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Celem artykutu jest omowienie mozliwosci rozwoju w serach podpuszczkowych dojrzewajgcych drobnoustrojow patogennych, ta-
kich jak: Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella sp. oraz Staphylococcus aureus. Przeanalizowano wplyw roznych
czynnikow technologicznych wplywajgcych na rozwdj patogenow w serach. Dokonano przeglgdu pismiennictwa dotyczqcego
Jjakosci mikrobiologicznej serow rynkowych. Przedstawiono przypadki zatruc¢ pokarmowych wywolanych spozyciem serow dojrze-

wajgcych, zanieczyszczonych drobnoustrojami chorobotworczymi.

Stowa kluczowe: sery podpuszczkowe, zatrucia pokarmowe,
Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli,
Staphylococcus aureus.

WPROWADZENIE

Obecne w zywnosci drobnoustroje chorobotworcze moga
by¢ przyczyna chorob, ktore okreslane sa mianem zatruc po-
karmowych. Zatrucia te najczesciej sa dzielone na: toksyko-
infekcje (sa nastgpstwem spozycia wraz z pokarmem zywych
drobnoustrojow zdolnych do wywotania zatrucia, np. salmo-
nellozy) oraz intoksykacje (wystepujace po spozyciu egzotok-
syny bakteryjnej wytworzonej w zywnosci przed jej spozy-
ciem, np. zatrucie enterotoksyng gronkowcow3).

Zatrucia pokarmowe zostaty uznane za gléwne przyczyny
zachorowan ludzi, zarbwno w krajach uprzemystowionych,
jak i rozwijajacych sie. Wérdd czynnikow, ktore powoduja
wzrost zagrozen mikrobiologicznych ze strony zywno$ci wy-
mienia si¢ intensyfikacje produkcji rolnej i zwierzecej. Przy-
czyniaja si¢ one do wzrostu zatru¢ wywolanych m.in. przez
pateczki Salmonella, czy enterokrwotoczne szczepy E. coli.
Istotne zagrozenie mikrobiologiczne wigze si¢ z zanieczysz-
czeniem surowca. Eliminacja lub ograniczenie tego zagro-
zenia podczas przetwarzania nie zawsze sg skuteczne. Coraz
czestsze preferowanie przez konsumentéw produktow natu-
ralnych lub mato przetworzonych, a ograniczenie stosowania
srodkow konserwujacych stwarza warunki lepszego bytowa-
nia dla drobnoustrojéw. Rownie istotnym czynnikiem, ktory
ma wplyw na wzrost liczby zatru¢ pokarmowych, jest starze-
nie si¢ spoteczenstwa oraz spadek odpornosci, co sprzyja za-
truciom wywolywanym przez L. monocytogenes [39].

W ostatnich latach znacznie poszerzyla si¢ lista drobno-
ustrojow uznanych za czynniki etiologiczne zatru¢ pokarmo-
wych. Szacuje si¢, ze przyczyna 75% zatru¢ pokarmowych
sa bakterie. Jednak pomimo rozwoju metod analitycznych
i identyfikacji drobnoustrojéw, w wielu przypadkach nie moz-
na ustali¢ czynnika wywotujacego zatrucie.

Wiele czynnikéw wptywa na rozwoj patogendw w se-
rach. Sg to przede wszystkim: temperatura, aktywnos¢ wody,
pH, obecnos¢ biatka, soli oraz obecno$¢ kultur mleczarskich.
Czynniki te moga hamowac¢ wzrost lub eliminowa¢ bakterie
chorobotworcze, ale takze sprzyjaé ich rozwojowi. Odnoto-
wuje si¢ pewng liczbe przypadkow zatru¢ pokarmowych spo-
wodowanych bakteriami chorobotwdrczymi wystepujacymi
w serach podpuszczkowych dojrzewajgcych. Do patogenow

tych mozna zaliczy¢: Listeria monocytogenes, niektore gatun-
ki z rodzaju Salmonella, enterotoksyczne szczepy Escherichia
coli oraz Staphylococcus aureus. W niniejszym artykule zo-
stang one omowione.

LISTERIAMONOCYTOGENES

Rodzaj Listeria obejmuje 6 gatunkoéw, ale tylko Listeria
monocytogenes jest istotna z punktu widzenia bezpieczenstwa
zywnosci. Sg to Gram — dodatnie, wzglgdnie beztlenowe, nie-
przetrwalnikujace pateczki. Gatunek ten tworzy komorki o
$rednicy 0,4 -0,5 pm oraz dtugosci 0,5 — 2 pm. Optymalna
temperatura wzrostu L.monocytogenes to 30-37°C, ale zdol-
ne s3 do wzrostu nawet w temperaturze 1°C. Rozwijajg si¢ w
szerokim zakresie pH od 4,3 do 10,0 i toleruja st¢zenie soli
do 10%. Minimalna aktywno$¢ wody, przy ktorej obserwuje
si¢ jeszcze rozwoj tych patogendow to 0,90-0,92. Sa izolowane
z wody, gleby, gnijacej masy roslinnej oraz od r6znych gatun-
kow zwierzat. Badania epidemiologiczne wskazuja, ze od 1%
do 10% ludzi moze by¢ bezobjawowymi nosicielami Listeria
monocytogenes [32, 33].

Zdolnos¢ L. monocytogenes do namnazania si¢ w serach
zalezy od gatunku sera. W Szwecji przebadano 333 probki se-
réw migkkich i potmiekkich, z ktorych 6% zawieralo L. mono-
cytogenes w liczbie od 102 do 10° j.t.k./g. Sery produkowane
zmleka surowego byly zanieczyszczone w znacznie wigkszym
stopniu (42% probek) niz sery z mleka pasteryzowanego (2%
probek) [20]. W prébkach pottwardego sera wyprodukowane-
go w Turcji z mleka surowego, L. monocytogenes stwierdzo-
no w 4,8% probek [9]. W serach migkkich z surowego mleka
owczego bakterie Listeria monocytogenes stwierdzono w 46%
probek [25]. W Europie przebadano 329 préobek seréw mazio-
wych i obecnos¢ L. monocytogenes stwierdzono w 6,4% pro-
bek. Wystepowanie tego gatunku bakterii w serach byto zroz-
nicowane w roznych krajach i tak np. we Wtoszech 17,4%
probek zawieralo L. monocytogenes, w Niemczech — 9,2%,
w Austrii i Francji odpowiednio 10% i 3,3%. Zaskakujace jest
to, iz wigksza czestotliwo$¢ wystepowania tych bakterii zano-
towano w serach z mleka pasteryzowanego (8,0%) niz z mle-
ka surowego (4,8%). Nie stwierdzono natomiast wigkszego
zréznicowania pomigdzy serami z mleka krowiego, owczego
i koziego [31].

W literaturze zagranicznej mozna znalez¢ wiele publikacji
poswieconych badaniom mozliwosci rozwoju L.monocytoge-
nes podczas produkcji, dojrzewania i przechowywania réznego
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typu serow. Najwigcej publikacji dotyczy seréw migkkich
(maziowych i plesniowych), ktore stanowia srodowisko szcze-
golnie sprzyjajace rozwojowi 1 wystgpowaniu duzej liczby L.
monocytogenes, ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ wody oraz
zblizone do oboj¢tnego pH na powierzchni skorki.

Wyniki dotyczace przezywalnosci L. monocytogenes w se-
rach migkkich s rozbiezne. Back i wsp. [4] wykazali, ze w se-
rach miekkich przechowywanych w warunkach chtodniczych
nastepuje zwiekszenie liczby komoérek L. monocytogenes je-
dynie na powierzchni sera. We wngtrzu serdéw, gdzie pH jest
nizsze niz pH skorki, wzrost tych bakterii nastepuje w tempe-
raturze powyzej 15°C. W serze Galotyri (tradycyjny kwasowy
miekki ser grecki) omawiane drobnoustroje rozwijaja si¢ bez
wzgledu na temperatur¢ przechowywania [29].

Morgan i wsp. [22] udowodnili, iz patogeny te przezywaja
we wnetrzu sera z mleka koziego do 42 dnia, nawet gdy zanie-
czyszczenie jest nieznaczne i wynosi do 10 j.t.k./g. Réwniez
poimigkki ser Trapistdéw niezaleznie od liczby wprowadza-
nych komdrek L. monocytogenes, zawieral w ostatnim dniu
przechowywania takg sama liczbe tych patogendw, jak na
poczatku przechowywania [18]. Rowniez tradycyjne migkkie
sery meksykanskie sg dobrym $rodowiskiem rozwoju L. mo-
nocytogenes [35].

Znacznie gorsze warunki rozwoju znajdujg bakterie Liste-
ria w serach pottwardych i twardych, gdyz w czasie dojrze-
wania ich liczba zmniejsza si¢ do wartosci nie zagrazajgcej
zdrowiu konsumentow lub sg niewykrywalne w 25g [5, 40].

Rownie niekorzystne warunki rozwoju znajduje Liste-
ria monocytogenes w serach twarogowych. Stanczak i wsp.
[36] badaniom poddali ser twarogowy Grani Quark. Do pro-
bek sera wprowadzili komoérki L. monocytogenes, a nastep-
nie przechowywali je w temperaturze 10°C przez 14 dni oraz
w temperaturze 20°C przez 10 dni. W nizszej temperaturze
liczba komérek L. monocytogenes poczatkowo pozostawata
na niezmienionym poziomie, natomiast migdzy 10 i 14 dniem
przechowywania zmniejszyta si¢ o 2 rzedy wielkosci. Po 14
dniach nie stwierdzili obecno$ci L. monocytogenes w 1 g se-
réow. Rowniez w temperaturze 20°C po 10 dniach przechowy-
wania nie stwierdzili komoérek L. monocytogenes, pomimo in-
tensywnego wzrostu w pierwszych dniach przechowywania.
W handlowych serach kwasowych w Turcji L. monocytogenes
stwierdzono tylko w 2,3% probek [3].

Tabela 1. Przypadki zatru¢ pokarmowych wywotanych przez
L. monocytogenes w wyniku spozycia serow

W Tabeli 1 przedstawiono wybrane przypadki zatru¢ po-
karmowych w ro6znych krajach wywolanych przez L. mono-
cytogenes, ktorych nosnikiem byly sery. Na uwage zastuguje
fakt, iz wigkszo$¢ przypadkow zwigzana byta ze spozyciem
serow migkkich.

ESCHERICHIA COLI

Escherichia coli zwana inaczej pateczka okreznicy, to
Gram ujemne, nieruchliwe, urzgsione bakterie, ktore nie two-
rzg przetrwalnikow. Optymalng temperatura dla ich rozwoju
jest temperatura 30 - 37°C. Bakterie E. coli nie przezywaja
w temperaturze 72°C i po kilkunastu sekundach ging. Natural-
nym $rodowiskiem ich bytowania jest jelito grube cztowieka
i innych ssakow, gdzie stanowia mikroflore komensalng (syn-
tetyzuja niektore zwiazki egzogenne). Wystepuja réwniez
w glebie, wodzie i na powierzchni roslin. Gatunek ten, ze
wzgledu na powszechno$¢ wystepowania w przewodzie po-
karmowym, wykorzystuje si¢ do oceny stanu sanitarnego.
Escherichia coli moga by¢ przyczyna stanéw zapalnych wy-
mion krow [11].

Chorobotwoércze szczepy E. coli podzielono na osiem
grup, m.in. ze wzgledu na roéznice w wirulencji oraz odreb-
nos$¢ serotypow 0:H. Wyodrebnione grupy patogenne to:
EPEC — enteropatogenne, EIEC — enteroinwazyjne, ETEC
— enterotoksyczne, EAEC — enteroagregacyjne, DAEC — dy-
fuzyjnie przylegajace, CDEC — E.coli odtaczajace komorki,
NTEC - E. coli wytwarzajace toksyny martwicze oraz EHEC
— enterokrwotoczne. Do ostatniej grupy nalezy szczep E. coli
0157:H7 i to jemu poswieca si¢ najwigcej uwagi, gdyz zatru-
cia wywotane przez ten szczep charakteryzujg si¢ stosunkowo
wysoka $miertelno$cia [34].

Kazimierczak i wsp. [17] badaly sery krajowe i zagra-
niczne dostepne w Polsce. W przebadanych probkach E. coli
byly obecne w 4% probek seréw importowanych i 36% serow
krajowych, a ich liczba siegata 10* j.tk./g. W podobnych ba-
daniach przeprowadzonych w Holandii E. coli stwierdzono
w 5% probek serow migkkich plesniowych [23]. W Hiszpanii w
tradycyjnym serze San Simon Escherichia coli stanowity domi-
nujacy gatunek wérod Enterobacteriaceae (56% wyizolowanych
szczepow). Ich liczebno$¢ we wnetrzu sera byta wigksza niz na
powierzchni, co zwigzane jest z tolerancjg kwasnego srodowi-
ska przez te bakterie [38]. W Turcji w tradycyjnym pottwardym
serze z mleka surowego stwierdzono E.coli w 62% przebada-
nych probek. Liczba komoérek E. coli byta na poziomie powy-
zej 10° j.t.k./g. Nie wykryto natomiast szczepu 0157:H7 [37].

Szczep ten zostal natomiast wykryty przez Oksiiz
i wsp. [24], ktorzy stwierdzili zanieczyszczenie sera
kwasowego z mleka surowego. Po przebadaniu 50
probek w dwoch (4%) wykryli obecnos¢ komoérek
szczepu 0157:H7. W Szkocji Coia i wsp. [8] po
przebadaniu 739 probek seréw z mleka surowego
uznali iz 98,6% tych probek moze by¢ zaakcepto-
wana pod wzgledem liczby E. coli (poziom ponizej
10%j.t.k./g). W badanych serach nie wykryli szczepu
0157:H7.

W serach rynkowych Escherichia coli moga
pochodzi¢ zarébwno z surowca (w przypadku seréw
z mleka surowego), jak i reinfekcji. Przeprowa-
dzono szereg badan, ktore miaty na celu okresle-
nie mozliwos$ci przezycia E. coli w serach podczas
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produkcji i przechowywania. Wyniki badan wskazuja, ze
szczep E coli 0157:H7 znajduje warunki do przezycia zarow-
no w serach migkkich [16], jak i twardych [28].

Lekkas i wsp. [19] do probek tradycyjnego sera greckie-

go — Galotyri, produkowanego metoda tradycyjng lub prze-
mystowa, dodawali zawiesing komorek E. coli
0157:H7, a nastepnie probki te przechowywali
przez 28 dni w dwoch wariantach temperatury:
4 Tub 12°C. W probkach, ktore otrzymano metoda
przemystowa nie stwierdzili obecno$ci E. coli po
przechowywaniu, natomiast wystepowaty one po
przechowywaniuseraprodukowanegometodatrady-
cyjna, bezwzgledunatemperature przechowywania.
W temperaturze 12°C liczba komorek byta wigksza
niz w nizszej temperaturze i osiggneta poziom do
10°%j.tk./g.

Ramsaran i wsp. [27] zbadali sery Camembert
i Feta, do produkcji ktorych uzyto mleka pasteryzo-
wanego lub surowego zaszczepionego komorkami
E. coli 0157:H7. W serze Feta omawiane mikroor-
ganizmy osiagnety najwigksza liczbe w 10 dniu przechowywa-
nia. Liczba ta byta wigksza o 3 — 4 rzedy wielko$ci niz liczba
poczatkowa. Natomiast w serze Camembert po 24 godzinach
produkgc;ji ich liczba osiggneta poziom wyzszy o okoto 2 rzedy
wielkosci. Pod koniec przechowywania w obu gatunkach se-
réw, zardwno z mleka pasteryzowanego, jak i surowego liczba
badanych mikroorganizméw byla wyzsza niz poczatkowa.

Escherichia coli 0157:H7 sg w stanie przezy¢ rowniez
w serach z serwatki [14].

Tabela 2. Przypadki zatru¢ pokarmowych wywotanych przez
E. coli w wyniku spozycia serow

W Tabeli 2 zestawiono dane dotyczace zatru¢ pokarmo-
wych wywotanych przez E. coli, ktoérych noé$nikiem byty

sery.
SALMONELLA

Obecno$¢ paleczek z rodzaju Salmonella w mleku moze
by¢ zwigzana z zapaleniem wymienia, wywotanym przez te
drobnoustroje, jednakze takie przypadki sa stosunkowo rzad-
kie. Znacznie cz¢sciej przyczyng ich obecno$ci w serach sg
zanieczyszczenia popasteryzacyjne. Pateczki z rodzaju Sal-
monella wystepuja powszechnie w przewodzie pokarmowym
ssakow, ptactwa i s wydalane z katem, moga przedostawac si¢
do $ciekdw, czy nawozow naturalnych. Ich obecno$¢ w glebie
i wodzie jest duzym zagrozeniem ze wzgledu na to, ze w tych
warunkach moga przetrwac kilka miesigcy, a nawet lat. Czlo-
wiek rowniez moze by¢ nosicielem pateczek Salmonella.

Salmonella naleza do rodziny Enterobacteriaceae, bakte-
rii Gram-ujemnych i nieprzetrwalnikujacych. Rozwijaja si¢

w temperaturze 5-45°C i w srodowisku o pH 4,5-9,0. Zahamo-
wanie wzrostu nastgpuje przy aktywnosci wody ponizej 0,94
oraz przy st¢zeniu NaCl w srodowisku powyzej 9% [32].

Tabela 3. Przypadki salmonelloz zwigzane ze spozyciem se-
oW

Salmonella typhi i Salmonella parathyphi sa czynnikami
etiologicznymi duru brzusznego i duréw rzekomych. Inne
chorobotworcze gatunki Salmonella np. S. Typhimurium,
S. heidelberg i S. dublin, wywotuja u ludzi zatrucia pokarmo-
we. Objawy pojawiaja si¢ w czasie od 12 do 48 godzin po
spozyciu zanieczyszczonej zywnosci, a s3 to: bole brzucha,
biegunka (czg¢sto z wodnistym, krwawym stolcem) oraz go-
raczka. Zatrucie pokarmowe wywoluje spozycie zywnoSci
zawierajacej minimum 10° zywych komoérek, nalezacych do
chorobotworczych gatunkéw z rodzaju Salmonella, chociaz
np. w przypadku S. typhimurium juz bardzo niskie dawki, np.
kilka komorek, moga wywola¢ chorobe u o0sob szczegdlnie
wrazliwych: dzieci i 0sob starszych [26]. W Tabeli 3 przedsta-

wiono przypadki salmonelloz wywolanych spozy-
ciem zanieczyszczonych serow.

Najwicksze ognisko salmonellozy, jakie wy-

stapito w Kanadzie w lecie 1984 r., objeto 2700

0sob, ktore spozyly ser Cheddar zanieczyszczony

S. typhimurium. W probkach serow, ktore byty no-

$nikiem patogenéw wykryto do 10 komorek Sal-

monella w 100 g. Po doktadnych poszukiwaniach

przyczyny zanieczyszczenia serdw okazalo sig,

ze w jednym ze stad byly krowy zakazone bezobjawowo,

a jednoczesénie doszto do uchybien w procesie obrobki ciepl-
nej mleka i niedotrzymania temperatury pasteryzacji [26].

7 badan nad przezywalno$cig Salmonella w czasie dojrze-
wania serow Cheddar wynika, ze najwazniejszym czynnikiem
wplywajacym na liczbe patogendow jest pH serow. Przy pH
5,0-5,3, czyli warto$ci, ktora jest typowa i pozadana na po-
czatku dojrzewania serow, pateczki Salmonella bardzo szybko
wymierajg, podczas gdy przy pH 5,7, ktdre moze wystapic,
gdy dojdzie do zaburzenia procesu ukwaszania gestwy sero-
wej np. w wyniku zakazen fagowych, liczba tych patogenow
nie zmienia si¢ i moga by¢ obecne w produkcie gotowym [6].

Wykazano, ze S. typhimurium mogg przetrwaé w solance
stosowane]j do solenia serow nawet przez kilka tygodni po-
mimo niesprzyjajacego pH (5,3-5,7) oraz temperatury (4 lub
13°C) [15].

Przeprowadzono wiele badan majacych na celu okreslenie
zanieczyszczenia mikrobiologicznego serow podpuszczko-
wych komérkami Salmonella. Menendez i wsp. [21] w zadnej
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z probek tradycyjnych seréw pottwardych z mleka surowe-
go nie stwierdzili obecnosci Salmonella w 1 g. Takie same
wyniki uzyskano po przebadaniu 50 probek seréw migkkich
z mleka surowego [2]. Stosunkowo rzadkie wystepowanie
bakterii z rodzaju Salmonella w serach dojrzewajacych po-
twierdzono takze w bardzo rozlegtych badaniach jakosci mi-
krobiologicznej zywnosci na Cyprze. Wérdd ponad 13 tys.
probek produktow mlecznych omawiane patogeny stwierdzo-
no tylko w jednej probee sera [12].

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Gatunek Staphylococcus aureus (gronkowiec ztocisty)
nalezy do rodziny Micrococcaceae. Komorki gronkowcow
maja ksztalt kulisty i tworza nieregularne uklady, wygla-
dem przypominajace winogrona. Drobnoustroje te sa obecne
w przewodach strzykowych krow (sg najczgstsza przyczyna
mastitis), na powierzchni ciala czlowieka i zwierzat. Spotyka
si¢ je rowniez w glebie 1 wodzie. Ze wzglgdu na duze rozpo-
wszechnienie, gronkowce naleza do grupy patogenow najczg-
$ciej wystepujacych w serach [1].

Staphylococcus aureus ro$nie w temperaturze 7-48°C, przy
warto$ciach pH 4-10. Wzrost S. aureus w serze jest skutecz-
nie hamowany dopiero przy pH migzszu sera ponizej 5,2 [13].
W poréwnaniu z innymi patogenami sg bardziej oporne na
niskg aktywno$¢ wody (min a : 0,83-0,86). Rozwijajg sig
przy 10-15% st¢zeniu NaCl w $rodowisku. Pasteryzacja mle-
ka niszczy catkowicie gronkowce, jednakze nie inaktywuje
enterotoksyn, ktore te patogenny wytwarzaja. Enterotoksyna
gronkowcowa charakteryzuje si¢ duza opornoscia na wysoka
temperature (wWytrzymuje ogrzewanie w temperaturze 100°C
przez ponad 30 minut). Zatrucia pokarmowe zwigzane z gron-
kowcami maja wiec charakter intoksykacji. Dawka powodu-
jaca zatrucie wynosi 0,1-1 pg toksyny/kg ciata cztowieka. Do
wytworzenia takiej iloéci toksyny konieczne jest minimum
10° j.t.k. Staphylococcus aureus w 1 gramie produktu spo-
zywezego [1, 7].

Zatruciom gronkowcowym towarzyszy bol brzucha, mdlo-
$ci, wymioty, biegunka, uczucie zimnego potu i zawroty gto-
wy. W cigzkich przypadkach zatru¢ zaobserwowano rowniez
skurcze mig$ni, goraczke, spadek ci$nienia krwi. Objawy wy-
stepuja po 1 do 6 godzin od spozycia pokarmu zawierajagcego
enterotoksyne. Zanotowano nieliczne przypadki $miertelne
wywotane spozyciem zywnos$ci zanieczyszczonej toksyna
Staphylococcus aureus, a dotyczyly one glownie dzieci i 0sdb
starszych [1].

Stwierdzono zwigkszenie liczby Staphylococcus aureus
w czasie pierwszych godzin wyrobu seréw Feta z mleka su-
rowego. Dopiero od etapu solenia serow liczba patogenow
stopniowo malata z szybkoscia zalezna od zawartosci soli, ak-
tywnos$ci zakwasu i czasu przechowywania serow. Wykazano
takze, ze poczatkowa liczba gronkowcow nie wptywata na ich
przezywalno$¢ w czasie przechowywania serow [13].

De Luca i wsp. [10] przebadali 135 probek réznych serow
migkkich, poétmigkkich i plesniowych, a obecno$¢ Staph. au-
reus wykazali w 16,3%, przy czym liczba gronkowcow byta
w zakresie od 10 do 3,1x10° jtk/g. Najnizszg jako$cig mikro-
biologiczng charakteryzowaly si¢ sery Mozarella. Wymienie-
ni badacze stwierdzili obecno$¢ patogenow az w 25% probek
tego gatunku sera. Z tradycyjnych tureckich seréw pottwar-
dych z mleka surowego omawiane patogeny wyizolowano

z 20% probek, przy czym ich liczba w 8% probek siggata
10° jtk/g [2].

Wedhug aktualnie obowiazujacych wymagan [30] liczba
Staphylococcus aureus w 5 probkach sera z mleka surowego
nie powinna przekracza¢ 10%/g, a maksymalna dopuszczalna
liczba w dwdch sposrad tych probek nie moze by¢ wicksza niz
103 jtk/g. W razie wykrycia liczby powyzej 10° jtk/g parti¢ sera
nalezy bada¢ na obecno$¢ enterotoksyn gronkowcowych.

Przy produkcji ser6w z mleka surowego zwraca si¢
uwagg, na nastgpujace czynniki, ktore moga zapobiec rozwo-
jowi patogendéw w produkcie:

e Zastosowanie do wyrobu seréw mleka surowego o naj-
lepszej jakosci mikrobiologicznej tj. o ogblnej liczbie
drobnoustrojow ponizej 2,0x10* j.t.k./ml,

e Przetrzymywanie mleka przed przerobem w tempera-
turze ponizej 4°C,

e Stosowanie tylko aktywnych starterow serowarskich,

e Rygorystyczne przestrzeganie zasad higieny produk-
cji,

e Staranno$¢ i zachowanie higieny w czasie etapu doj-
rzewania serow (szczegélnie istotne w przypadku
serow pielegnowanych ,,na maz”, kiedy dochodzi do
znacznego wzrostu pH skorki, przy jednoczes$nie wy-
sokiej zawarto$ci wody w masie sera),

e W niektorych krajach (USA) zaleca si¢ przetrzymanie
gotowych seréw przez 60 dni w temperaturze oko-
to 2°C, w celu zmniejszenia liczebnos$ci ewentualnie
obecnych w produkcie patogendw,

e Zachowanie tancucha chtodniczego w czasie dystrybu-
cji i sprzedazy serow.

Oczywiste jest, ze wickszo$¢ z tych zalecen jest istotna
takze przy produkcji ser6w z mleka pasteryzowanego.

PODSUMOWANIE

Wystepowanie patogenow lub ich toksyn w serach moze
by¢ zwigzane z obecnoscia tych drobnoustrojoéw w surowcu,
jak réwniez z przedostaniem si¢ ich do produktu w czasie
procesu produkcyjnego, w wyniku reinfekcji. Przezycie drob-
noustrojow chorobotwoérczych w serach podpuszczkowych
dojrzewajacych jest uzaleznione od wielu, wzajemnie od-
dzialujacych na siebie czynnikow. Zalicza si¢ do nich jako$é
mleka serowarskiego, rodzaj i aktywno$¢ kultur starterowych
uzytych do produkcji, ktére sa odpowiedzialne za obnizenie
pH i wytworzenie substancji hamujacych rozwdj patogenow
(H,0,, kwas octowy, aldehyd octowy, bakteriocyny), zawar-
tos¢ soli, miejsce wystgpowania drobnoustrojéw chorobo-
tworczych (wngtrze bloku sera, czy skorka), stosowane zabie-
gi technologiczne, a w tym czas i temperatura dogrzewania
gestwy serowej oraz warunki dojrzewania serow.

Najlepsze warunki wzrostu patogenow stwarzaja mickkie
sery plesniowe, produkowane z mleka surowego. Brak obrobki
cieplnej mleka serowarskiego nie usuwa tych drobnoustrojow
z surowca, a duza aktywno$¢ wody w produkcie oraz wzrost
pH miazszu seréw w czasie ich dojrzewania — wrecz sprzyja
ich rozwojowi. Warto w tym miejscu nadmieni¢, ze obecnie
w Unii Europejskiej produkuje si¢ okoto 900 tysigcy ton se-
row z mleka surowego. Bezpieczenstwo tych produktow moze
zapewni¢ tylko Sciste przestrzeganie zasad GMP i HACCP na
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kazdym etapie pozyskiwania i przetworstwa mleka oraz prze-
chowywania i dystrybucji gotowych produktow.

W ostatnich 35 latach odnotowano niespetna 40 potwier-
dzonych ognisk zatru¢ pokarmowych wywotanych spozyciem
zanieczyszczonych serow w Europie Zachodniej, USA oraz
Kanadzie. Biorac pod uwagg, ze w tym samym czasie wypro-
dukowano 240 milionéw ton serow, mozna stwierdzi¢, ze sery
sa bezpiecznymi produktami spozywczymi.

Niemniej przy zakupie i konsumpcji sero6w dojrzewaja-
cych nalezy zachowa¢ ostrozno$¢.
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RIPENED CHEESES AS PATHOGENS
GROWTH ENVIRONMENT

SUMMARY

The aim of the study was to review the possibilities of growth
in rennet cheeses pathogenic microorganisms, such as: Li-
steria monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella sp. and
Staphylococcus aureus. The influence of some factors on the
growth of pathogenic bacteria was analysed. The review of
the literature concerning the microbiological quality of mar-
ket cheeses was made. The cases of food pisonings, caused by
consumption of rennet cheeses, contaminated with pathogenic
bacteria were shown.

Key words: rennet cheeses, food poisonings, Listeria mono-
cytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus
aureus.



