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SYSTEM PAKOWANIA TWAROGOW — ASPEKTY HIGIENICZNE

Streszczenie

Analiza mikrobiologiczna $wiezych serow twarogowych, pochodzacych z handlu, pakowanych w
rozne rodzaje opakowan wykazala, ze sery twarogowe hermetycznie pakowane systemem proézniowym
wykazuja obecno§¢ gronkowcéw w 0,1 g produktu. Warunki panujace w opakowaniach proézniowych
sprzyjaja rozwojowi gronkowcow w produkcie i po siedmiodniowym przechowywaniu chiodniczym
stwierdza sig obecno$é tych drobnoustrojow w 92,2% badanych probek twarogow.

Siemiodniowy okres przechowywania chlodniczego pakowanych tym systemem twarogéw nie powo-
duje istotnych zmian kwasowos$ci badanych produktéw. Po tym okresie przechowywania chtodniczego
obserwuje sie spadek poziomu bakterii z grupy coli.

Jako$§¢ mikrobiologiczna 49% przechowywanych chtodniczo twarogéw pakowanych systemem proz-
niowym nie jest zgodna z Polska Norma w zakresie gronkowcow, co determinuje koniecznosé zaostrzenia
rezimow bakteriologicznych dla produktow, ktére maja by¢ pakowane tym systemem.

Wstep

Poziom mikroflory i produktow jej metabolizmu, w Zywnosci w koncowym eta-
pie jej przechowywania w placowkach handlowych, jest determinowany szeregiem
czynnikow.

Do najwazniejszych naleza: liczba i rodzaj populacji w momencie pakowania
produktu, rodzaj stosowanego opakowania, system pakowania oraz sposob i czas prze-
chowywania produktu w placéwce handlowej. Niewtasciwy dobor systemu pakowania
przy zlej jakosci mikrobiologicznej surowca, wahania temperatur w urzadzeniach
chlodniczych stosowanych w sieciach handlowych stymuluja wzrost mikroflory w
produkcie.

Interakcje opakowanie - produkt moga stymulowa¢ metabolizm drobnoustrojow
w taki sposob, ze tworzone w wyniku przemian metabolicznych ksenobiotyki beda
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dodatkowo wplywaly na obnizenie bezpieczenstwa zywnosci trafiajacej do konsu-
menta.

Brak niekiedy kryteriow dotyczacych stanu higienicznego produktu przed jego
pakowaniem moze stanowi¢ przyczyne rozwoju mikroflory patogennej i wzglednie
chorobotworczej w warunkach niewlaéciwie dobranego systemu pakowania.

Szczegblne zagrozenie dla zdrowia konsumentéw niesie za soba pakowanie zyw-
nosci, wytwarzanej z surowca o niewlasciwej jakosci mikrobiologicznej, systemem
proézniowym.

Prowadzone do tej pory badania nad poprawa jako$ci mikrobiologicznej, dotycza
ograniczenia wplywu pojedynczych czynnikéw biotycznych, odpowiedzialnych za
obnizenie bezpieczenstwa produktéw spozywczych pakowanych okre§lonym syste-
mem [6, 7,15, 23].

Dotyczas jednak nie spotkano opracowan, ktoére uwzgledniatyby wpltyw systemu
pakowania na wszystkie zawarte w okreslonej niszy drobnoustroje warunkujace pozy-
skiwanie zywnosci bezpiecznej.

Ma to istotne znaczenie poniewaz tworzenie toksyn przez mikroflorg i synteza
wielu ksenobiotykéw sg uwarunkowane nie tylko czynnikami zewnatrzérodowisko-
wymi ale takZze wzajemnymi interakcjami miedzydrobnoustrojowymi.

W prowadzonych od wrzesnia 1996 r. badaniach usitowano wyjasni¢ wptyw her-
metycznego i prozniowego pakowania na rozwdj poszczegdlnych grup drobnoustrojow
na powierzchni twarogu i na wewnetrznej stronie materialu opakowaniowego, ponie-
waz tworzaca si¢ W tym miejscu nisza o specyficznych warunkach wywotywata pro-
blemy natury higieniczne;j.

Material i metody badan

Badany materiat stanowily sery twarogowe pochodzace z sieci handlowych Troj-
miasta .

Badania prowadzono w dwoéch etapach. W pierwszym etapie oznaczono w twaro-
gach obecnos¢ gronkowcoéw. Przeanalizowano ogdlem 116 seréw z 8 zakadow mle-
czarskich. Material stanowily sery twarogowe pakowane w foli¢ PE/PA (41 probek),
pergamin (30 probek), laminat aluminiowo-pergaminowy (24 probki) oraz pakowane
na tacce styropianowej owinieta cienka folia PE typu ,.Frischhaltefolie” (15 prébek), a
takze owijane folia tego samego typu twarogi trzykrotnie mielone (6 probek). Twarogi
pochodzity z réznych typdw sklepdw spozywczych i byly badane w dniu zakupu.

W drugim etapie badan prébowano okre$li¢ wptyw wolnej przestrzeni, powstaja-
cej w wyniku prézniowego pakowania miedzy powierzchnig twarogu, a wewngtrzng
strona opakowania, na wzrost bakterii z grupy coli i gronkowcoéw. Przeanalizowano 13
probek twarogdéw potttustych (klasy 1 i IT), pochodzacych z 6 zaktadéw mleczarskich z
terenéw Polski Pénocno - Wschodnie;j.
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Materiat badany stanowily dwa klinki Jub dwie kostki twarogéw, pakowanych
systemem prozniowym w foli¢ PE/PA. Twarogi pochodzily z jednej partii produkowa-
nej w danym dniu. Do badan pobierano prébki z jednego opakowania twarogu w dniu
zakupu. Probki drugiego twarogu pobierano po siedmiu dniach przechowywania w
komorze chlodniczej, w ktorej temperatura wahata sig od 4 do 10°C.

Materiat badany w pierwszym etapie badan stanowily kawalki twarogu pobierane
z r6znych miejsc w iloéci 20 g, tak aby probka byla reprezentatywna.

W drugim etapie badan analizie mikrobiologicznej poddano wewnetrzna po-
wierzchnie opakowania oraz powierzchni¢ twarogu znajdujacg sig¢ pod opakowaniem.

Oznaczenia mikroflory wewngtrznej strony opakowania dokonywano metoda po-
ptuczyn. Przed pobraniem probek opakowania, zewngtrzng strong opakowania prze-
mywano tamponem nasyconym plynem do rozcienczen (ptyn fizjologiczny z pepto-
nem) w polu ograniczonym metalowym szablonem. Przemywanie prowadzone w ten
sposdb, mialo na celu usunigcie zanieczyszczen mikrobiologicznych i mechanicznych
zewnetrznej powierzchni opakowania, bez jednoczesnego rozmazania obecnych na niej
nadrukéw. Probki opakowania pobierano poprzez wycinanie jalowymi noZyczkami
dwoch kwadratow o wymiarach 5x5 cm przy zastosowaniu jalowego szablonu meta-
lowego. Kwadraty pobierano z miejsc bezposrednio graniczacych z powierzchnia twa-
rogu, z ktorej Scinano warstwe do badan. Kwadraty umieszczano w kolbie zawierajacej
50 cm’ ptynu rozcienczajacego i po sporzadzeniu rozcienczen od 10" do 107, posie-
wano na obecno$¢ gronkowcow i bakterii z grupy coli. Przed rozcieficzeniem poptu-
czyn, mikroflorze zawartej w 1 cm® popluczyn odpowiadata ilos¢ mikroflory zawarta
na 1 cm® badanej powierzchni.

Probki twarogdéw pobierano z powierzchni poprzez $cinanie jalowym skalpelem
warstw powierzchni twarogu pod wycigtym opakowaniem oraz z niewielkich po-
wierzchni przylegajacych do obszaru badanego fragmentu opakowania. Z powierzchni
produktu skrawano probke o masie 20 g.

Podstawowe rozcienczenie twarogdw wykonywano stosujac roztwor cytrynianu
sodowego o objetoéci 180 cm’, a do dalszych rozcienczen twarogu i popluczyn stoso-
wano roztwor soli fizjologicznej z peptonem wedlug PN-93 A-86034/03 [11]. W obu
etapach badan podstawowe rozcienczenie twarogu i popluczyn posiewano na podloze
przednamnazajace Giolitti-Cantoni, ktore nastgpnie zalewano agarem wodnym i inku-
bowano przez 24-48 h w temperaturze 37°C. Po stwierdzeniu charakterystycznego, w
przypadku Staphylococcus, zaczernienia podloza przesiewano materiat eza na podtoze
wybiorcze Baird-Parkera. Po inkubacji w temperaturze 37°C przez 24-48 h kolonie o
okreslonej wielkoéci, btyszczace wypukle ze strefa rozjasnienia, opalizacji oraz mato-
we identyfikowano jako kolonie gronkowca. Oznaczenia i interpretacje wynikow do-
konywano w oparciu 0 PN-93 A-86034/13 [13].
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Miano bakterii z grupy coli oznaczano przez posiew kolejnych rozcienczen bada-
nych twarogow i poptuczyn do trzech réwnoleglych, dla kazdego rozcienczenia pro-
bowek z pozywka selektywna zawierajaca siarczan sodowo-laurylowy. Prébki inku-
bowano 24-48 h w temperaturze 30°C. Gaz lub zmetnienie pozywki w dwoéch lub
trzech probowkach uwazano za wynik dodatni i z tych probéwek przesiewano materiat
na pozywke potwierdzajaca z laktoza, Zolcig i zieleniag brylantowa. Inkubacje przesia-
nego materiatlu na pozywce potwierdzajacej prowadzono w 30°C przez 24-48 h i na-
stepnie oceniano zmegtnienie i gaz w probowkach odpowiadajacych kolejnym rozcien-
czeniom. Oznaczenia i interpretacje wynikow dokonywano w oparciu o PN-93/A-
86034/4 [12].

W badanych probkach twarogéw oznaczano kwasowo$¢ czynng i miareczkowa
wg PN-73/A-86232 [14].

Wyniki badan i dyskusja

Wyniki badan twarogéw pochodzacych z placowek handlowych wykazaty, ze
obecnos$¢ gronkowcow w 0,1 g stwierdzono w 36 sposréd 116 badanych probek (31%).
W analizowanym materiale 41 probek stanowily sery twarogowe pakowane préznio-
wo. Badania prowadzone w dniu zakupu wykazaly obecno$§é gronkowca w 0,1 g, az w
55% proébek twarogéw pakowanych tym systemem. Podobne tendencje zaobserwowa-
no réwniez w naszych wczeéniejszych badaniach [18].

Badane twarogi pochodzily z réznych placowek handlowych typu Delikatesy,
megasamy, stoiska na targowiskach. W zwiazku ze zréznicowaniem warunkow i czasu
przechowywania w tych placoéwkach, trudno bylo okresli¢ wptyw sposobu przecho-
wywania twargéw w sieci handlowej na rozwdj tej grupy mikroflory w produkcie.

Wyniki badan twarogéw pakowanych w pergamin, na tackach styropianowych
owinigtych folig typu ,, Frischaltefolie”, pakowanych prézniowo w folie PE/PA czy
pakowanych w laminat aluminiowo - pergaminowy wskazywaly wyrazny wplyw pa-
kowania prézniowego na stopien wykrywalnos$ci gronkowca w produkcie (wykres 1).

Przy pakowaniu w zwyklej atmosferze jedynie 26,6% probek twarogow pakowa-
nych w pergamin i 16,6% w laminat aluminiowo-pergaminowy wykazywato obecno$¢
gronkowcow w produkecie.

Wyraznie stymulujacy wplyw pakowania hermetycznego na rozwdj gronkowca
sugerowa¢ mogta réwniez ilo§¢ probek twarogu pakowanego na tacce styropianowej
owijanego folig typu ,,Frischhaltefolie, w ktérych stwierdzano obecnosé gronkowca.

Obecnos¢ gronkowca stwierdzono w 46,6% probek pochodzacych z twarogow
pakowanych na tackach, co prawie dwu i trzykrotnie przewyzszato procent probek
wykazujacych obecnosé gronkowedéw w 0,1 g produktu, pobieranych z twarogow pa-
kowanych niehermetycznie w pergamin lub laminat aluminiowo - pergaminowy.
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Wykres 1. Obecnos¢ gronkowcow w twarogach pakowanych réznymi systemami.
Plot 1. Presence of staphylococci in cottage cheese packed in different systems.

T 1

Wryniki drugiego etapu badan wykazaly obecno$¢ gronkowcdw i bakterii z grupy
coli na powierzchni twarogéw i na wewngtrznej stronie ich opakowania zaré6wno w
dniu dostawy do placéwek handlowych jak i po 7 dniach przechowywania chtodnicze-
go w laboratorium. '

Wiérod 13 przebadanych twarogéw w momencie zakupu, zaobserwowano obec-
no$¢ gronkowcow w 0,1 g produktu w 6 badanych probkach na powierzchni produktu
albo na wewngtrznej powierzchni opakowania (Tab. 1).

Po 7 dniach przechowywania chlodniczego stwierdzono obecno$é gronkowca w
12 préobkach (92,2%) badanych twarogow . Wykrywalnosé gronkowcéw w badanych
twarogach wzrastata po 7 dniach przechowywania chlodniczego o ok. 46,1% (Tab. 1).

W momencie oznaczania gronkowcoéw w twarogu §wiezym gronkowce wykrywa-
no na powierzchni produktu w 23% prébek, a po okresie siedmiodniowego przecho-
wywania chlodniczego gronkowce byly obecne juz w 61,5% probek pochodzacych z
wewngtrznej strony opakowania. Moze to §wiadczy¢ o przemieszczaniu gronkowca z
wyciekajaca serwatka w pierwszym okresie przechowywania twarogu i przyklejaniu
si¢ mikroflory do opakowania wraz z czastkami skrzepu, w czasie powigkszania
ususzki w konicowym ctapic przechowywania, a takze o rozwoju gronkowca na po-
wierzchni produktu.
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Uzyskane wyniki wstepnych badafn wykazuja, ze pakowanie prézniowe sprzyja
namnazaniu si¢ gronkowca podczas chiodniczego przechowywania twarogu. Spozy-
wanie twarogu po okresie siedmiodniowego przechowywania, stwarza niebezpieczen-
stwo zwiazane z rozwojem tych drobnoustrojéw zaréwno na powierzchni produktu jak
i na wewnegtrznej powierzchni opakowania.

Rozw{j gronkowcdéw w czasie przechowywania w opakowaniu hermetycznym
powoduje, ze ich wykrywalnos§¢ wzrasta wraz z czasem przechowywania chiodniczego
w okresie siemiodniowym.

Tabela ]

Obecnos¢ gronkowcow na powierzchni twarogu i na wewngtrznej powierzchni opakowan prozniowych
(PA/PE).

Presence of staphylococci on surface of cottage cheese and on the interior of the vacuum package
(PA/PE).

Sery twarogowe w dniu zakupu Sery twarogow.e po7 dn.iach przechowy-
Zaklad wania chlodniczego
mileczarski Powierzchnia Opakowanie Powierzchnia Opakowanie
obecnos¢ gronkowca | obecno$é gronkowca | obecnos¢ gronkowca | obecnosé gronkowca
0,1g w 0,lcm’® popluczyn 0,1g w 0,1cm’® pophuczyn
obecny nieobecny obecny nieobecny
ZAKEAD A n%eobecny ni.eobecny obecny n%eobecny
nieobecny nieobecny obecny nieobecny
nieobecny obecny obecny obecny
nieobecny obecny nieobecny obecny
ZAKILAD B obecny niecbecny obecny obecny
nieobecny obecny nieobecny obecny
ZAKLAD C niecbecny nieobecny .obecny obecny
obecny obecny nieobecny obecny
ZAKLADD nieobecny nieobecny nicobecny nieobecny
ZAKLAD E n%eobecny n%eobecny nieobecny obecny
nieobecny nieobecny obecny obecny
ZAKLADF nieobecny nieobecny obecny nieobecny

Niski stopient wykrywalnoéci tego mikroorganizmu w twarogu §wiezym moze by¢
zwigzany z jego gniazdowym rozmieszczeniem w produkcie, obecno$cia komorek
subletalnie uszkodzonych w czasie procesu technologicznego lub wysoka aktywnoscia
metaboliczna bakterii fermentacji mlekowej bezposrednio po wytworzeniu twarogu.

Kwasowos¢ (pH) badanych twarogow, zakupywanych w dniu produkcji, wahata
si¢ od 4,8 do 4,55 w zaleznos$ci od zakladu mleczarskiego, a kwasowo§¢ miareczkowa
twarogow swiezych od 61 do 81°SH. Po 7 dniach przechowywania kwasowo$¢ osia-
gala poziom pH od 4,45 do 4,7 (wykresy 21 3).
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Kwasowo$¢ miareczkowa 15,5% seréw badanych po 7 dniach wykazywala mak-
symalnie warto§¢ 89—90°SH nie przekraczajac wartoéci dopuszczalnych w normie dla

tego typu serow (wykres 3).
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Wykres 2. Zmiany poziomu pH twarogéw przechowywanych chtodniczo.
Plot 2. Changes in cottage cheese pH value in the course of refrigeration storage.
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Wykres 3. Kwasowos¢ miareczkowa twarogdw przechowywanych w warunkach chtodniczych.
Plot 3. Tritration acidity of cottage cheese stored in refrigeration.
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Z danych zawartych w pismiennictwie wynika, ze niska warto§é kwasowosci ta-
ka, jaka moga wykazywac twarogi, nie powoduje inhibicji wzrostu gronkowca. War-
to§¢ minimalna, limitujaca wzrost Staphylococcus aureus wynosi 4,0 lub 4,2 [1, 24].
Jednakze redukcja populacji gronkowca zalezna jest od wielu czynnikéw miedzy in-
nymi od rodzaju srodowiska hodowlanego, poczatkowej liczby komorek i temperatury
[24].

Z badan Trawinskiej [21] wynika, ze w przechowywanym w temperaturze poko-
jowej, nie pakowanym twarogu efekt inhibicji wzrostu Staphylococcus aureus obser-
wuje si¢ dopiero przy pH 3,7-3,9, a spadek liczby komoérek gronkowcéw rozpoczyna
sie po szesciu dniach.

Z naszych wczesdniejszych badan rowniez wynika, ze wysoka warto$¢ kwasowo-
§ci w warunkach pakowania prdzniowego nie jest czynnikiem hamujacym wzrost
gronkowcoéw w §rodowisku, poniewaz jego obecno$¢ w twarogach mozna bylo stwier-
dzi¢ nawet po 28 dniach przechowywania chlodniczego. Kwasowos$¢ miareczkowa
twarogu po tym okresie przechowywania osiagata warto§é¢ 121°SH [17].

Rozwdj gronkowca na powierzchni twarogu w czasie przechowywania chtodni-
czego produktu mozliwy jest ze wzgledu na powstawanie specyficznych warunkow
wytwarzajacych si¢ miedzy powierzchnia twarogu a opakowaniem.

Po kilku dniach chlodniczego przechowywania produktu panujace warunki ule-
gaja zmianie. Zaburzenie homeostazy uktadu jest zwigzane ze zmiang atmosfery gazo-
wej, pojawianiem sie substancji bedacych metabolitami drobnoustrojéw oraz nie-
znaczna zmiang aktywnosci wody na powierzchni produktu, co jest wynikiem zasto-
sowania prézniowego systemu pakowania produktu. Warunki panujace miedzy po-
wierzchnia twarogu a opakowaniem s odmienne niz te, ktére panuja pod warstwg
powierzchniowg produktu i sprzyjaja wzrostowi zar6wno mikroflory mikroaerofilne;j
jak 1 mikroflory wzglednie beztlenowe;j.

W badanych twarogach stwierdzano miano bakterii z grupy coli od 0,1 do 0,001g.

Wiyniki naszych wezeséniejszych badan [19] wskazuja, ze az 20% probek twarogu
Swiezego pakowanego prozniowo charakteryzuje w dniu zakupu obecno$é bakterii z
grupy coli w 0,001 g produktu. Z niniejszych badan wynika, ze po 7 dniach przecho-
wywania chlodniczego o 53,3% obnizata si¢ liczba probek twarogéw, w ktorych
stwierdzano na powierzchni bakterie z grupy coli w 0,1 g produktu. Twarogi, w kto-
rych bakterie z grupy coli obecne byly jeszcze w 0,001 g wykazywaty obecnos¢ tych
bakterii rowniez po przechowywaniu chtodniczym (Tab. 2).

Z uzyskanych danych wynika, ze w $rodowisku twarogu pakowanego préozniowo
i przechowywanego chlodniczo przez okres siedmiodniowy nie zachodzilo zjawisko
hamowania wzrostu gronkowcow przez bakterie z grupy coli. Uzyskane wyniki moga
raczej sugerowaé istnienie inhibicyjnego dziatania rozwijajacych si¢ w produkcie
gronkowcoéw w stosunku do bakterii z grupy coli.
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Tabela2

Miano bakterii z grupy coli na powierzchni twarogéw i wewnetrznej powierzchni opakowan prézniowych
(PA/PE).
Presence of coliform on the surface of cottage cheese and on the interior of the vacuum package (PA/PE).

Sery twarogowe w dniu zakupu Sery twarogow'e po7 dr'nach przechowy-
wania chtodniczego
Zaklad . Powierzchnia Op a!<'o wanie | Powierzchnia Op ak’o wame |
mleczarski .. . obecnosé bakterii z .. .. obecno$é bakterii z
obecnos¢ bakterii z grupy coli w pophi- obecnos¢ bakterii z grupy coli w pophu-
grupy coli 0,1g czynach (cm®) grupy coli 0,18 czynach (cm®)
nb. w 0,1 nbw0,1 nbw0,1 nb. w 0,1
0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1
ZA A 2 2 » N
KLAD A 0,01 nbw,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1
0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1
0,1 0,001 0,01 0,01
ZAK1I.AD B 0,001 0,001 0,001 0,001
0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1
0,1 0,001 nb. w 0,1 nb. w 0,1
ZAKLAD
¢ 0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1
ZAKLAD D 0,01 0,1 0,1 nb. w 0,1
ZAKEAD E nb. w 0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1
nb. w 0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1
ZAKLADF 0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1 nb. w 0,1

Nie obserwowano réwniez w twarogu pakowanym prézniowo efektywnego od-
dzialywania inhibicyjnego bakterii fermentacji mlekowej w stosunku do gronkowcow
po siedmiodniowym przechowywaniu, co moglo by¢é powodowane skiadem szcze-
pionki stosowanej do produkcji twarogow.

W skiad szczepionek stosowanych do produkcji kwasowych seréw twarogowych
wchodza migdzy innymi szczepy takie jak Lactococcus lactis spp. lactis i Lactococcus
lactis spp. cremoris, ktére nie wykazuja tak efektywnego oddziatywania inhibicyjnego
w stosunku do gronkowcdw ,jak np. szczepy stosowane do produkcji jogurtow [2, 24].

W warunkach modelowych [2], inhibicyjny wpltyw roznych szczepéw bakterii
fermentacji mlekowej na komoérki E. coli rozpoczyna si¢ juz przy pH 4,5. Jednakze
Trawinska [20] stwierdzala obecno$¢ E. coli w serach twarogowych, przechowywa-
nych w temperaturze pokojowej, nawet po 28 dniach przechowywania mimo, ze war-
to§¢ pH wynosita 3,4. Dlatego trudno jednoznacznie oceni¢, ktory z czynnikow, poza
niska temperatura, w sposob decydujacy wplywa na ograniczenie wzrostu bakterii z
grupy coli w twarogach, skoro kwasowo$¢ twarogéw wykazuje znaczna stabilnos$é
przy tym systemie pakowania produktu.
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Obecno$¢ réznych szczepow z rodzaju Staphylococcus i-bakterii z grupy coli w
produkcie moze wynika¢ z wielu przyczyn, z ktérych najwazniejsza jest fakt, ze sta-
nowiga nie-od%acznq mikroflorg surowca stosowanego do produkcji twarogu.

~._Nieskuteczno$¢ prowadzonych proceséw technologicznych przy znacznym zaka-
zeniu sgy&vca, a takze czynnik ludzki moga przyczyniac sig¢ do ich obecnosci w wy-
produkowanym twarogu. Zastosowanie niewla$ciwego systemu pakowania i przedhu-
zanie okresu trwato§ci moze stwarza¢ sprzyjajace warunki do rozwoju zaréwno Sta-
Phylococcus aureus ale takze Staphylococcus saprophiticus, Staphylococcus xylosus i
Staphylococcus lentus, jak i innych gatunkoéw gronkowcow, ktére przy braku zdolnosci
do syntezy koagulazy wytwarzaja szereg czynnikéw chorobotwoérczych odpowiedzial-
nych za ich patogenne wiasciwosci [3, 4, 16].

Obecnos¢ tych mikroorganizméw w $wiezych twarogach nie stanowi wylacznie
problemu krajowych producentdéw kwasowych seréw twarogowych [5, 8, 9]. W bada-
nych przez Meugnier i wsp. [9] francuskich serach kwasowych stwierdzono 6 réznych
gatunkow gronkowcow, wérod ktorych dominowaty: Staphylococcus xylosus i Sta-
phylococcus equorum. Podobnie Massa-Calpe [8] wykazal, ze 4,2% badanych hiszpan-
skich ser6w §wiezych charakteryzuje obecno$¢ Staphylococcus aureus.

Z badan Ingham i wsp. [5], prowadzonych na kazdym etapie produkcji sera typu
queso blanco wynika, ze zakazenie gronkowcami i bakteriami z grupy coli wykazuje
23,7% badanej serwatki. Gronkowiec w gotowym $wiezym twarogu nie wystgpowat w
ilosciach wykrywalnych, pomimo obecnosci w surowcu, natomiast stwierdzano jego
obecnos$é w 25,7% probek po 30 dniowym przechowywaniu. Autorzy tych badan suge-
ruja, ze niewlasciwa temperatura przechowywania stymuluje wzrost gronkowcow w
produkcie, jezeli nie wystepuje w nim inna mikroflora wspotzawodniczaca z gronkow-
cami, i ze jedng z gléwnych przyczyn ich wystgpowania jest nosicielstwo personelu
okreslane na poziomie od 10 do 40%.

Potwierdzenie tezy o niekorzystnym wplywie proézniowego pakowania na jakos¢
mikrobiologiczng twarogéw znajduje réwniez wyraz w danych prezentowanych przez
Waliszewska [22]. W 1996 r. zakwestionowano 5,2% badanych seréw twarogowych
kwasowych i twarozkéw w zwiazku ze stwierdzaniem obecnosci koagulazododatnich
gronkowcoOw w badanych probkach twarogéw. Gronkowce nie stanowily przyczyny
dyskwalifikacji twarogéw w latach poprzednich 1993-1995, kiedy prozniowe pakowa-
nie serow twarogowych nie bylo tak powszechne.

Przy wielu udogodnieniach jakie niesie za soba system hermetycznego i proznio-
wego pakowania twarogdéw, nie nalezy jednak zapominaé o zagrozeniu zdrowotnym,
jakie ten system moze powodowaé w przypadku przechowywania chtodniczego, jezeli
produkt wytworzony jest na bazie surowca o nienajlepszej jakosci mikrobiologiczne;.
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Whnioski

1.

(1]
[2]

3]

[4]

[3]

(6]
(7]
(8]
(9]

Jakosé¢ kwasowych seréw twarogowych pakowanych prézniowo budzi zastrzezenia
poniewaz 49% zbadanych prébek $wiezego produktu wykazuje obecno$¢ gron-
kowcow w 0,1 g produktu, przekraczajac warto$ci dopuszczalne przez Polska
Normg.

Obecno$¢ gronkowcow w 0,1g produktu w wigkszodci twarogow pakowanych
préozniowo po ich siedmiodniowym chiodniczym przechowywaniu wskazuje na
konieczno$¢ zmiany lub modyfikacji systemu pakowania tych produktow.
Uzyskane wyniki wskazuja na trudno$ci w prognozowaniu bezpieczenstwa twaro-
goéw pakowanych prézniowo przeznaczonych do przediuzonego przechowywania
chlodniczego, w zwiazku z czym dla twarogéw pakowanych tym systemem nale-
zatoby wprowadzi¢ bardziej rygorystyczne normy mikrobiologiczne w zakresie
gronkowcow.

Siedmiodniowe przechowywanie w warunkach chtodniczych prézniowo pakowa-
nych twarogdéw hamuje rozwoj bakterii z grupy coli, a takze ogranicza wzrost kwa-
sowosci pakowanych tym systemem serow twarogowych.
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HYGENIC ASPECTS OF COTTAGE CHEESE PACKING SYSTEMS

Summary

Microbiological analysis of the cottage cheese in different kinds of packages revealed the presence of
staphylococci in 0,1 g of the hermetic sealed vacuum packed cheese. The conditions in vacuum packages
are conductive to staphylococci in product, and the presence of microbes in 92,2% of tested samples is
revealed after a seven - day period of refrigeration storage.

The seven - day period of refrigeration storage does not cause essential acidity changes in the tested
products. After this period of refrigeration storage a decrease in coliform is observed.

The microbiological quality of 49% samples of vacuum - packed cottage cheese does not comply with
the Polish standard in respect of staphylococci. The applying of this system for the packing of cottage
cheese requires more rigid bacteriological standards for staphylococci.



