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WPROWADZENIE

Obserwowane s3 obecnie tendencje do spozywnia zywnosci jak najmniej przetworzonej, w
minimalny spos6b zakonserwowanej. Tego rodzaju produkty utrwalane sa najczgsciej
jedynie za pomocg obnizonej temperatury. Cz¢sto sg to wyroby nalezace do tzw. zywnosci
wygodnej ("convenience food"), gotowe do spozycia bezpoSrednio lub po krétkiej obrébcee
cieplnej np. w kuchni mikrofalowej. Stwarza to okreSlone problemy zwigzane z
wyprodukowaniem tych wyrobéw, a nast¢pnie utrzymaniem odpowiedniej ich jakosci.
Podstawowe znaczenie ma jako$¢ mikrobiologiczna, ze wzglgdu na mozliwos¢ wystgpienia
skazenn powodujacych grozne zatrucia pokarmowe oraz znaczne obnizenie jakosci w czasie
dtuzszego przechowywania.

Zywno$¢ wygodna mrozona, prawidtowo przechowywana odznacza si¢ duzg trwatoscia. Nie
oznacza to jednak, ze wszystkie mikroorganizmy ging w trakcie zamrazania i
przechowywania w stanie zamrozonym. Stwierdzono, Zze komorki bakteryjne nawet
czgsciowo uszkodzone, po rozmrozeniu Zywnosci uzyskujg peing sprawnos¢ fizjologiczna,
a drobnoustroje patogenne nie tracg cech zjadliwosci i sa réwnie groine jak
nieuszkodzone komorki tych mikroorganizméw [3].

Takze Zywno$¢ chiodzona,przechowywana najczesciej w temperaturze ok. 8°C, moze
stanowi¢ powazne zagrozenie zdrowotne, ze wzgledu na mozliwo$¢ rozwoju wielu
patogenéw. Towarzysza temu zwykle zmiany sensoryczne: zapachu, tekstury lub barwy,
ostrzegajace przed spozyciem zepsutej zywnosci. Jednakze nowe techniki opakowaniowe,
nastawione na utrzymanie przez dluzszy czas odpowiedniej jakosci sensorycznej, czgsto
maskuja niekorzystne zmiany nie inhibitujac przy tym drobnoustrojow. W ten sposéb,
produkty nie wykazujace sensorycznych cech zepsucia mogg zawieraC duza
ilo$¢ patogenow [2].

Biorac powyisze fakty pod uwage, postanowiono przeprowadzi€ ocene jakosci
mikrobiologicznej wybranych produktéw typu “convenience", produkowanych w
niewielkich zakladach, nabywanych w sieci handlu detalicznego. .
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MATERIAL I METODYKA BADAN

Przebadano produkty typu ready-to-eat i ready-to-heat, mi¢sne oraz z farszem mig¢snym i
serowym, nabywane w sklepach na terenie Warszawy w roku 1993. Byly to wyroby:

a) mrozone:
- krokiety z mi¢sem a’la Fourchette,
- pierogi z migsem,
- paszteciki z migsem,
- krokiety wiejskie z serem,
- hamburgery wolowe,
b) chlodzone, pakowane prézniowo:
- pierozki Ravioli,
- golabki,
- kotlety p6imigsne,
- pasztet domowy,
- pierozki z kapustg i z migsem.

Wyroby byly zakupione w polowie deklarowanego przez producenta terminu przydatnosci
do spozycia.

Analizowano po 10 prébek kazdego produktu.

Analizy przeprowadzono po otwarciu opakowania i po przechowywaniu w otwartym
opakowaniu, wg schematu (1ys. 1.).

Przyjeto taki wariant badan, gdyz tak cz¢sto postgpuje si¢ z tego typu produktami w
warunkach gospodarstw domowych. _

Pobieranie prébek i badania bakteriologiczne przeprowadzono zgodnie z normami
PN-85/A-82051 i PN-89/A-82200, poprzez oznaczanie bakterii indykatorowych.
Wykonano:

- oznaczenie ogllnej iloSci drobnoustrojéw tlenowych w 1g, metody zalewowy na agarze
wzbogaconym, temp. inkubacji 30°C,
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- okres$lenie miana coli na podiozu z z6icig i zielenig brylantowa,

- okreSlenie miana enterokokOw na podiozu plynnym z azydkiem sodowym i fioletem
krystalicznym,

- oznaczenie ilosci paleczek Escherichia coli dla wyrobu mrozonego (hamburger wolowy) i
pakowanego prézniowo (pasztet domowy), metodg zalewowg na podiozu Endo.

W celu statystycznej interpretacji wynikGw przeprowadzono jedno- i dwuczynnikows
analiz¢ wariancji, przy uzyciu programu komputerowego "Statgraphics".

Rys.1 Schemat badai
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Ocena stanu mikrobiologiczne robow chlo ch owanych prézniowo

g461na ilo§¢ drobnoustrojéw tlenowych w 1g tych produkt()w zawierala si¢ w przedziale
-10° (wyroby nie poddawane obrébce cieplnej) i 10%- 10° (wyroby ogrzewane).
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Najbardziej zanieczyszczone drobnoustrojami byly pierozki z kapusta i migsem (109/g).
Prawdopodobnie wyroby byly przynajmniej czeSciowo zakazone bakteriami kwasu
mlekowego, ktoére w produktach pakowanych préiniowo maja sprzyjajagce warunki do
rozwoju. Zakladajac, Ze ogllne dopuszczalne zanieczyszczenie tlenowa mikroflora
saprofityczng, nie powinno przekraczaé 10° - 10 /g (dla wielu produktéw nie okreslone) [6,
7], w zasadzie tylko "Ravioli" spehna]q te wymagania, natomiast kotlety poimigsne i
golabki, znajduja si¢ na granicy (10 /g) (rys. 2.). Tak duza ilo$¢ mikroflory tlenowej,
$wiadczyé moze o niedostatecznej prézni w opakowaniach. Wysoki poziom skazenia
wskazywa¢ tez moze na zbyt wysoka temperatur¢ przechowywania tych
wyrobOw.sprzyjajaca namnazaniu si¢ drobnoustrojéw. Ze wzglgdu na mozliwo$¢ rozwoju i
produkcji toksyn przez Clostridium botulinum, tego rodzaju produkty powinny by¢
przechowywane w temperaturze ponizej 3°C [2].

Obrobka cieplna powodowala zniszczenie pewnej czeSci drobnoustrojéow (nawet
10- krotne) jednak ze wzgledu na dos¢ lagodne podgrzewanie (do momentu osiggnigcia
70°C wewngtrz wyrobu), redukcja ta byla niewystarczajaca (rys. 3.). Przechowywanie
badanych wyroboéw po otwarciu opakowania, prowadzilo do znacznego namnazania si¢
mikroflory i zepsucia produktow (rys. 2.). Analiza statystyczna wykazala, ze dlugos¢ okresu
przechowywania oraz obr6bka cieplna, mialy istotny wplyw na ilo$¢ drobnoustrojéw
tienowych w badanych wyrobach.

Mlano enterokokéw dla prawie wszystkich wyrob6w pakowanych prézniowo, wynosito
10, Jedynie w pierozkach Ravioli, przed i po obrébce termicznej, oraz w pierozkach z
kapustg i migsem, po ogrzewaniu, nie stwierdzono obecnosci enterokokéw w 0,1g badanej
proby.

Omoéwione powyzej wyniki potwierdza takze wyznaczone miano coli. Najwyzszy stopiefi
zakazenia paleczkami z grupy okre¢znicy, stwierdzono w przypadku pasztetu domowego i
pierozkow z kapustg i migsem, najnizszy - dla pierozkéw Ravioli (nb. 0,1). Przyjmujac, ze
normami [6], Ze¢ w wyrobach gotowych paleczki z grupy Coli powinny by¢ nieobecne w
0,1g, a w potproduktach nb. w 0,001g, stwierdono, ze wymogi norm sg spetnione bez
zastrzezefi tylko dla pierozkéw Ravioli oraz golgbkéw i kotletéw p6imigsnych (po obrébce
cieplnej). llos¢ pateczek Escherichia coli oznaczona dla pasztetu, wynosifa 1,3 x 106/g, a po
przechowywaniu wzrosla do 1,5 x 10’ /g (rys. S5). Wskazuje to na fakt, ze
najprawdopodobniej dominujacg mikroflorg w badanych wyrobach, jest wiasnie
Escherichia coli. Swiadczy to o powaznych zaniedbaniach higienicznych w czasie procesu
produkcyjnego. Obecno$¢ paleczek coli w produktach zywnosciowych wskazuje na
bezposrednie lub posrednie zanieczyszczenie katowe i dlatego sg one uwazane za wskaznik
stanu sanitarnego. Jesli w produktach stwierdza si¢ paleczki pochodzenia jelitowego,
mozna podejrzewaé w nich réwniez obecnos¢ drobnoustrojow chorobotworczych tego
samego pochodzenia [1]. Poza tym niektOre szczepy E. coli mogg takze stanowic przyczyng
zatru¢ pokarmowych. Znajdujacy si¢ ostatnio w centrum uwagi mikrobiologéw zywnosci,
serotyp 0157:H7, rozpoznany jako wazny patogen pochodzenia zywnosciowego, byl
wykrywany w wielu produktach migsnych [4]. Paleczki E. coli moga tez powodowac psucie
si¢ zywnosci z powodu swoich wlasciwosci gnilnych.
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Ocepa stanu mikrobiologicznego wyrob6éw mrozonych

Ogolna ilos¢ drobnoustrojow tlenowych w badanych wyrobach mroZonych wynosila 10° -
10°/g i wzrastala po otwarciu opakowania (rys. 4.). Najmniej zakaZzone byly pierogi z
migsem, a najbardziej hamburgery wolowe. Podobne wyniki uzyskat Maleszewski [5], ktory
stwierdzil, Ze hamburgery s3 produktem bardzo powaznie zanieczyszczonym
drobnoustrojami, a ich zakazenie podczas wzorowego cyklu produkcyjnego przekracza
wartosc 106/g.

Warto$¢ miana enterokokOw dla wszystkich wyrob6w natychmiast po otwarciu
opakowania byla jednakowa i wynosita 101, W czasie przechowywania w otwartym
opakowaniu, jedynie w przypadku krokietow z mig¢sem, nastgpowat spadek miana
enterokokow do 1077,

Miano coli przebadanych wyrobéw, bezposrednio po otwarciu opakowania, bylo do$¢
niskie (10'2 - 10'5). Najnizsze wartosci stwierdzono dla krokietow z migsem, pierogéw z
migsem i krokietow z serem, co wskazuje na duze zanieczyszczenie tych wyrobow
bakteriami z grupy coli. Uzyskane wyniki znalazly potwierdzenic w badaniach ilo$ciowych,
ktérym poddano hamburgery wolowe (rys. 5). Wedlug danych literaturowych [4] E. coli
0157:H7 przezywa bardzo dobrze przechowywanic zamrazalnicze w temp. -20°C, moze
wigc stanowic zagrozenie w produktach mrozonych.

Dla okreslenia wplywu stosowanej obrébki cieplnej, przebadano hamburgery ogrzewane w
kuchni mikrofalowej (do momentu osiggnigcia temp. 70°C wewnatrz) i smazone na oleju
w temp. 220°C. Stwierdzono statystycznie istotny wplyw smazenia na redukcjg ilosci
paleczek Escherichia coli w produkcie, w poréwnaniu z ogrzewaniem mikrofalowym.,
Wskazuje to na konieczno$¢ poddawania tego typu wyrobow bardzo drastycznej obrobce
cieplnej, w wyzszej temperaturze i przez dtuzszy czas. Ogrzewanie mikrofalowe, przy tak
duzym wyjSciowym zakazeniu wyrobow ready-to-heat, nie jest w stanie zapewni¢ obnizenia
ilosci drobnoustrojow do poziomu bezpiecznego dla konsumenta.

WNIOSKI I STWIERDZENIA

1. Stan mikrobiologiczny przebadanych, wybranych produktéw nalezacych do zywnosci
wygodnej, oceniony metoda indykatorowa (poprzez wskazniki jakosci sanitarnej), byt w
wigkszosci przypadk6éw niezadowalajacy i nie zgodny z obowigzujacymi normami.

2 Duze zanieczyszczenie bakteriami z grupy coli $wiadczy o zlym stanie higienicznym
urzadzen i bledach popelianych w czasie procesu produkcji, pakowania czy
przechowywania wyrob6w.

3. Stwierdzony, wysoki poziom zakazenia mikrobiologicznego, w polowie deklarowanego
przez producenta terminu przydatnosci do spozycia, $wiadczy o koniecznosci znacznego
jego skrécenia, szczegdlnie w przypadku wyrob6w chtodzonych, pakowanych prézniowo.
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Stwierdzenie koficowe

Nie znane s3 wprawdzie warunki produkcji badanych wyrob6w, jednak na podstawie
uzyskanych wynikéw, mozna przypuszczaé, ze nie s3 one prawidlowe. Przy wytwarzaniu
tego typu zywnoSci wygodnej, szczegélnie konieczne jest wdrozenie i zastosowanie,

odpowiadajacego skali produkcji, systemu kontroli jakosci (np. GMP), pozwalajacego na
uzyskanie gwarantowanej jakosci mikrobiologicznej.
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