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ESCHERICHIA COLI'W PRODUKTACH MLECZARSKICH®

Gatunek Escherichia coli przyjeto za wskaznik zanieczyszczenia fekalnego produktow spozywczych ze wzgledu na wystepowa-
nie tych drobnoustrojow w przewodzie pokarmowym i odchodach zwierzqt stalocieplnych. Niektore szczepy E. coli uznano za
chorobotworcze, gdyz wywolujq szereg roznych chorob, poczgwszy od tagodnych biegunek, przez zapalenie jelit do powaznych
chordb nerek. Szczepy chorobotworczego serotypu E. coli O157 izolowano z odchodow zdrowych sztuk bydia, dlatego tez sery
produkowane z mleka niepasteryzowanego sq potencjalnymi nosnikami tych drobnoustrojow.

W pracy scharakteryzowano gatunek Escherichia coli, ze szczegolnym uwzglednieniem serotypow chorobotwérczych w tym se-
rotypu O157:H7. Dokonano przeglgdu pismiennictwa dotyczgcego wystgpowania chorobotworczych szczepow Escherichia coli
w mleku surowym oraz produktach mlecznych w roznych krajach oraz w Polsce. Przedstawiono wybrane przyktady wystegpowa-
nia szczepow chorobotworczych w mleku surowym i produktach mlecznych, przypadki zatru¢ wywoltanych spozyciem produktow

mlecznych zanieczyszczonych tymi serotypami.

Stowa kluczowe: E. coli, chorobotworczosé, zatrucia pokar-
mowe, STEC, EHEC, O157:H7.

WPROWADZENIE

Nazwa rodzaju bakterii — Escherichia zostata nadana na
cze$¢ Theodora Eschericha, ktory w 1885 roku jako pierwszy
wyizolowatl te drobnoustroje. Do rodzaju Escherichia nale-
zy gatunek bakterii Escherichia coli, ktéry wystepuje zarow-
no w przewodzie pokarmowym cztowieka, jak i innych kre-
gowcow oraz w réznych srodowiskach. Wickszo$¢ bakterii
z tego gatunku stanowia niechorobotworcze komensale, ale
wyroznia si¢ tez szczepy chorobotworcze dla czlowieka, kto-
re moga stanowi¢ przyczyne wielu chordb, niektorych fatal-
nych w skutkach. Bakterie z gatunku E. coli powoduja takze
zatrucia pokarmowe [9, 10, 28].

Escherichia coli, wraz z innymi przedstawicielami z ro-
dziny Enterobacteriaceae powoduja psucie si¢ i wady cech
organoleptycznych wielu produktow mlecznych i ogodlnie,
spozywczych [9].

Celem artykulu jest przyblizenie informacji dotycza-
cych zagrozen mikrobiologicznych zwiazanych z wyste-
powaniem chorobotworczych szczepéw Escherichia coli
w produktach mleczarskich.

OGOLNA CHARAKTERYSTYKA
ESCHERICHIA COLI

Gatunek Escherichia coli to wzglednie beztlenowe, Gram
(-) paleczki, nie wytwarzajace enzymu oksydazy. Typowa
wielko$¢ komorek omawianego gatunku waha si¢ w grani-
cach 1,1-1,5 um szerokosci i 2-6 um dlugosci. Sa ruchli-
we lub nieruchliwe, tworza potozone bocznie lub bieguno-
wo rzeski, nie tworza przetrwalnikéw. Fermentuja wiele we-
glowodanéw m.in. laktoze z wytworzeniem CO, i H,. Rosna
w szerokim zakresie temperatur, przy czym optymalna jest
temperatura 35-40°C, minimalna 7-8°C, natomiast maksymal-
na temperatura wzrostu wynosi 46°C. Wigkszos$¢ szczepow

ginie w $rodowisku o pH ponizej 4,4 lub powyzej 10, a opty-
malne pH rozwoju to 6-7 [9, 10, 28].

W $cianie komorkowej E. coli wystgpuja specyficzne li-
popolisacharydowe antygeny, na podstawie ktorych okresla
si¢ przynaleznos¢ do danego serotypu. Wyrdznia si¢ antyge-
ny somatyczne tzw. ,,0” antygeny (opisano 175 antygenow
tego typu) oraz antygeny rzgskowe tzw. ,,H” antygeny (opi-
sano 56 antygenow tego typu). Poza wymienionym antygena-
mi wystepuja takze antygeny torebkowe (tzw. ,,K* antygeny).
Rozne serotypy E. coli wykazuja kombinacje O, H i K anty-
gendw, lecz tylko serotypy O i H sg umieszczone w wykazie
bakterii chorobotwérczych np. E. coli O157:H7 [9, 28, 31].

CHARAKTERYSTYKA CHOROBO-
TWORCZYCH SZCZEPOW E. COLI

Wsrod chorobotworezych E. coli wyodrgbniono kilka
grup zdolnych do wywotywania réoznych objawoéw chorobo-
wych, a mianowicie [31, 38]:

— E. coli wytwarzajace toksyny typu Shiga (STEC), inaczej
VTEC E. coli wytwarzajace verocytotoksyny, z podgrupa
enterokrwotocznych E. coli (EHEC),

— Enterotoksyczne E. coli (ETEC),

— Enteropatogenne E. coli (EPEC),

— Enteroinwazyjne E. coli (EIEC),

— Enteroagregacyjne E. coli (EAEC),

— Dyfuzyjnie przylegajace E. coli (DAEC),

— E. coli odlaczajace komorki (CDEC),

— E. coli wytwarzajace toksyny martwicze (NTEC).

Najlepiej poznane i najszerzej opisane w literaturze sg
szczepy grupy STEC z podgrupg EHEC.

Szczepy typu STEC (VTEC) i EHEC

Istnieja dwa okreslenia szczepdéw nalezacych do gru-
py STEC. Pierwsze to E. coli wytwarzajace toksyny typu
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Shiga (STEC, Shiga Toxigenic E. coli) drugie okreslenie to
E. coli wytwarzajace tzw. verocytotoksyny (VTEC, Veroto-
xin producing E. coli), ktorych dziatanie toksyczne okreslo-
no na komodrkach nerki matpy zielonej (tzw. komoérki Vero)
i stad okresla si¢ je mianem verocytotoksyn. Pierwsze donie-
sienia na temat szczepdw E. coli wytwarzajacych verocyto-
toksyny pojawity sie w 1977 r. [2, 38].

Wisrdd verocytotoksyn wyrdzniono toksyny Stx1 i Stx2,
przy czym Stx1 podobne do toksyn wytwarzanych przez Shi-
gella dysenteriae, nazwano toksynami typu Shiga. Istnieje
jeszcze jeden termin okres$lajacy grupe STEC, a mianowi-
cie EHEC (Enterohaemorrhagic E. coli — Enterokrwotocz-
ne E. coli), ktory jest stosowany powszechnie i odnosi si¢ do
szczepow STEC, ktore sg odpowiedzialne za wystgpowanie
zarowno krwotocznych, jak i bezkrwawych biegunek [9, 31].

Serotypy EHEC opisano juz w 1980 roku i staly si¢ one
najbardziej znane sposrod enteropatogennych E. coli przeno-
szonych przez zywno$¢, w tym takze przez produkty mlecz-
ne. Infekcje EHEC u ludzi moga przebiega¢ bezobjawowo,
badz tez z wystgpowaniem biegunki, krwotocznego zapalenia
okreznicy, jak réwniez hemolitycznego zespotu mocznicowe-
2o (tzw. zespot HUS — Haemolytic Uraemic Syndrome), ktory
odpowiada za uszkodzenia nerek zagrazajace zyciu. Mecha-
nizm dziatania patogennych szczepéw EHEC jest podobny do
szczepow enteropatogennych (EPEC), réznica dotyczy tylko
miejsca kolonizacji. EHEC przytwierdzaja si¢ do btony $lu-
zowej jelita grubego, zas EPEC — do jelita cienkiego. Szczepy
enterokrwotoczne E. coli rozwijaja si¢ w temperaturze powy-
zej 7-8°C, ale nie rosng w temperaturze 44-45,5°C. Zakres pH,
przy ktorym obserwuje si¢ wzrost szczepéw EHEC waha si¢
od 4,4 do 9,0; a minimalna a  wynosi 0,95 [2, 21].

Do grupy EHEC zalicza si¢ kilka serotypoéw (np. 026,
0111), jednak najwazniejszg role odgrywa serotyp O157:H7,
bedacy przyczyng cigzkich chordb przewodu pokarmowe-
go u ludzi i zwierzat. Serotyp O157:H7 jest przyczyng wy-
stgpowania m.in. wspomnianego juz zapalenia okr¢znicy,
zespolu HUS oraz hemolitycznej anemii i trombocytopenii
(TTP — Trombotic Trombocytopenic Purpura), ktdra prowa-
dzi do zakrzepow krwi i zatykania naczyn wlosowatych. Za-
trucia pokarmowe wywotane szczepami EHEC wystepuja juz
po spozyciu liczby bakterii nie przekraczajacej 100 komorek
[2]. Tak mata liczba oznacza, ze do zatru-
cia moze doj$¢ rowniez bez namnozenia
si¢ tych drobnoustrojéow w produkcie, co
moze nastgpi¢ podczas jego niewlasci-
wego przechowywania.

W 1996 r. na terenie UE odnotowa-
no zachorowalno$¢ na zatrucia wywo-
tane EHEC na poziomie od 0,01 (Hisz-
pania) do 2,03 na 100 tys. mieszkancow
(Wielka Brytania), ale w tym samym
roku w Szkocji warto$¢ ta siggata 9,85
osoby / 100 tys. [2]. W Polsce liczba za-
tru¢ wywotanych przez EHEC w latach
2005-2011 byta stosunkowo mala (za-
padalnos$¢ na poziomie okoto 0,01 / 100
tys. mieszkancow) (Tabela 1). W tym sa-
mym okresie liczba zachorowan wywo-
tanych przez wszystkie serotypy E. coli
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zawierata si¢ w granicach 650—845, a maksymalnie siegngta
1350 przypadkow w latach 2007 i 2008 (zapadalnos¢ 3,54 /
100 tys. mieszkancow) (Rysunek 1).

Tabela 1. Liczba zachorowan, zapadalnos¢ i procent ho-
spitalizacji z powodu zakazen wywolanych
Escherichia coli (EHEC) w Polsce w latach

2005-2011
Rok Liczba ) Zapadalnosé Hospitalizacja
zachorowan na 100 tys. [%]
2005 4 0,01 100
2006 4 0,01 25
2007 2 0,005 50
2008 5 0,013 100
2009 0 - -
2010 4 0,01 75
2011 5 0,013 80
Zrédlo: Biuletyny PZH/GIS ,,Choroby zakazne i zatrucia w Pol-
sce” [4]

W pazdzierniku 2007 roku EFSA (Europejski Urzad Bez-
pieczenstwa Zywnosci) wprowadzit konieczno$é monitoro-
wania verotoksycznych szczepow E. coli oraz identyfikacji
ich zjadliwosci dla czlowieka. Monitoring obejmuje popu-
lacje zwierzat hodowlanych i $rodkow spozywczych. Dane
dotyczace monitorowania choréb odzwierzgcych i odzwie-
rzgeych czynnikéw chorobotworczych, w tym verotoksycz-
nych szczepdw E. coli, sa gromadzone i przekazywane do
EFSA zgodnie z dyrektywa 2003/99/WE Parlamentu Euro-
pejskiego. Przewidziane badania s3 wykonywane przez labo-
ratoria, ktore uzyskaty akredytacje WE w zakresie epidemio-
logii chorob odzwierzecych. Komisja Europejska gromadzi
i opracowuje wyniki corocznego monitoringu w panstwach
cztonkowskich. Sprawozdania stanowig podstawe do bieza-
cej oceny sytuacji w zakresie chorob odzwierzecych i od-
zwierzecych czynnikow chorobotworczych [26]. W Polsce
dane dotyczace chorob wywotanych przez chorobotwoércze
E. coli gromadzone sg przez Narodowy Instytut Zdrowia Pu-
blicznego w Warszawie.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 wraz z poz-
niejszymi zmianami ustala kryteria higieniczne oparte na

1600
} ’.---*__ -~ 400
- B
_ X L 200 B
# b E
- N, 1000 g
- 00 B
i ]
I 600 E
&
- Lano %
-3
f0 3
= 0
1191 | 1350 | 1350 | 1205 | 794 | 650
| 231 | 302 | 354 | 354 | 339 | 2,08 | 169 |
005 2006 2007 2008 2000 2010 2011

Rys. 1. Liczba zachorowan i zapadalno$¢é na zakazenia pokarmowe spowodo-
wane przez Escherichia coli w Polsce w latach 2005-2011.

Zrédlo: Biuletyny PZH/GIS ,,choroby zakazne i zatrucia w Polsce” [4]
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oznaczaniu Enterobacteriaceae lub E. coli i wprowadza
zasady, jakie musza spetnia¢ producenci artykutéw m.in. mle-
czarskich. Oznaczenie liczby Enterobacteriaceae lub E. coli,
uznawane za kryterium higieny procesow przetworczych dla
produktéw mlecznych, wykonywane na koncu procesu pro-
dukcji pozwala oceni¢, w jakich warunkach higienicznych
produkcja przebiegata [26].

Metody wykrywania obecnosci i okre$lania liczby bak-
terii z rodziny Enterobacteriaceae i E. coli ujgte sa w od-
powiednich normach mikrobiologicznych obowiazujacych
w Polsce wydawanych przez Polski Komitet Normalizacji.

E. COLI'W MLEKU | PRODUKTACH
MLECZNYCH

Obecno$¢ E. coli O157:H7 stwierdzono np. w cydrze
jabtkowym, majonezie, warzywach, mleku krowim i kozim
oraz migsie wotowym [1, 29, 40]. Ze wzgledu na czgste wy-
stepowanie E. coli 0157 w odchodach zdrowych sztuk by-
dla [19], uznano te zwierz¢ta za bezobjawowych nosicieli
tego serotypu E. coli i jego rezerwuar w srodowisku [13, 39].
Na Rysunku 2 przedstawiono drogi rozpowszechniania si¢
szczepéw EHEC w $rodowisku.

W niektorych krajach mleko surowe i produkty z mle-
ka surowego byly i sa oficjalnie dopuszczone do spozycia.
Dopuszcza je tez Unia Europejska. W wickszosci krajow
(gtownie europejskich, takze i w Polsce) stosowana jest pa-
steryzacja mleka przy wyrobie produktow w zaktadach mle-
czarskich. Zaledwie pewna cze$¢ mleka, rowniez w Pol-
sce, jest spozywana w stanie surowym. Dotyczy to gtoéwnie
hodowcéw krow i ich rodzin oraz osdb zaopatrujacych si¢
u rolnikéw. Nalezy podkresli¢, ze mleko surowe sporadycz-
nie bylo przyczyng zatrué¢ pokarmowych Wywoianych przez
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chorobotworcze szczepy E. coli, w pordéwnaniu do infekcji za
posrednictwem np. produktow migsnych, czy warzyw. Pro-
blemu tego nie nalezy jednak bagatelizowac, ze wzgledu na
cigzki przebieg choroby oraz na mozliwo$¢ rozpowszechnia-
nia si¢ w §rodowisku chorobotwoérczych serotypdéw E. coli.
Pierwszy udokumentowany przypadek zachorowania wywo-
tany przez E. coli O157:H7 po spozyciu surowego mleka od-
notowano w 1986 roku w USA [27, 41].

Wystepowanie serotypu 0/57:H7 w mleku surowym jest
rzadkie. W badaniach przeprowadzonych w Wielkiej Bry-
tanii wykryto go w 3 sposrdd 1097 przebadanych probek,
a wiec w 0,27% [8]. Obecnos¢ E. coli O157 stwierdzono
w 1% probek mleka surowego krowiego w Turcji [23]. W ba-
daniach przeprowadzonych w Szkocji w zadnej z 500 prze-
badanych probek surowego mleka krowiego nie stwierdzo-
no E. coli O157 [6]. Z danych publikowanych kazdego roku
przez EFSA, w 2005 r. obecnos¢ szczepow VTEC stwierdzo-
no w 1,3% probek surowego mleka krowiego (tacznie prze-
badano 3947 probek w 16 krajach UE). Szczepy tego gatun-
ku wyizolowano z mleka surowego w Austrii, Niemczech
i na Lotwie [34]. Badania w kolejnych latach wykazaty
wzrost odsetka probek surowego mleka krowiego zawieraja-
cego szczepy VTEC: w 2006 1.— 0,4%, 2007 r. — 0,5%, 2008 1.
- 1,7%, 2009 r. — 1,2% i w 2010 . — 3,3% [35, 36].

Wyniki badan opublikowanych w Polsce §wiadcza o spo-
radycznym wystepowaniu szczepow E. coli O157 w zyw-
nos$ci pochodzenia zwierzecego [16, 32]. W przeprowadzo-
nych przez Zaktad Biotechnologii Mleka SGGW w 2006
roku badaniach na 44 probek mleka pasteryzowanego pocho-
dzacego z 20 zaktadow mleczarskich w wiekszo$ci z nich
nie stwierdzono w ogdle obecnosci w 1 ml bakterii z gru-
py coli. Nizszy tez jest ogdlny poziom zanieczyszczenia in-
nych produktéw tymi bakteriami w poréwnaniu do wynikow
badan z wczesniejszych lat. W prob-
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Rys. 2. Uproszczony schemat drég rozpowszechniania si¢ szczepéw EHEC

Zrédlo: Anonim. 2001. Approach to the control of Entero-Haemorrhagic Escherichia coli

w Srodowisku.

(EMEC) [2]

kach, w ktorych stwierdzono ich obec-
no$¢ podczas przechowywania mleka
w warunkach deklarowanych przez pro-
ducentow nastgpit ich rozwdj nawet
0 2-3 rzedy wielkos$ci. Zanieczyszcze-
nie czesciej wystgpowalo w przypadku
mleka pakowanego w torebki foliowe,
niz w opakowania kartonowe, co moze
sugerowaé, ze material opakowaniowy
moze by¢ przyczyna obecno$ci zanie-
czyszczen mikrobiologicznych w pro-
dukcie [20].

Bakterie z grupy coli, w tym tak-
ze E. coli, nie sa psychrotrofami, co jest
w pewnym sensie korzystne przy wydhu-
zanym terminie przydatnosci do spozy-
cia mleka pasteryzowanego do 3, a na-
wet 4 tygodni, pod warunkiem przecho-
wywania mleka w temperaturze ponizej
6-7°C.

Od potowy lat 80-tych XX w., kiedy
to po raz pierwszy wyizolowano i ziden-
tyfikowano E. coli O157:H7 zaintereso-
wano si¢ blizej oporno$cig tego serotypu
na rozne czynniki stresu i przezywalnosé
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w produktach mlecznych. Wiadomo, ze E. coli, jak i cala ro-
dzina Enterobacteriaceae niszczone sa w czasie pasteryza-
cji mleka w najnizszej stosowanej w zaktadach mleczarskich
temperaturze (72°C/15 sek.), lecz opornos¢ na inne czynniki
hamujace jest znaczna, np. toleruja do 8,5% NaCl w $rodo-
wisku [11]. Nalezy podkresli¢, ze szczepy EHEC wykazuja
znaczng oporno$¢ na niskie pH, z czego wynika ich przezy-
walno$¢ w produktach spozywczych o wysokiej kwasowosci
np. sokach owocowych, cydrze, czy kietbasach fermentowa-
nych [18, 40]. Przy aktualnie obowigzujacych wymogach co
do higieny procesu produkcji nie wystepuje zagrozenie zwia-
zane z E. coli ze strony produktow mlecznych z mleka pa-
steryzowanego [26]. Szczegdlng uwage zwraca si¢ natomiast
na mozliwo$¢ obecnosci chorobotworczych szczepow E. coli
w serach z mleka surowego. Z mleka surowego w UE pro-
dukuje si¢ okoto 900 tys. ton serow rocznie, a ich udziat
w spozyciu w niektorych krajach (np. we Francji) jest znacz-
ny [30].

Z cytowanych juz wczesniej raportow EFSA wynika, ze
w 2005 r. VTEC stwierdzono w 5 probkach serow (0,2%)
(sery te pochodzity z Niemiec, Wloch i Stowacji) sposrod
2876 probek przebadanych [34]. W 2006 r. odsetek probek
VTEC—pozytywnych siegnat 2,4%, w 2007 r.— 1,1%, 2008 r.
- 1,8%, w 2009 r. — 1,1% a w 2010 r. — 2,6%. Niestety brak
w raportach EFSA dodatkowych informacji o tym, czy sery
te wyprodukowano z mleka surowego, czy z pasteryzowane-
go [35, 36].

W Turcji, w serach niedojrzewajacych z mleka surowego
obecnos¢ E. coli O157:H7 stwierdzono w 4% probek [23].
W Szkocji, Coia i wsp. [6] w 8,3% probek seréw z mleka su-
rowego stwierdzili obecnos$¢ E. coli w liczbie od 10> do 10*
jtk/g, a w 1,3% liczebnos¢ tych drobnoustrojow przekracza-
fa 10* jtk/g, jednak nie wyizolowano serotypu O157. W ba-
daniach przeprowadzonych we Wtoszech w zadnej z 2948
probek réznych produktéw mlecznych, w tym 811 prob-
kach mleka niepasteryzowanego, nie stwierdzono obecnosci
E. coli O157 [7].

W badaniach krajowych przeprowadzonych pod koniec
lat 90—tych XX w. E. coli byly obecne tylko w 4% probek se-
row importowanych i 36% seréw wyprodukowanych w Pol-
sce, a ich liczba siggata 10* jtk/g [15]. Wyniki te wykazywaty
wyzsza jakos$¢ higieniczng seréw importowanych niz produ-
kowanych 6éwczesnie serow krajowych. W Holandii E. coli
stwierdzono w 5% probek serow migkkich plesniowych [22].
W Hiszpanii w tradycyjnym serze San Simon szczepy E. coli
stanowity 56% wsrod wyizolowanych szczepoéw z rodziny
Enterobacteriaceae [37]. W tradycyjnych tureckich pottwar-
dych serach z mleka surowego (Van Otlu) E. coli stwierdzo-
no w 62% probek, w liczbie powyzej 10° jtk/g, jednak nie
wykryto szczepow serotypu O157:H7 [33].

Przeprowadzono takze szereg badan, ktére mialy na
celu okreslenie mozliwosci przezycia E. coli w serach pod-
czas produkcji i przechowywania. Wyniki badan wska-
zuja, ze serotyp E. coli O157:H7 moze przezywaé zarOw-
no w serach miegkkich [14, 24], jak i twardych [25]. Ram-
saran 1 wsp. [24] badali przezywalnos¢ E. coli O157:H7
w sztucznie zanieczyszczonych serach plesniowych (Ca-
membert) i solankowych (Feta). Maksymalne liczebnosci
omawiane mikroorganizmy osiagnety w serze Feta w 10 dniu

przechowywania (wzrost liczby o 3-4 rzedy wielkosci),
a w serze Camembert — po 24 godzinach produkcji (wzrost
liczby o okoto 2 rzedy wielkosci). Pod koniec przechowywa-
nia w obu gatunkach serow liczba E. coli byta wyzsza niz po-
czatkowa. Lekkas 1 wsp. [17] wykazali, ze E. coli O157:H7
sztucznie wprowadzane na powierzchni¢ niedojrzewajace-
go sera Galotyri przezywaty przechowywanie przez 28 dni
zarowno w temperaturze 4°C, jak i 12°C. E. coli O157:H7
przezywaja takze w czasie przechowywania serOw serwat-
kowych [12].

Istniejg dane literaturowe wskazujace na istotny wptyw
warunkoéw produkeji i przechowywania seréw plesniowych
na wystepowanie chorobotworczych E.coli. Bakterie seroty-
pu ETEC O27:H20 wyizolowano z serow Brie i Camembert,
ktére byly niewtasciwie przechowywane podczas dystrybu-
cji. Zatrucia wywotane przez bakterie serotypu OI157:H7
wystapity w przypadku réznych odmian serow, zarowno
swiezych, jak i poéttwardych dojrzewajacych. Opisywane
w literaturze przypadki dotyczyly zazwyczaj tych serow, kto-
rych wyrdb oparty byt na tradycyjnych metodach produkcji,
w malych zaktadach przemystowych oraz gospodarstwach
rolnych [25]. Przyczyna takiego stanu rzeczy byt zazwy-
czaj brak pasteryzacji mleka, jak rowniez niedostateczne wa-
runki higieniczne otrzymywania serow. W serach migkkich,
wytwarzanych z surowego mleka krowiego, jak i koziego,
stwierdzono Escherichia coli serotyp EHEC O103:H2, nato-
miast w serkach §wiezych — serotyp EHEC 0179 [9].

Rozwdj niepozadanej mikroflory jest ulatwiony w serach
o duzej zawartosci wody oraz o wyzszym pH podczas dojrze-
wania sera [5]. W Polsce generalnie nie ma problemu z cho-
robotworczymi szczepami E. coli pochodzacymi z surowca,
gdyz w warunkach przemyslowych otrzymuje si¢ sery gltow-
nie z mleka pasteryzowanego. Nalezy zaznaczy¢, ze niekiedy
wyrazane sg watpliwosci, co do jakosci tradycyjnych oscyp-
kéw lub innych seréw regionalnych. Jednak w przypad-
ku oscypkéw masa serowa jest silnie ukwaszona, a nastep-
nie ogrzewana (parzona) w temperaturze 65°C, co eliminuje,
a przynajmniej silnie ogranicza przezywalno$¢ chorobotwor-
czych E. coli [3].

Obecnie w zakladach przemystu spozywczego, w tym
takze zaktadach mleczarskich wymagane jest stosowanie
systemu HACCP, GMP i GHP. Efektywny system mycia
i dezynfekeji sprzetu we wszystkich etapach produkeji, hi-
giena personelu oraz kontrola mikrobiologicznego zanie-
czyszczenia powietrza skutecznie zapobiegaja wystgpowa-
niu zanieczyszczen drobnoustrojami zaréwno saprofityczny-
mi, jak i chorobotworczymi.

Istnieje wiele sposobOw ograniczania wystepowania i roz-
woju E. coli w produktach mlecznych, a najwazniejsze to [5]:

— przechowywanie mleka surowego w temperaturze poni-
zej 4°C miedzy dojem a przerobem, skutecznie ogranicza
wzrost E. coli (takie warunki temperatury sg stosowane
w wielu krajach europejskich),

— stosowanie pasteryzacji mleka (pasteryzacja w tempera-
turze co najmniej 72°C przez 15s),

— wlasciwa higiena procesu produkcyjnego,

— przechowywanie produktow mlecznych w temperaturze
ponizej 6°C.
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PODSUMOWANIE

Escherichia coli, to bakterie powszechnie wystepujace
w przyrodzie, wchodzace rowniez w sklad naturalnej flory
bakteryjnej przewodu pokarmowego ludzi i zwierzat hodow-
lanych np. bydta. Oprocz szczepoéw saprofitycznych wyste-
puje kilka grup chorobotworczych szczepdéw E. coli (m.in.
EHEC, ETEC, EPEC).

Obecnos¢ E. coli w produktach mleczarskich jest nie-
pozadana nie tylko ze wzglgdu na wywolywanie chordb
przez te drobnoustroje, ale réwniez ze wzgledéw techno-
logicznych. Bakterie te wystepujac w produkcie moga po-
wodowac powstanie w nim nieprzyjemnego smaku i zapa-
chu. Ponadto istnieje zagrozenie wystgpowaniem chorobo-
tworczych szczepdw E. coli, nickiedy obecnych w srodowi-
sku. Odpowiednie wymagania mikrobiologiczne wobec pro-
duktow oraz postep w higienie produkcji spowodowat co-
raz rzadsze wystepowanie E. coli w produktach mlecznych.
Liczba tych drobnoustrojow stwierdzana w produktach ryn-
kowych w wigkszosci probek nie przekracza dopuszczalnych
limitow.

Najwicksze niebezpieczenstwo zdrowotne dla konsu-
mentow zwiazane jest gtéwnie z mozliwym wystgpowaniem
chorobotworczego serotypu E. coli O157:H7. Jednakze pod-
jete dzialania majace na celu ograniczenie zanieczyszczenia
bakteriami E. coli w catlym lancuchu zywno$ciowym, wpty-
waja takze na obnizenie ryzyka wystapienia chorobotwor-
czych E. coli.

Pasteryzacja mleka do produkcji wyroboéw mleczarskich
eliminuje problem wystgpowania chorobotworczych szcze-
poéw E. coli w surowcu. Nalezy jednak podkresli¢, ze trady-
cyjne metody wytwarzania serow z zastosowaniem mleka
surowego wymagaja restrykcyjnego zachowania zasad GMP
1 HACCP w kazdym etapie produkcji i dystrybucji, co znacz-
nie zwigksza bezpieczenstwo konsumenta.
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ESCHERICHIA COLI IN DAIRY PRODUCTS
SUMMARY

Escherichia coli was accepted as a faecal contamination
indicator of food products because of its presence in the in-
testinal system and faeces of warm blooded organisms. Seve-
ral E. coli strains represent pathogens with wide spectrum of
illness which may ensue ranging from mild diarrhoea thro-
ugh colitis to severe urinary diseases. Because pathogenic E.
coli 0157 serotypes have been found from healthy cattle fa-
eces, cheeses made from unpasteurized milk are potential ve-
hicle of this microorganisms.

The study characterized the specium Escherichia coli,
with particular emphasis on pathogenic serotypes, including
serotype O157: H7. Has reviewed the literature regarding
the occurrence of pathogenic strains of Escherichia coli in
raw milk and dairy products in different countries and Po-
land. The paper has presented selected examples of occur-
rence pathogenic strains in raw milk and dairy products, in-
cidents of foodborne infections caused by the consumption of
dairy products contaminated by these serotypes.

Key words: E. coli, pathogenesis, foodborne infections,
STEC, EHEC, O157:H7.



