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JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA SEROW POCHODZACYCH
Z GOSPODARSTW EKOLOGICZNYCH®

Celem badan zaprezentowanych w artykule bylo okreslenie jakosci mikrobiologicznej roznych rodzajow serow pochodzqcych z go-
spodarstw ekologicznych. Przebadano lqcznie 52 probki. Ogolna liczba drobnoustrojow w serach twarogowych (ST) ksztaltowala
sie na poziomie 10°-10"°, w serach dojrzewajqcych (SD) 107-10" oraz w serach kwasowo-podpuszczkowych (SKP) 105-10" jtk/g.
Liczba drobnoustrojow zanieczyszczajqcych w ST wynosita 10°-10°, w SD 10°-10°, a w SKP 10°-10° jtk/g. Bakterie z grupy coli
i E. coli byly obecne w 1g odpowiednio w 63% i 44% probek ST, w SD w 53% i 53% probek, w SKP w 59% i 35% probek. Liczba
bakterii psychrotrofowych w badanych serach zawierata sie w granicach 10'-10° jtk/g. Obecnos¢ B.cereus stwierdzono w 8%
wszystkich przebadanych probek. Liczba drozdzy i plesni wyniosta 10°-10° w ST, 10'-10°w SD oraz 10'-10’ jtk/gw SKP.

WSTEP

Od kilkunastu lat produkcja zywnosci metodami eko-
logicznymi zyskuje coraz wigksza popularnos¢ na calym
swiecie. W Polsce takze, z roku na rok zwigksza si¢ liczba
zwolennikdw wytwarzania Zywnosci z zastosowaniem metod
naturalnych. Wérod wielu produktéw zywnosciowych, ofero-
wanych przez wiascicieli gospodarstw ekologicznych, waz-
ng pozycje zajmujg produkty mleczne, w tym sery kwasowe
(twarogi), kwasowo-podpuszczkowe oraz sery podpuszczko-
we dojrzewajace.

Producenci nieustannie daza do polepszenia jakosci mi-
krobiologicznej produktow i doskonalenia technologii ich wy-
twarzania, aby wyj$¢ naprzeciw oczekiwaniom konsumentow,
zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci i sprosta¢ panujacej kon-
kurencji. Dotyczy¢ to powinno takze serow ekologicznych.

Zywno$¢ ekologiczna to zywno$é, ktorej produkcja od-
bywa si¢ z surowcow uzyskiwanych bez uzycia nawozow
sztucznych i chemicznych $rodkow ochrony roslin. Sposo-
by jej wytwarzania, przetworstwa i oznakowania powinny
by¢ zgodne z wymogami obowigzujacymi w Polsce to jest
z Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o rolnictwie ekologicz-
nym (z pdzniejszymi zmianami) [14] oraz Rozporzadzeniem
Rady (WE) 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007 r. w sprawie
produkcji ekologicznej i znakowania produktéw ekologicz-
nych [10].

W Polsce wprowadzanie artykuldw ekologicznych do
sieci supermarketow wiaze si¢ z wigkszymi trudno$ciami niz
na przyktad w Danii, gdzie w sklepach konwencjonalnych
sprzedawanych jest 86% produkcji ekologicznej. Powaz-
nymi przeszkodami w rozwinigciu ekologicznej produkcji
i dystrybucji sa z pewnoscia wysokie ceny zwiazane z du-
zymi kosztami ponoszonymi przez producenta, a takze brak
ciagltosci dostaw. Obecnie w kraju najwazniejszymi forma-
mi organizacji sprzedazy produktow ekologicznych w opinii
rolnikéw sa: sprzedaz bezposrednio z gospodarstwa, sprze-
daz do sklepu z zywnoscia ekologiczna, do zaktadow prze-
twarzajacych surowce konwencjonalne lub ekologiczne oraz
na targowisku [7, 15].

Celem artykulu jest przybliZzenie czytelnikom jako$ci
mikrobiologicznej r6znych rodzajow ekologicznych serow:
twarogowych, kwasowo-podpuszczkowych i podpuszczko-
wych dojrzewajacych.

MATERIAL | METODY

Badaniom poddano 52 probki serow, w tym 16 probek
twarogow pochodzacych od producentéw krajowych, 17 pro-
bek seré6w kwasowo-podpuszczkowych od producentow kra-
jowych i1 19 prébek serow podpuszczkowych dojrzewajacych,
zardbwno od producentéw krajowych, jak i zagranicznych.
Probki seréw nabywano w sklepach z zywnoscia ekologiczna
znajdujacych si¢ na terenie Warszawy.

Analiza seréw obejmowata okreslenie:

= ogolnej liczby drobnoustrojéw (OLD) metoda ptytkowa
[pozywka PCSMA, Merck nr kat. 1.15338, 30°C/72 h],

= liczby drobnoustrojéw zanieczyszczajacych metoda phytko-
wa [agar bezcukrowy, Merck nr kat. 1.05450, 30°C/72 h],

= najbardziej prawdopodobnej liczby (NPL) bakte-
rii z grupy coli [bulion Brila, Merck nr kat. 1.12587,
35°C/24-48 h, posiew 3 x 10 ml, 3 x 1 ml i3 x 0,1 ml
z roze. 107!, odczyt wskaznika NPL w 1 g probki z ta-
blic w PN-EN ISO 7218: 2008 na podstawie zmgtnie-
nia i pojawienia si¢ gazu w rurce Durhama],

= NPL Escherichia coli [bulion Brila, Merck nr kat.
1.12587,35°C/24-48 h, posiew 3x 10 ml, 3 x I mli3 x
0,1 ml z roze. 10", odczyt wskaznika NPL w 1 g probki
z tablic w PN-EN ISO 7218: 2008 na podstawie zmegt-
nienia, gazu w rurce Durhama, fluorescencji w $wietle
lampy UV o dlugosci fali 366nm oraz wytwarzania in-
dolu w tescie potwierdzajacym z uzyciem odczynnika
Kovacsa],

= liczby bakterii psychrotrofowych metoda ptytkowa [po-
zywka PCSMA, Merck nr kat. 1.15338, 6, 5°C/10 dni],

= liczby Bacillus cereus metoda ptytkowa [pozywka
MYP, Merck nr kat. 1.05267, 30°C/24 h],

= liczby plesni i drozdzy metoda plytkowa [pozywka
YGC, Merck nr kat. 1.16000, 25°C/5 dni].
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WYNIKI

Wyniki otrzymane w niniejszych badaniach przedstawio-
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(6%), a liczba tych drobnoustrojow wynosita 1,4x10' jtk/g.
W pozostatych probkach nie stwierdzono obecnosci B. cereus
w 0,1 g.

no w tabelach 11 2.

Tabela 1. Wystepowanie wybranych grup drobnoustrojow w badanych serach

Sery twarogowe Sery kwasowo-podpuszczkowe Sery podpuszczkowe dojrzewajqce
Drobnoustroje
gl minimum | maximum % probek minimum | maximum % probek minimum | maximum % probek
dodatnich dodatnich dodatnich
gﬁ%’;fu’s’frzo’;zw 2,5x10° | 6,8x10" 100 1Ix10° | 3,1x10" 100 L9x107 | 1,1x10" 100
foli’g‘zjgfz”a‘j’gyf{low 1L0x10° | 5.6x107 100 1Ix10° | 1,7x10° 100 7.9x10° | 8.4x10° 100
Liczba psychrotrofow 5,0x10° 1,1x10° 100 8, 5x10! 8,8x10° 94 2,0x10? 1,2x10° 74
Liczba B. cereus ogdlem | "€°0¢m¢ |1 100 6 1,0x10" | 2,0x10" 12 nieobecne |, 1 5
wo,lg woOlg
Liczba plesni i drozdzy 5,0x10° 9 6x10° 100 2,0x10" 1,4x10° 94 5,0x10! 1,0x10° 100

Tabela 2. Wyst¢powanie bakterii z grupy coli i Escherichia coli w badanych serach

Plesnie i drozdze wystepowaly we

wszystkich przebadanych probkach,
Sery Sery kwasowo- | Sery podpuszczkowe |\ 1ioshie od 5,0x10% do 9,6x10° jtk/g.
Drobnoustroje [NPL/g] twarogowe podpuszczkowe dojrzewajqce W 12% probek liczba grzybéw byla
% prébek na poziomie >10? -10° jtk/g. W naj-
_ nieobecne w g 38 47 47 wigkszym odsetku probek liczba ple-
z Bakterzel. <1 37 24 27 $ni i drozdzy wynosita od 10° do >10°
grupy coli .
> 10 25 29 32 jtk/g.
jeob 1 56 65 47 - , -
Escherichia peoseaen s Wyniki badan seréw kwasowo-
. <1 25 6 53
coli podpuszczkowych
> 10? 19 29 0
OLD w serach kwasowo-pod-

Wyniki badan twarogow

OLD w twarogach miescita si¢ w zakresie od 2,5x10° do
6,8x10'° jtk/g. Najmniejsza OLD tj. w przedziale od >10° do
109 jtk/g stwierdzono tylko w 6% probek. W najwigkszym od-
setku probek (56%) OLD byta w zakresie >10° — 10® jtk/g.
W 32% prébek OLD wynosita >108 jtk/g.

Drobnoustroje zanieczyszczajace wystgpowaty w kazdej
z przebadanych probek twarogow, a ich liczba wahata sig od
1,0x10% do 5,6x107 jtk/g. Najmniejsza liczbe drobnoustrojow
zanieczyszczajacych (>103-10% jtk/g) stwierdzono w 18% pro-
bek. Najwigcej przebadanych probek tej grupy serow (76%)
zawierato drobnoustroje zanieczyszczajace w liczbie od >10*
do 107 jtk/g, przy czym tylko w jednej probce liczba ta prze-
kraczata 107 jtk/g.

W 38% probek nie stwierdzono obecnosci bakterii z grupy
coli w 1g. W 37% probek NPL tych bakterii byta mniejsza
niz 10> w 1g, a NPL >10* w 1g stwierdzono w 25% probek.
Wystepowania E. coli w 1g nie stwierdzono w 56% probek,
natomiast w 25% probek NPL E. coli wynosita do 10> w 1g
i tylko w 19% probek wynosita >102.

W 6% probek liczba bakterii psychrotrofowych wynosita
od >10° do 10* jtk/g. W najwigkszym odsetku probek (75%)
stwierdzono bakterie psychrotrofowe w liczbie od >10* do 10°
jtk/g, natomiast najwicksza liczbe tych bakterii (>10° jtk/g)
zawierato 19% probek.

Obecnos¢ B.cereus stwierdzono tylko w jednej probce

puszczkowych zawierata si¢ w zakre-
sie od 1,1x10% do 3,1x10" jtk/g. W 50% probek stwierdzono
OLD w granicach od >10% do 10°, w 21% probek liczba ta
wynosita od >10° do 10'°jtk/g. Najwigksza OLD (>10' jtk/g)
stwierdzono w 29% probek.

Liczba drobnoustrojéw zanieczyszczajacych wahata sig
od 1, 1x10° do 1, 7x10° jtk/g. W 21% probek liczba tych drob-
noustrojow wystgpowala w granicach >10°— 10°%, a w 36%
probek — w granicach od >10° do 107 jtk/g. Liczbg drobno-
ustrojow zanieczyszczajacych w zakresie od >107 do 108 jtk/g
stwierdzono w 29% probek, a w 14% probek — od >10% do >
10? jtk/g.

W 47% probek NPL bakterii z grupy coli wynosita <0,3
w | g, co pozwala przyjaé, ze w 1 g badanych probek na og6t
nie wystgpowaty drobnoustroje tej grupy. Natomiast w 24%
probek NPL tych bakterii wynosita do 10> w 1 g. W pozosta-
tych probkach (29%) NPL bakterii z grupy coli przekraczata
10> w 1 g. W 65% probek nie stwierdzono E. coli w 1 g pro-
duktu, natomiast w 29% probek NPL wynosita >10*> w 1 g,
aw 6% probek — nie przekraczata 10> w 1 g.

Tylko w jednej probee nie stwierdzono obecnosci bakterii
psychrotrofowych w 0,1 g, natomiast w pozostatych probkach
liczba tych bakterii zawierala si¢ w granicach od 8,5x10! do
8,8x10° jtk/g, przy czym w 24% probek liczba ta wynosita
od >10° do 10° jtk/g, a w najwigkszym odsetku probek (64%)
—w granicach >10°— 10° jtk/g.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 67

W 88% probek nie stwierdzono obecnosci B.cereus w 0,1 g
serow, a w pozostatych dwoch probkach liczba B. cereus nie
przekraczata 2, 0x10' jtk/g.

Obecnosci plesni i drozdzy w 0,1 g nie wykazano tylko
w jednej z probek, natomiast w pozostatych probkach ich
liczba byta bardzo zrdznicowana i wahata si¢ od 2,0x10! do
1,4x107 jtk/g. W 31% probek liczba plesni i drozdzy wynosita
od >10' do 10° jtk/g, natomiast w 19% probek od >10° do
105 jtk/g. Liczby grzybow w zakresie >10°-107 jtk/g wykazano
w 38% probek. Liczbe >107 jtk/g stwierdzono tylko w jednej
probee.

Wyniki badan seréw podpuszczkowych
dojrzewajacych

OLD wabhata si¢ w zakresie od 1,9x107 do 1,1x10" jtk/g.
Najmniejsza OLD (od >107 do 108 jtk/g) stwierdzono w 21%
probek. Najwigkszy udzial (69%) przypadat na probki serow
o OLD w zakresie od >10% do 10" jtk/g. OLD na poziomie
>10" jtk/g stwierdzono w 10% probek.

Drobnoustroje zanieczyszczajace wystgpowaty we wszyst-
kich badanych probkach, a ich liczba zawierala si¢ w prze-
dziale od 7,9x10° do 8,4x10° jtk/g. W 11% probek stwierdzo-
no liczbg tych drobnoustrojéw w zakresie od >10° do 105,
aw 89% probek — w zakresie 105-107 jtk/g.

W 47% probek nie stwierdzono obecnosci bakterii z grupy
coli w1 g. W 21% probek ich NPL wynosita do 10> w 1 g.
NPL >10* w 1 g stwierdzono w 32% probek. W 47% probek
nie stwierdzono obecnosci E. coli w 1 g, a w 53%, w ktorych
wystepowaly — NPL nie przekraczata 10w 1 g.

W 26% probek nie stwierdzono obecno$ci bakterii psy-
chrotrofowych w 0,1 g. W dalszych 32% probek ich liczba za-
wierala si¢ w granicach od >10* do 10% natomiast w 37% pro-
bek — od >10* do 10° jtk/g. Liczbe bakterii psychrotrofowych
wigksza niz 10° jtk/g stwierdzono tylko w jednej probce.

Obecnos¢ B.cereus stwierdzono tylko w jednej probce
w liczbie 2,0x10! jtk/g. W pozostatych probkach nie stwier-
dzono obecnosci tych drobnoustrojow w 0,1 g serow.

Liczba pleséni i drozdzy miescita si¢ w zakresie od 5,0x10!
do 1,0x10° jtk/g. W 32% probek liczba plesni i drozdzy byta
w zakresie od >10° do 10°, a w 15% probek — w zakresie od
>10° do 107 jtk/g.

DYSKUSJA

Ogolna liczba drobnoustrojéw w serach zalezy gléwnie od
mikroflory mleka surowego, warunkow produkeji, aktywnoS$ci
zakwasu, stopnia ukwaszenia, warunkow i czasu dojrzewania
oraz pielegnacji serow (w przypadku serow dojrzewajacych).
Najwigksza OLD wykazaty sery kwasowo — podpuszczkowe.
Najwigkszy odsetek probek w tej grupie serow (50%) wyka-
zywat OLD w przedziale od >10% do 10'° jtk/g. Berthold i wsp.
[1] badajac sery kwasowo — podpuszczkowe wyprodukowane
w zaktadach przemystowych stwierdzili OLD w wigkszosci
probek w zakresie >10%-107 jtk/g, tylko w 2 probkach OLD
przekraczata 107 jtk/g. W przebadanych serach podpuszczko-
wych dojrzewajacych OLD wahata si¢ w zakresie od 107 do
10" jtk/g. Kazimierczak i wsp. [6] stwierdzili OLD w rynko-
wych serach dojrzewajacych w przedziale od >10° do 10°jtk/
g, przy czym 61% probek zawierato OLD w granicach 10°-108
jtk/g. W 88% probek serow twarogowych OLD byta w zakre-

sie >105->108 jtk/g. Berthold i wsp. [1] badajac sery twarogo-
we otrzymane w warunkach przemystowych stwierdzili OLD
na poziomie 107-108® jtk/g. Analizujac wyniki niniejszych ba-
dan w $wietle danych literatury mozna stwierdzi¢, ze OLD
w serach pochodzacych z gospodarstw ekologicznych byta we
wszystkich grupach seréw wigksza niz w serach otrzymywa-
nych w zaktadach przemystowych z surowca nieekologiczne-
go. Wyzsza liczebno$¢ bakterii ogoétem w serach ekologicz-
nych dojrzewajacych moze wynikaé¢ z krotszego czasu ich
dojrzewania w_poréwnaniu do seréw produkowanych w wa-
runkach przemystowych. Natomiast w przypadku seréw twa-
rogowych i kwasowo-podpuszczkowych niedojrzewajacych
wyzsza OLD moze wynikaé ze zbyt wysokiej temperatury,
niewladciwej temperatury przechowywania i nie zachowania
fancucha chtodniczego w czasie dystrybucji serow i sprzedazy.

Waznym oznaczeniem wykonywanym w niniejszych ba-
daniach bylo okreslenie liczby drobnoustrojow zanieczysz-
czajacych. Oznaczenie to pozwolito uzupeti¢ informacje do-
tyczace jakosci higienicznej poddanych analizie produktow.
Najwigksza liczebno$¢ drobnoustrojow zanieczyszczajacych
wystgpowala w grupie seré6w kwasowo-podpuszczkowych.
Moze to by¢ spowodowane wieloetapowoscia procesu tech-
nologicznego wytwarzania tego typu serO6w oraz stosunkowo
dlugim czasem jego trwania, co moze sprzyjac zanieczyszcze-
niom popasteryzacyjnym. Nalezy zwroci¢ uwage, ze drobno-
ustroje zanieczyszczajace wykryto we wszystkich badanych
probkach seréw, a otrzymane wyniki wskazujg na znaczne za-
nieczyszczenie badanych produktow, co z pewnoscia jest nie-
korzystne dla jakosci produktéw oferowanych konsumentom.

Co do wystgpowania w badanych serach bakterii z grupy
coli i E. coli, to nalezy zaznaczy¢, ze najwigksze zanieczysz-
czenie stwierdzono w twarogach. Sposrod przebadanych pro-
bek w tej grupie seréw obecno$¢ bakterii z grupy coli i E.
coli stwierdzono w 62 1 44% probek twarogdw, odpowiednio.
Berthold i wsp. [1] w twarogach produkowanych w zaktadach
przemystowych stwierdzili obecnos¢ bakterii z grupy coli i E.
coli w 45% 1 25% probek, odpowiednio. Porownujac z tymi
danymi rezultaty niniejszych badan, nalezy stwierdzi¢ znacz-
nie wyzsze zanieczyszczenie w serach ekologicznych.

Znacznie zanieczyszczone zarowno bakteriami z grupy
coli 1 E. coli byly sery kwasowo — podpuszczkowe oraz pod-
puszczkowe dojrzewajace, poniewaz w 53% probek obu grup
serow stwierdzono obecno$¢ tych drobnoustrojow. Berthold
i wsp. [1] wykryli obecnos¢ bakterii z grupy coli i E. coli tylko
w 12% probek serow kwasowo-podpuszczkowych przemysto-
wych, przy czym NPL tych drobnoustrojow nie przekraczata
10w 1g.

Bakterie z grupy coli w serach dojrzewajacych wystgpo-
waly jedynie w probkach seréw krajowych, natomiast sery
producentéw niemieckich stanowiace 37% przebadanych
W tej grupie, nie zawieraly bakterii z grupy colii E. coli w 1g.
Tornadijo i wsp. [12] w badaniach nad tradycyjnymi serami
San Simon wykazali, ze E. coli byl dominujacym gatunkiem
wsrod Enterobacteriaceae 1 stanowit 56% wyizolowanych
szczepow. W serze pottwardym Van Otlu takze otrzymywa-
nym metodami rzemie$lniczymi stwierdzono bakterie z grupy
coli w 62% probek, a liczba E. coli w niektorych probkach
przekraczata 10° jtk/g [11].

W serach zrodtem E. coli moze by¢ zardwno surowiec,
w przypadku gdy sery produkowane sa z mleka surowego, jak
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1 zanieczyszczenia w toku produkcji (reinfekcja). W publika-
cjach zagranicznych podaje sig, ze gatunek E. coli, w tym tak-
ze chorobotworczy szczep E. coli 0157: H7, znajduje warunki
do rozwoju zar6wno w serach migkkich [5], jak i w serach
twardych [9] oraz serwatkowych [4].

Na podstawie uzyskanych w niniejsze] pracy wynikow
wystepowania bakterii z grupy coli mozna stwierdzi¢ gorsza

jako$¢ krajowych seréw ekologicznych w poréwnaniu z im-
portowanymi produktami rolnictwa ekologicznego. Rowniez
lepsza jakos$cig mikrobiologiczng od krajowych seréw eko-
logicznych charakteryzuja sie sery krajowe produkowane na
skale przemystowa.

Bakterie psychrotrofowe wystepowaly we wszystkich ana-
lizowanych grupach seréw. Jednak réwniez i w tym przypadku
najnizsza jakoscia charakteryzowaly si¢ sery kwasowo-pod-
puszczkowe. Liczba bakterii psychrotrofowych w tej grupie
produktéw zawierata si¢ w granicach 10'->10° jtk/g. Znacznie
lepsza jako$¢ pod tym wzgledem seréw produkowanych prze-
mystowo wykazali Berthold i wsp. [1], gdyz obecnos¢ bakterii
psychrotrofowych stwierdzili w 50% probek serow kwasowo
— podpuszczkowych, a ich liczba wahata si¢ od 10' do ponad
10%jtk/g.

W przypadku seréw podpuszczkowych dojrzewajacych
i twarogow w 26% i 6% probek, odpowiednio, nie stwierdzo-
no wystgpowania bakterii psychrotrofowych. W pozostatych
probkach ich liczba zawierata si¢ w zakresie od >10? do >10°
jtk/g. Berthold i wsp. [1] stwierdzili wystgpowanie bakterii
psychrotrofowych w serach twarogowych na poziomie od 102
do 10*jtk/g.

Bakterie psychrotrofowe wptywaja na okres przydatnosci
do spozycia wielu produktéw mlecznych, w tym seréw kwa-
sowych, gdyz moga namnazac¢ si¢ w temperaturze przechowy-
wania seréow (4-10°C). Z tego wzgledu w trakcie przechowy-

wania, dystrybucji i sprzedazy seréw_ ekologicznych nalezy
zwrocié¢ szezegdlng uwage na zachowanie tancucha chtodni-

czego, a nawet zastosowac bardziej rygorystyczne warunki,
tj. temperaturg ponizej 4°C, co zminimalizowatoby mozliwo$¢
rozwoju drobnoustrojow i zagwarantowato wysoka jako$¢ se-
row ekologicznych.

W niniejszych badaniach okreslono takze wystgpowanie
w serach B. cereus. We wszystkich trzech grupach serow
stwierdzono jego obecnos¢, jednakze tylko w pojedynczych
probkach (6%) i w liczbie nie przekraczajacej 10° jtk/g.

W literaturze mozna znalez¢ niewiele danych dotycza-
cych wystepowania B. cereus w serach. Rangasamy i wsp. [§]
stwierdzili obecno$¢ B. cereus w 40% probek sera Cheddar,
a liczebno$¢ wahata si¢ w zakresie 10'-10? jtk/g. Urarte i wsp.
[13] w niektérych probkach seréw rynkowych stwierdzili B.
cereus w liczbie >10* jtk/g. Eleftheriadou i wsp. [3] przed-
stawili wyniki kompleksowych, wieloletnich badan doty-
czacych wystepowania réznych patogenoéw, w tym B. cereus
w ro6znych produktach spozywczych. Poziom >104jtk/g, ktory
uznaje si¢ za niebezpieczny dla zdrowia konsumenta zaobser-
wowali w 1% probek, najczgs$ciej w serach produkowanych
rzemie$lniczo w matych, rodzinnych mleczarniach. W bada-
niach krajowych dotyczacych serow produkowanych przemy-
stowych wykazano, ze B. cereus wystgpowat w 60% probek
serow podpuszczkowych dojrzewajacych, przy czym liczba
byla mniejsza niz 10* jtk/g [6]. W $wietle przedstawionych da-
nych pis$miennictwa oraz badafn wlasnych mozna stwierdzic,

ze w przebadanych prébkach seréw B. cereus nie stanowit za-
grozenia dla konsumentow.

Innym, oprécz bakterii z grupy coli, wskaznikiem higie-
ny produkcji jest obecno$¢ w serach plesni i drozdzy. W se-
rach kwasowo-podpuszczkowych obecno$¢ plesni i drozdzy
stwierdzono we wszystkich probkach oprocz jednej, a ich
liczba byta bardzo zr6znicowana i wahata si¢ od okoto 10" do
ponad 107 jtk/g. W twarogach liczba plesni i drozdzy wahata
si¢ w granicach od 10? do 10°, a w serach podpuszczkowych
dojrzewajacych — od 10' do 10° jtk/g. Zwazywszy, iz sugero-
wana przez niektorych badaczy liczba drozdzy mogaca wy-
wola¢ pogorszenie si¢ jakosci serow wynosi ponad 10° jtk/g
[13], to stwierdzone liczy tych drobnoustrojow w niektorych
badanych serach mogly mie¢ ujemny wptyw na cechy senso-
ryczne tych produktéw, co moglo si¢ objawiac¢ np. drozdzo-
wym, obcym posmakiem.

Cais i Wojciechowski [2] stwierdzili liczbg drozdzy w twa-
rogach ponizej 10° jtk/g. W przypadku plesni, Berthold i wsp.
[1] stwierdzili ich obecno$¢ w 25 1 45% probek serow kwasowo
— podpuszczkowych i twarogow, na poziomie 10! — 103 jtk/g.

WNIOSKI

1. Wyniki niniejszych badan dotyczace wystgpowania
drobnoustrojow zanieczyszczajacych, bakterii z grupy coli
oraz plesni i drozdzy, wskazuja na znaczne uchybienia w pro-
cesie produkcji i przechowywania serow otrzymanych z su-
rowca ekologicznego.

2. Sery twarogowe charakteryzowaly si¢ najnizsza ja-
koscia pod wzgledem wystgpowania bakterii zanieczyszcza-
jacych, bakterii z grupy coli i E. coli oraz pleéni i drozdzy,
odpowiednio 100%, 62%, 44% i 100% probek tych seréw za-
wierato wymienione drobnoustroje w 1 gramie.

3. Obecno$¢ bakterii psychrotrofowych, czyli grupy
drobnoustrojow aktywnych w czasie chtodniczego przecho-
wywania produktow stwierdzono w 100%, 94%, 74% probek
twarogow, serow kwasowo-podpuszczkowych i podpuszcz-
kowych dojrzewajacych, odpowiednio. Liczba bakterii psy-
chrotrofowych wahata si¢ od 10' do 10° jtk/g.

4. W $wietle uzyskanych wynikow celowe wydaje sig
obnizenie temperatury przechowywania seréw ekologicznych
ponizej 4°C.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY
OF CHEESES ORIGINATED FROM
ECOLOGICAL FARMS

SUMMARY

The aim of the researches was to determine the microbio-
logical quality of different type of cheeses originated from
ecological farms. 52 samples of cheeses were examined. The
total number of bacteria ranged from 10° to 10" in acid-curd
cheeses (AC), 10’-10" in ripened cheeses (RC) and 10°-10"
CFU/g in acid-rennet cheeses (ARC). The number of contami-
nation bacteria varied between 10° and 107, 10°-10°and 10°-
10°CFU/g in AC, RC and ARC, respectively. Coliforms and E.
coli in AC were present in 63% and 44% samples, in RC — in
53% and 53% samples, in ARC — in 59% and 35% samples,
respectively. The number of psychrotrophic bacteria ranged
from 10" to 10° CFU/gin the examined samples. The presence
of B. cereus was detected in 8% of the examined samples. The
number of yeasts and moulds ranged from 10°to 10° in AC,
10'-10%in RC and 10'-10’ CFU/g in ARC.



