis of the microbiological growth rate within the particular meat products with the different lev-
els of the postproductive contamination.

Material and Methods. Microbiological parameters of two groups of the meat products with various levels of the
initial bacterial contamination (less than 10> CFU x g™' and 10*-10° CFU x g™') were controlled after the different
time of storage under the cooling conditions.

Results. In course of the experiment neither the Salmonella rods nor coagulase-positive staphylococci, coligenes
group bacteria, sporogenes anaerobes, yeasts and moulds were isolated from the material studied. The increase of
the total plate count in the products with upper postproductive contamination was higher and earlier reached its
maximal level. The rate of growth of the total aerobe number was differentiated, depending on product assortment.
Conclusions. Microbiological stability and safety of the meat products are significantly affected both by the level
of postproductive microbiological residues or the physical and chemical features of the assortment (Adv Clin Exp
Med 2004, 13, 4 549-553).
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Drobnoustroje obecne w produkcie migsnym
stanowig nie tylko punkt wyjscia do jego zepsucia,
lecz sg takze istotnym zagrozeniem zdrowotnym
dla konsumenta.

Zanieczyszczenia mikrobiologiczne produk-
téw miesnych mogg mie¢ dwojaki charakter: pier-
wotny — pochodny surowca zwierzgcego, oraz
wtérny — powstaly w trakcie obrébki technolo-
gicznej i przechowywania wyrobu. Wzrost wyma-
gan co do jakosci i trwatosci produktéw pochodze-
nia zwierzecego pociaga za sobg koniecznos¢ zao-
strzenia nadzoru weterynaryjnego nad ich wytwa-
rzaniem. Gtéwnym zagrozeniem jest stan mikro-
biologiczny wyrobéw migsnych bezposrednio po
produkcji oraz ich zanieczyszczenia wtérne [1-5].

Celem proceséw technologicznych, oprécz
uzyskania ostatecznej formy produktu, jest maksy-
malna redukcja drobnoustrojéw wnoszonych przez
surowce. Kluczowe znaczenie ma pasteryzacja
produktu, ktéra powoduje wstepne zmniejszenie
liczby drobnoustrojéw, lecz przy wysokim zanie-
czyszczeniu wyjsciowym czesto nie jest wystar-
czajaca [1, 4, 6-13]. W przypadku kietbas dojrze-
wajacych na ich ostateczny stan mikrobiologiczny
majg wplyw takze procesy fermentacji [9, 14-21].

Z punktu widzenia higieny, w trakcie przecho-
wywania gotowego wyrobu, zasadniczym celem
jest ograniczenie wzrostu pozostatej po obrdbce
liczby zywych lub uszkodzonych metabolicznie
bakterii. Na rozwdj mikroflory w przechowywa-
nym produkcie majg wplyw przede wszystkim
czas i temperatura przechowywania [1, 2, 10, 15,
22-24], a takze skiad srodowiska gazowego [1,
15, 22] oraz rodzaj produktu i jego pH [1, 25, 26].

Celem badan bylo okreslenie tempa rozwoju
mikroflory w wybranych produktach miesnych
0 zréznicowanym zanieczyszczeniu poczgtkowym.

Material i metody

Badania wykonano na 72 prébkach szesciu ro-
dzajéw wedlin (kietbasa paréwkowa, kietbasa jar-
marczna, kietbasa szynkowa wieprzowa, kietbasa
zywiecka, schab pieczony, szynka wieprzowa)
o réznym stopniu rozdrobnienia surowca i zrézni-
cowanym poziomie wyjsciowego zanieczyszcze-
nia drobnoustrojami. Pierwszg grupe (grupa I) sta-
nowity produkty, ktérych poczatkowe zanieczy-
szczenie nie przekraczato 10? jtk x g!, drugg —
wyroby zawierajgce wigkszg liczbg drobnoustro-
j6w, w zakresie od 102 do 10° jtk x g™!. Prébki kaz-
dego produktu pochodzity z jednej partii, ale préb-
ki nalezace do drugiej grupy przed rozpoczeciem
badai przetrzymywano w temperaturze 20°C
przez 8-9 godzin, w celu namnozenia si¢ mikro-
flory resztkowej do pozgdanego poziomu.

W trakcie eksperymentu wszystkie prébki
przechowywano w temperaturze 0—-4°C. Badania
mikrobiologiczne wykonano w 0, 1,3, 5,719 dniu
przechowywania. Dotyczyly one ogélnej liczby
bakterii tlenowych, paleczek z rodzaju Salmonel-
la, gronkowcéw koagluazo-dodatnich, bakterii
z grupy coli, beztlenowych laseczek przetrwalni-
kujacych, plesni i drozdzy.

Og06lng liczbe bakterii tlenowych, liczbe gron-
kowcow koagulazo-dodatnich, pateczek Salmo-
nella, beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych
oraz plesni i drozdzy okreslano zgodnie z odpo-
wiednimi normami [27-31]. Liczbe bakterii z gru-
py coli okreslano metoda ptytkowa na podiozu
agarowym z fioletem krystalicznym, czerwienig
obojetng, z6tcig i laktozg (VRBL, Oxoid), ktére
inkubowano w temperaturze 37°C, a wynik odczy-
tywano po 24 godzinach.

Dane na temat liczby drobnoustrojow prze-
ksztatcono w logarytmy dziesietne jtk x g7!, a na-
stepnie z uzyciem oprogramowania Microsoft®
Excel 2000 1 Statistica 5, Version 97, obliczono
wielkos$¢ ich przyrostu w poszczegdlnych okre-
sach przechowywania i poréwnano wartosci Sre-
dnie za pomocg testu 7-Studenta.

Wyniki

Badane prébki wyrobéw migsnych mialy po-
czatkowg aktywnos¢ wodng mieszczagcy Si¢
w przedziale 0,949-0,978. Najnizszg aktywnos¢
wodng oznaczono w kietbasie jarmarcznej, a naj-
wyzsza — W szynce wieprzowej. W pozostatych
badanych wyrobach wartos¢ tego parametru za-
wierata si¢ w zakresie 0,961-0,972. Przez catly ba-
dany okres aktywnos$¢ wodna produktéw nie ule-
gata istotnym zmianom.

Dane dotyczace ogdlnej liczby drobnoustro-
jow tlenowych w produktach grupy 111, przedsta-
wiono indywidualnie dla kazdego asortymentu
w tabelach 1-2 oraz zbiorczo w tabeli 3.

Wzrost ogdlnej liczby drobnoustrojéw tleno-
wych byt statystycznie istotny (p < 0,05) we wszy-
stkich badanych okresach zaréwno w prébkach
0 zanieczyszczeniu poczatkowym mniejszym niz
10? jtk/g (grupa 1), jak i w materiale o wigkszym
zanieczyszczeniu bakteryjnym (grupa II).

Przy wigkszym zanieczyszczeniu poczatko-
wym (grupa II) przyrost ogdlnej liczby bakterii
tlenowych byl istotnie (p < 0,05) wyzszy niz
w grupie I. Na zakoriczenie eksperymentu przyrost
ogdlnej liczby drobnoustrojéw tlenowych w gru-
pie II byt okoto 0,8 log wyzszy niz w grupie I (ta-
bela 3).

Najwyzsze przyrosty ogélnej liczby bakterii
tlenowych odnotowano w obu grupach w préb-
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Tabela 1. Przyrost ogélnej liczby drobnoustrojéw tlenowych w wyrobach migsnych o zanieczyszczeniu poczatkowym

mniejszym niz 10% jtk x g!

Table 1. Increase of the total acrobe number in the meat products with the initial contamination level lower than 10>*CFU x g!

Wyréb
(Assortment)

Przyrost
(Increase)

ogétem — log jtk x g!
(total — log CFU x g™)

maksimum minimum
(maximum) (minimum)
log jtk x g okres — dni log jtk x g okres — dni

(log CFU x g™

(period — days)

(log CFU x g™

(period — days)

Kietbasa par6wkowa
(Paréwkowa sausage)
Kietbasa jarmarczna
(Jarmarczna sausage)
Kietbasa szynkowa wieprzowa
(Szynkowa pork sausage)
Kietbasa zywiecka
(Zywiecka sausage)
Schab pieczony

(Roasted loin)

Szynka wieprzowa

(Pork ham)

5,06
4,18
2,21
2,77
1,27

3,33

1,60
1,43
0,81
0,91
0,62

1,93

1/3

5/7

7/9

3/5

7/9

7/9

0,24
0,18
0,10
0,05
0,00

0,10

5/7

173

173

0/1

173

173

Tabela 2. Przyrost ogélnej liczby drobnoustrojéw tlenowych w wyrobach migsnych o zanieczyszczeniu poczatkowym

wigkszym niz 107 jtk x g

Table 2. Increase of the total aerobe number in the meat products with the initial contamination level higher than 10 CFU x g!

Wyréb
(Assortment)

Przyrost
(Increase)

ogétem — log jtk x g!
(total — log CFU x g™)

maksimum minimum
(maximum) (minimum)
log jtk x g! okres — dni log jtk x g! okres — dni

(log CFU x g™

(period — days)

(log CFU x g™

(period — days)

Kietbasa par6wkowa 5,27 1,98 0/1 -0,10 7/9
(Paréwkowa sausage)

Kietbasa jarmarczna 3,81 1,18 3/5 0,13 7/9
(Jarmarczna sausage)

Kietbasa szynkowa wieprzowa | 4,41 1,80 7/9 0,07 1/3
(Szynkowa pork sausage)

Kietbasa zywiecka 3,66 1,55 1/3 0,13 0/1
(Zywiecka sausage)

Schab pieczony 3,42 1,11 7/9 0,13 1/3
(Roasted loin)

Szynka wieprzowa 2,87 1,04 7/9 0,10 0/1
(Pork ham)
Tabela 3. Przyrost ogélnej liczby drobnoustrojéw tlenowych w badanym materiale (sumarycznie)
Table 3. Increase of the total aerobe number in the material studied (on aggregate)

Przyrost Ogétem — log jtk x ¢! | Maksimum Minimum
(Increase) (Total — log CFU x g™!) | (Maximum) (Minimum)
log jtk x g! okres — dni log jtk x g! okres — dni
(log CFU x g™M|(period — days) |(log CFU x g!)|(period — days)

Grupa I (Group 1) 3,13 0,90 7/9 0,46 1/3
Grupa II (Group II) 3,91 0,98 5/7 0,6 1/3
Réznica (Difference) [1I-1] 0,78 0,39 5/7 -0,20 7/9

kach kietbasy paréwkowej, zas najnizsze — w przy-
padku schabu pieczonego (grupa I) i szynki wie-

przowej (grupa II) (tab. 11 2).

W grupie o wiekszym poprodukcyjnym pozio-
mie drobnoustrojéw najwigkszy przyrost ogdlnej
liczby bakterii tlenowych wystgpowat przecigtnie
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maksymalny przyrost liczby bakterii (log jtk x g1
maximal increase of bacterial number (log CFU x g’])

1,2 7

| grupa II
1.0 group II

0,8 1
0,6 7 _ 7 gupal - —
~ - group I

0.4 1

0,2 1

0,0 T T T !
0/1 173 3/5 57 719

doba inkubacji
incubation day

Ryc. 1. Maksymalny przyrost ogélnej liczby drobnou-
strojow tlenowych w badanym materiale (sumarycznie)

Fig. 1. Maximal increase of the total plate count in the
material studied (on aggregate)

48 godzin wczesniej niz w probkach grupy I (tab. 3,
ryc. 1).

Przez caly badany okres w zadnej prébce nie
stwierdzono obecnosci paleczek z rodzaju Salmo-
nella, gronkowcow koagluazo-dodatnich, bakterii
z grupy coli, beztlenowych laseczek przetrwalni-
kujacych oraz plesni i drozdzy.

Omowienie

Przeprowadzone badania dotyczyty tempa roz-
woju mikroflory w wybranych produktach mig-
snych o zréznicowanym zanieczyszczeniu poczat-
kowym. W badanym materiale zostaly wyelimino-
wane bezposrednie wplywy czynnikéw zewngtrz-
nych, oddziatywujacych podczas obrébki technolo-
gicznej na stan mikrobiologiczny produktu [1, 4,
6-13], poniewaz w obydwu grupach analizie pod-
dawano asortymenty o zblizonym poziomie zanie-
czyszczenia poprodukcyjnego. Warunki przecho-
wywania, czas i temperatura, ktére maja kluczowe
znaczenie dla dalszego statusu mikrobiologicznego
produktu [1, 2, 10, 15, 22-24], byly natomiast dla
wszystkich badanych produktéw jednakowe, dzigki

PiSmiennictwo

czemu wyeliminowano spowodowang nimi zmien-
nos¢. Zmiany liczby drobnoustrojow w przechowy-
wanych produktach byty konsekwencjg stopnia ich
zanieczyszczenia poczatkowego oraz warunkéw
wewnetrznych panujacych w danym asortymencie.

Statystycznie istotny wzrost ogdlnej liczby
drobnoustrojéw tlenowych, wystepujacy w obu
badanych grupach przez caty okres przechowywa-
nia, Swiadczy o postepujacym procesie zepsucia
mikrobiologicznego produktéw, mimo zmniejsze-
nia zanieczyszczenia w procesie obrébki termicz-
nej i przechowywania w warunkach chtodniczych
przez caly czas trwania eksperymentu.

Przy wigkszym zanieczyszczeniu poczatko-
wym badanych produktéw, przyrost liczby bakte-
rii byt wigkszy, a jego wartosci maksymalne wy-
stepowaly przecietnie 48 godzin wczesniej niz
w materiale o mniejszym zanieczyszczeniu. Za-
nieczyszczenie poczgtkowe wyrobow migsnych
wplywa istotnie na dalszy rozwdj mikroflory
w produkcie, a tym samym decyduje o jego trwa-
tosci 1 bezpieczenstwie.

Przyrosty og6lnej liczby bakterii tlenowych byty
zroznicowane nie tylko miedzy grupami o réznym
poziomie zanieczyszczenia poprodukcyjnego, lecz
takze migdzy réznymi asortymentami wyrobow
w obrgbie kazdej z grup. Przy wyeliminowaniu
wpltywu czynnikéw zewnetrznych i zblizonym dla
obu grup poziomie poprodukcyjnego zanieczyszcze-
nia mikrobiologicznego, zaistniale zréznicowanie
wydaje si¢ wynikac¢ z warunkéw wewnatrzsrodowi-
skowych produktu. Do takich warunkéw, wptywaja-
cych na stan ilosciowy mikroflory, zalicza si¢ aktyw-
nos¢ wodng, pH, potencjat oksydoredukcyjny, doda-
tek srodkéw konserwujgcych [1, 25, 26], a takze
wzajemne oddziatywania mig¢dzy drobnoustrojami,
zwlaszcza antagonistyczne dziatanie bakterii fermen-
tacji mlekowej na inne gatunki [9, 14-21].

Brak w badanym materiale obecnosci pate-
czek z rodzaju Salmonella, gronkowcéw koaglua-
zo-dodatnich, bakterii z grupy coli, beztlenowych
laseczek przetrwalnikujacych oraz plesni i droz-
dzy swiadczy o dobrze przeprowadzonej obrdbce
termicznej oraz przechowywaniu w warunkach
uniemozliwiajagcych ~ wtérne  zanieczyszczenie
i rozw0j tych grup drobnoustrojow.
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