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STRESZCZENIE

W pracy przedstawiono stan mikrobiologiczny surowcéw pomocniczych stosowanych w produkcji wyrobdow
miesnych: soli warzonej i kamiennej, soli peklujacej, skrobi ziemniaczanej i proszkéw grzybowych z sopléwki
jezowatej i boczniaka. Okreslono liczbe drobnoustrojéw tlenowych oraz miano Staphylococcus aureus, bak-
terii z grupy coli oraz beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych. Najlepszym stanem mikrobiologicznym
charakteryzowata sie sél warzona, zaréwno pod wzgledem koncentracji bakterii tlenowych jak i obecnosci
Staphylococcus aureus, bakterii z grupy coli i beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych. Znacznie gorszy
byt stan mikrobiologiczny soli kamiennej. Pozostate dodatki zawieraty duzg liczbe bakterii tlenowych, ale
wsrdd nich sél peklujgca nie budzita zastrzezen pod wzgledem pozostatych badanych mikroorganizméw, ich
obecnosci nie stwierdzono w 0,1 g.

The microbiological contamination of chosen additives used in meat products

ABSTRACT

In this study microbial quality of supplementary raw material used in meat products was determined. It was:
cammon salt, rock salt, curing salt, potato starch, mushroom powder: Pleurotus sp. and Hericium erinaceus.
In examinated samples total aerobic bacteria count and occurence of Staphylococcus aureus, coli bacteria
and anaerobic survival bacteria was determined. The best microbiological condition was observed in com-
mon salt both on account of total aerobic bacteria concentration and ocurrence of Staphylococcus aureus,
coli bacteria and anaerobic survival bacteria. The microbiological condition of rock salt was considerably
worse. The remainig additives contained high count of aerobic bacteria, but curing salt was unreserved on
account of occurence of Staphylococcus aureus, coli bacteria and anaerobic survival bacteria, these bacteria
were absent in 0,1 g.
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1. WSTEP

Obecnie wyroby miesne podlegajg wysokim wyma-
ganiom prawa zywnosciowego oraz muszg sprostac
oczekiwaniom konsumenta. Wyprodukowanie wy-
robu dobrej jakosci wymaga, miedzy innymi, zasto-
sowania w produkcji surowcéw charakteryzujgcych
sie matym zanieczyszczeniem mikrobiologicznym.
Dotyczy to zaréwno surowcow miesnych jak i nie
miesnych. Obecnie w literaturze jest wiele informa-
cji na temat zanieczyszczenia mikrobiologicznego
przypraw, natomiast nie spotyka sie danych o stanie
mikrobiologicznym surowcéw pomocniczych wpro-
wadzanych do miesa podczas jego przetwarzania.
Powszechnie uwaza sie, ze stosowanie substancji
chemicznych, w tym soli kuchennej, wydtuza trwa-
tosé gotowego wyrobu. Nie bierze sie jednak pod
uwage, ze substancje te rdwniez mogg wnosié¢ do
farszu dodatkowe zanieczyszczenie mikroflora.
Podobnie jest z réznego rodzaju dodatkami, ktére
najczesciej wprowadzane sg do miesa w postaci
proszku. Podkresla sie wowczas fakt obnizania ak-
tywnosci wody, co w efekcie powinno zwiekszyé
trwatos$é produktu, ale brak jest informacji na temat
drobnoustrojéw wprowadzanych wraz z tymi dodat-
kami do surowca miesnego. Jesli zanieczyszczenie
mikrobiologiczne surowcéw pomocniczych jest duze
(ok. 107/g), to wprowadzenie ich do farszu nawet w
niewielkiej ilosci (np. 1%) powoduje wzrost stezenia
mikroorganizmoéw w 1 g surowca miesnego, wzrost
ten jest tym wiekszy im czystszy mikrobiologicznie
byt surowiec miesny. Nalezy takze mie¢ na uwadze,
ze drobnoustroje wprowadzane z surowcem suchym
charakteryzuja sie szczegdlnie wysoka cieptooporno-
$cig, co jestistotne w przypadku produkcji wyrobéw
miesnych, utrwalanych najczesciej z wykorzystaniem
obrdébki cieplnej. Celem prezentowanej pracy byto
okreslenie stanu mikrobiologicznego wybranych
surowcéw pomocniczych stosowanych w produkgji
wyrobow miesnych.

2. MATERIAL | METODY BADAN

Ocenie mikrobiologicznej poddano nastepujace sub-
stancje, stosowane w produkcji wyrobéw miesnych:
sol warzong, sol kamienng, sél peklujaca, skrobie
ziemniaczang oraz proszki grzybowe z sopléwki
jezowatej oraz z boczniaka. Posiewy wykonano
w kierunku oznaczenia:
- 0golnej liczby tlenowych drobnoustrojow mezofil-
nych w 1 g, zgodnie z PN-EN ISO 4833:2004 [14]
- miana Staphylococcus aureus, zgodnie z PN-A-
82055-9:1994 [13]

- miana bakterii z grupy coli, zgodnie z PN-A-82055-
10:1997 [11]
- miana beztlenowych laseczek przetrwalnikujg-
cych zgodnie z PN-A-82055-12:1997 [12].
Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej
z wykorzystaniem programu Statistica 6.0. Zasto-
sowano jednoczynnikowg analize wariancji ANOVA
wykorzystujgc test wielokrotnych poréwnan Tukey’a,
na poziomie istotnosci p<0,05.

3. OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

3.1. SOl kuchenna

W przemys$le miesnym do solenia stosuje sie gtéw-
nie sél kamienng lub warzong, rzadziej stosowa-
na jest s6l morska. Zastosowanie soli kuchennej
kojarzy sie najczesciej z utrwalaniem zywnosci.
Chlorek sodu wptywa na rozwéj wiekszosci bakterii
przez zmiane ci$nienia osmotycznego i stworzenie
nieodpowiednich warunkéw do ich rozwoju. Pew-
ng role odgrywa takze toksyczne dziatanie jonu
chlorkowego. Jednak nalezy zdawac¢ sobie sprawe
z tego, ze sol ta w stezeniach stosowanych w prze-
mysle miesnym ma nieznaczne dziatanie bakte-
riostatyczne, NaCl w stezeniu 5% tylko czesciowo
hamuje rozwdj pateczek z rodz. Pseudomonas,
a dopiero stezenie 7% catkowicie hamuje rozwdj
wiekszosci (jednak nie wszystkich) gatunkéw tego
rodzaju [2]. Przy tym sél kuchenna, ktéra nie jest
czystym chlorkiem sodu, moze jeszcze by¢ zrodtem
dodatkowego zanieczyszczenia mikrobiologicznego.
Wyniki przedstawione w Tabeli 1 i 2 wskazujg na
duze zréznicowanie w zawartosci mikroorganizmoéw
w zaleznosci od rodzaju soli. S61 warzona charak-
teryzowata sie bardzo dobrym stanem mikrobiolo-
gicznym: log z liczby bakterii tlenowych mezofilnych
wynosit Srednio 2,48 i nie stwierdzono obecnosci

Tabela 1. Zanieczyszczenie badanych surowcéw pomoc-
niczych tlenowymi drobnoustrojami mezofilnymi

Rodzajsurowea | o8 e
pomocniczego i [Fed
s6l warzona 2,48+3,31 °
s6l kamienna 8,00£0,94 °
sol peklujgca 7,40+1,73 b
skrobia ziemniaczana 7,34+1,34 b
proszek grzybowy 7,8242,79 °
z sopléwki jezowatej ! !
proszek.grzybowy 8204105 P
z boczniaka ! ¢

X, —wartosé srednia
s—odchylenie standardowe

a, b, c —s$rednie oznaczone réznymi literami w tej samej kolumnie
roznig sie w sposob istotny statystycznie wg testu Tukey'a (p <0,05)
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Staphylococcus aureus, bakterii z grupy coli oraz
beztlenowych laseczek przetrwalnikujagcychw 0,1 g
w zadnej z 5 przebadanych préb. Natomiast w soli
kamiennej stwierdzono bardzo duze zanieczysz-
czenie bakteriami tlenowymi, $rednio 8,0 log jtk/g
oraz Staphylococcus aureus i bakteriami z grupy
coli. W przypadku tych ostatnich zanieczyszcze-
nie byto zréznicowane, zwtaszcza gronkowcami:
z 5 badanych préb tylko dla dwéch miano coli byto
wieksze lub rowne 0,1, natomiast dla pozostatych
wynosito 0,001 a nawet byto mniejsze od 0,00001.
Bakterie z grupy coli w wiekszosci byty nieobecne
w 0,1 g (3 proby), natomiast w dwdch miano byto
<0,001. W soli kamiennej nie wykazano obecnosci
beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych. Do tej
pory dane literaturowe [15] wskazywaty na duze
zanieczyszczenie mikrobiologiczne tylko soli mor-
skiej, natomiast sél kamienng i warzong uwazano za
prawie jatowe. Wyniki uzyskane w prezentowane;j
pracy nie potwierdzajg tych danych.

3.2. S6l peklujaca

Sél peklujgca i mieszanka solankowo-nastrzykowa za-
wierajg w swoim sktadzie oprécz soli kuchennej takze
azotyn sodu. Zwigzek ten ma przede wszystkim nadaé
miesu i wyrobom z niego wyprodukowanym cha-
rakterystyczng barwe i cechy smakowo-zapachowe.
Ponadto dziata bakteriostatycznie i stosowany jest
gtéwnie jako zwigzek hamujgcy rozwdj Clostridium
botulinum, chociaz z danych literaturowych wynika,
ze azotyn sodu przejawia fizjologicznie niekorzystng
aktywnos¢ rowniez w odniesieniu do innych patoge-
néw [6, 15]. Skuteczno$¢ dziatania konserwujgcego
nie jest stata i zalezy od wielu innych czynnikdw, ta-
kich jak np. stezenia soli kuchennej, pH, aktywnosci
wody czy warunkéw przechowywania. Jesli chodzi
o dziafanie bakteriostatyczne wiadomo, ze np. sita
dziatania inhibitujgcego azotanu (lll) sodu wobec
C. botulinum zwieksza sie w obecnosci innych zwigz-
kéw chemicznych. Stwierdzono, ze dodatek 0,005%
azotanu (Ill) sodu w obecnosci 0,02% izoaskorbinianu

Tabela 2. Miano drobnoustrojéw w badanych surowcach pomocniczych

Miano
Rodzaj surowca E— . beztlenowych
pomocniczego | Staphylococcus bakterii laseczek
aureus z grupy coli przetrwalni -
kujacych
1 >0,1 >0,1 >0,1
2 >0,1 >0,1 >0,1
sol warzona 3 >0,1 >0,1 >0,1
4 >0,1 >0,1 >0,1
5 >0,1 >0,1 >0,1
1 >0,1 >0,1 >0,1
2 0,1 >0,1 >0,1
sol kamienna 3 <0,00001 <0,001 >0,1
4 <0,00001 <0,001 >0,1
5 0,001 >0,1 >0,1
1 >0,1 >0,1 >0,1
2 >0,1 >0,1 >0,1
sol peklujaca 3 >0,1 >0,1 >0,1
4 >0,1 >0,1 >0,1
5 >0,1 >0,1 >0,1
1 >0,1 >0,1 >0,1
2 <0,00001 >0,1 >0,1
skrobia ziemniaczana 3 <0,00001 >0,1 0,1
4 0,001 >0,1 0,1
5 0,001 <0,001 0,1
1 >0,1 0,1 >0,1
proszek grzybowy 2 >0,1 01 >0,1
z sopldwki jezowatej 3 >0,1 <0,001 >0,1
4 0,01 <0,001 >0,1
5 0,01 <0,001 >0,1
1 0,01 0,01 >0,1
oroszek grzybowy 2 0,01 <0,001 >0,1
2 boczniaka 3 0,1 <0,001 >0,1
4 0,1 0,01 >0,1
5 0,1 0,01 >0,1
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byt tak skuteczny w hamowaniu rozwoju tej bakterii
jak trzykrotnie wieksza dawka samego azotanu [10].
Badania przeprowadzone w pracy wykazaty, ze sdl
peklujgca byta w duzym stopniu zanieczyszczona
bakteriami tlenowymi, log liczby bakterii tlenowych
wynosit srednio 7,40 (Tab. 1), ale substancja ta byta
skuteczna w hamowaniu wzrostu pozostatych rodza-
jéw oznaczanych mikroorganizméw. W zadnej z prze-
badanych préb nie wykazano obecnosci Staphylo-
coccus aureus, bakterii z grupy coli ani beztlenowych
laseczek przetrwalnikujgcych w 0,1 g (Tab. 2).

3.3. Skrobia ziemniaczana

Srodki wigzace stanowia bardzo wainy sktadnik
wszystkich przetworzonych produktéw miesnych.
Powodujg one, oprdcz obnizania aktywnosci wody,
taczenie sie réznych sktadnikéw, dzieki czemu pro-
dukt ma pozadany smak i teksture w czasie dtugiego
przechowywania. Producenci produktéw miesnych
czesto poszukujg oszczednych rozwigzan, majgcych
na celu zmniejszenie kosztéw ogdlnych, m. in. przez
zastgpienie tradycyjnych srodkéw wigzgcych nie
zmieniajac smaku, tekstury i stabilnosci produktu.
Duze mozliwosci w tym wzgledzie daje zastosowanie
skrobi [3]. Jak kazdy surowiec pomocniczy skrobia
moze by¢ Zzrédtem zanieczyszczenia mikrobiologicz-
nego. Wyniki przedstawione w Tabeli 1 wskazuja, ze
rzeczywiscie skrobia ziemniaczana byta zanieczysz-
czona tlenowymi bakteriami mezofilnymi, ich liczba
w 1 g wynosita $rednio 7,34 log jtk/g (Tab. 1). Ponadto
stwierdzono znaczne zanieczyszczenie bakteriami
gatunku Staphylococcus aureus: tylko dla jednej
préoby miano byto wieksze od 0,1, w dwdch réwne
0,001, a w dwéch byto nawet mniejsze od 0,00001.
Problemu natomiast nie stanowity bakterie z grupy
coli, ich obecnosci nie wykryto w 0,1 g, wyjatek sta-
nowita jedna préba, dla ktérej miano byto mniejsze
od 0,001. W skrobi ziemniaczanej wykazano réwniez
obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikuja-
cych, dla trzech z pieciu badanych préb miano tych
drobnoustrojow wynosito 0,1 (Tab. 2). Skrobia jest
podstawowym polisacharydem zapasowym roslin
i stanowi jeden z gtéwnych sktadnikéw pozywienia
cztowieka. Stad nic dziwnego, ze jest tez dobrg po-
zywka dla drobnoustrojéw. Przeszkody w rozwoju mi-
kroflory nie stanowi niska aktywnos$¢é wody, niektore
mikroorganizmy potrafig przystosowac sie i nie ging
nawet przy bardzo niskiej wartosci a , szczegolnie
oporne sg gronkowce. W produktach suszonych roz-
mnazanie sie mikroorganizméw ulega opdznieniu lub
zahamowaniu i jednoczesnie zmniejsza sie szybkos¢
ich przemiany materii, jednak kiedy drobnoustroje

trafig na dobre warunki Srodowiska, np. farsz miesny
czy pozywke w laboratorium, mikroorganizmy moga
wrécic¢ do petnej sprawnosci fizjologicznej.

3.4. Proszek grzybowy

Pewne mozliwosci, jesli chodzi o zmiane parame-
trow fizykochemicznych, stwarza, w przypadku
rozdrobnionych wyrobdw miesnych, uwzglednienie
w sktadzie receptury grzybow w postaci proszku.
Grzyby pod wzgledem wartosci odzywczej stanowia
naturalny sktadnik uzupetniajgcy diete. Na szczegdlne
podkreslenie zastuguje w nich duza zawartosc¢ soli
mineralnych, witamin grupy B i biatka oraz niska
wartosé energetyczna [7]. Wyciagi grzybowe wyka-
zujg wiasciwosci przeciwwirusowe, a w niektdérych
stwierdza sie wystepowanie substancji obnizajgcych
poziom cholesterolu [8, 9]. Podczas 230 Zjazdu
Amerykanskiego Towarzystwa Chemicznego wyka-
zano, ze grzyby sg waznym zrédtem ergotioneiny.
Ergotioneina nalezy do grupy zwigzkéw tiolowych,
jest silnym przeciwutleniaczem, chronigcym komérki
przed szkodliwym dziataniem rodnikéw tlenowych,
a przez to obnizajagcym ryzyko wielu choréb prze-
wlektych, w tym nowotwordéw. Grzyby zawierajg
kilka do kilkunastu razy wiecej ergotioneiny niz kietki
pszenicy czy watrdobka drobiowa, uwazane dotad za
gtéwne zrédto tego zwigzku. llosé ergotioneiny nie
zmniejsza sie po ugotowaniu, czy innym przyrzadze-
niu grzybow [4, 6]. Jednoczesnie nalezy podkreslic,
ze grzyby bardzo dobrze komponuja sie z wyrobami
miesnymi, co stwarza pewne mozliwosci, jesli cho-
dzi o zwiekszenie asortymentu wyrobéw miesnych,
zwtaszcza konserw.

Podobnie jak w przypadku pozostatych surowcéw
uzupetniajgcych takze i proszki grzybowe moga
wnosi¢ do farszu miesnego dodatkowe zanieczysz-
czenie mikrobiologiczne. Przeprowadzone badania
wykazaty, ze zaréwno proszek grzybowy z soplowki
jezowatej jak i z boczniaka charakteryzowat sie duza
koncentracjg tlenowych bakterii mezofilnych. War-
tosé srednia dla obu rodzajéw grzybdw byta zblizona
i wynosita odpowiednio 7,82 log jtk/g dla soplowki
jezowatej i 8,2 log jtk/g dla boczniaka. Poréwnywal-
ne byto réwniez zanieczyszczenie Staphylococcus
aureus, miano tych bakterii miescito sie w granicach
>0,1 do 0,01 (sopléwka jezowata) i 0,1 do 0,01 (bocz-
niak). Bakterie z grupy coli wykryto, w wiekszosci
prob, w ilosci mniejszej niz 0,01 g sopléwki jezowa-
tej, natomiast w boczniaku tylko w dwdch prébach
miano byto mniejsze od 0,001, natomiast w trzech
pozostatych wynosito 0,01 (Tab. 2).
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4. PODSUMOWANIE

Wyniki przedstawione w pracy wskazujg, ze przy
wprowadzaniu do surowca miesnego réznych surow-
cow pomocniczych nalezy liczy¢ sie zwprowadzaniem
dodatkowego zanieczyszczenia mikrobiologicznego,
w przypadku drobnoustrojéw tlenowych mezofil-
nych moze by¢ ono na poziomie nawet 107-108 jtk/g.
W wiekszosci ocenianych dodatkéw wykazano obec-
nos¢ bakterii Staphylococcus aureus w ilosci nawet
mniejszej niz 0,00001. W pojedynczych przypadkach
stwierdzono obecnos¢ beztlenowych laseczek prze-
trwalnikujgcych w 1 g.

Sposréd ocenionych surowcdw pomocniczych najlep-
szym stanem mikrobiologicznym charakteryzowata
sie sol warzona, zaréwno pod wzgledem koncentracji

bakterii tlenowych jak i obecnosci Staphylococcus
aureus, bakterii z grupy coli i beztlenowych lase-
czek przetrwalnikujacych. Znacznie gorszy byt stan
mikrobiologiczny soli kamiennej. Pozostate dodatki
zawieraty duzg liczbe bakterii tlenowych, ale wsréd
nich sdl peklujaca nie budzita zastrzezen pod wzgle-
dem pozostatych badanych mikroorganizmdw, ich
obecnosci nie stwierdzonow 0,1 g.

Istotne jest, ze w przypadku dodatku surowcéw
o niskiej aktywnosci wody wprowadzane wraz z nimi
mikroorganizmy charakteryzujg sie wyzszg cieptoopor-
noscig oraz dtuzszg przezywalnoscia [1]. Ma to bardzo
duze znaczenie w produkcji wyrobdw miesnych, gdzie
proces technologiczny najczesciej obejmuje obrébke
cieplng, jako gtéwny czynnik utrwalajacy.
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