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ELZBIETA OLTUSZAK-WALCZAK

JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA WYBRANYCH PRODUKTOW
GARMAZERYJNYCH

Streszczenie

Celem przeprowadzonych badaf byta ocena jakosci mikrobiologicznej produktéw garmazeryjnych
typu ready-to-eat i ready-to-cook, dostgpnych w sieci handlu detalicznego. Wszystkie préby byty badane
w okresie przydatnosci do spozycia. Badania mikrobiologiczne, wykonane zgodnie z zaleceniami
Polskich Norm, obejmowaty oznaczenie: ogélnej liczby bakterii mezofilnych tlenowych, drozdzy i plesni,
bakterii beztlenowych przetrwalnikujacych, bakterii z grupy coli oraz bakterii chorobotwdérczych
Staphylococcus aureus, Salmonella ssp., Bacillus cereus.

Wyniki badan wykazaty zréznicowany stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego produktow.
Wigkszo$¢ badanych préb charakteryzowata si¢ wysoka ogdlna liczba drobnoustrojéw. Wskazniki stanu
sanitarnego wyrobow garmazeryjnych byty na niskim poziomie, jednak wigkszo$¢ produktéw spetniata
wymagania norm w tym zakresie. W badanych wyrobach nie stwierdzono obecno$ci bakterii
chorobotworczych Salmonella, natomiast w jednej probie stwierdzono obecnos$¢ Staphylococcus aureus i
w dwdch prébach Bacillus cereus.

Stowa Kkluczowe: wyroby garmazeryjne, jako$¢ mikrobiologiczna, poziomy zanieczyszczen,
bezpieczenstwo zdrowotne

Wprowadzenie

Problematyka bezpieczenstwa i higieny zZywnosci uwazana jest za priorytetowa,
zwlaszcza po przystapieniu Polski do Unii Europejskiej. Badania dotyczace okreslenia
poziomu zanieczyszczen mikrobiologicznych surowcéw i produktéw gotowych moga
informowa¢ o higienie procesu lub nieprawidlowosciach technologicznych, a takze
o zagrozeniach bezpieczenstwa konsumenta [2]. Ocena mikrobiologiczna produktu
powinna dotyczy¢ okreslenia zaréwno obecnosci drobnoustrojow chorobotwdrczych,
ktére moga powodowaé zatrucia pokarmowe, jak réwniez ilosci mikroorganizméw
niechorobotwérczych, odpowiedzialnych za pogorszenie cech smakowych i
zapachowych, czego efektem koncowym jest zepsucie produktu [16]. Niektore produkty
garmazeryjne charakteryzuja si¢ duza nietrwatoscia i krétkim okresem przydatnosci do
spozycia, nieprzekraczajacym 24-48 godz. Gléwnym zrédlem drobnoustrojéw obecnych
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w wyrobach garmazeryjnych sa surowce, nieprzestrzeganie higieny produkcji i
niewtasciwe warunki przechowywania. Na etapach pakowania produktéw gotowych
réwniez czgsto istnieje mozliwo§¢ wtérnego zanieczyszczenia drobnoustrojami. Zabiegi
termiczne stosowane podczas procesu wytwarzania w znacznym stopniu wplywaja na
ograniczenie liczby drobnoustrojéw, jednak nie zapewniaja ich jatowos$ci ze wzgledu na
mozliwos¢ rozwoju mikroorganizméw przetrwalnikujacych (Bacillus, Clostridium) lub
cieptoopornych (np. enterokokéw). Badania mikrobiologiczne wyrobéw garmazeryjnych
prowadzone pod koniec lat 90. XX w. wskazywaty, ze produkty te (migso mielone,
hamburgery, befsztyk tatarski, satatki garmazeryjne, galarety) byly przyczyna zatru¢
pokarmowych wywotanych przez pateczki Salmonella i gronkowce koagulazododatnie.

Celem badan byla ocena jakoSci mikrobiologicznej wybranych produktéw
garmazeryjnych dostgpnych w sieci handlowe;.

Material i metody badan

Materialem badawczym byty 24 probki réznych rodzajéow wyrobow
garmazeryjnych wyprodukowanych przez krajowe zaktady i nabywane losowo w sieci
handlu detalicznego. Oceniano stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego
nastgpujacych produktéw: pierogi z migsem (4 proby), pierogi z kapusta i grzybami (3
proby), pasztet migsny (3 proby), pasztet drobiowy (4 préby), salatka jarzynowa (7
prob) i majonez (3 proby). Wyroby garmazeryjne w sklepach byty przechowywane w
ladach chlodniczych (produkty chtodzone) lub na pétkach. Produkty byty pakowane w
jednostkowe opakowania wykonane z materialéw przeznaczonych do kontaktu z
zywnos$cia (tacki, pojemniki polistyrenowe, folia PE/PA, stoiki), zawieraty firmowe
etykiety z oznakowaniem zgodnym z obowiazujacym rozporzadzeniem [14].
Zakupione produkty chtodzone byty przechowywane w urzadzeniu chlodniczym w
kontrolowanej temp. 4°C i badane w terminie przydatnosci do spozycia,
zadeklarowanym przez producenta.

Prébki do badan mikrobiologicznych przygotowano zgodnie z zaleceniami norm
[4, 10]. Analiza mikrobiologiczna obejmowata:

— o0g6lna liczbe bakterii mezofilnych tlenowych w pozywce agarowej odzywczej [7],

— 0go0lna liczbe drozdzy i ple$ni w pozywce agarowej z chloramfenikolem [9],

— obecnos$¢ bakterii beztlenowych przetrwalnikujacych w pozywce Wrzoska [6],

— obecno$¢ bakterii z grupy coli w pozywce z laktoza i zielenia brylantowa [5],

— obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella w pozywkach ptynnych RVS i MKTTn
oraz pozywkach agarowych XLD i BGA [12],

— liczbg gronkowcéw chorobotwoérczych w pozywce Baird-Parkera [11],

— liczbg bakterii Bacillus cereus w pozywce agarowej MYP [8].

Posiewy wykonywano w 2 powtdrzeniach, a liczbg¢ drobnoustrojéw wyrazano
jako $rednig arytmetyczna w postaci jednostek tworzacych kolonie w odniesieniu do 1
g produktu (jtk/g).
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Wiyniki i dyskusja

Wyniki przeprowadzonych badan wykazaly zréznicowany stopien kontaminacji
badanych produktéw (tab. 1). Ogdlna liczba bakterii mezofilnych tlenowych zawierata
sic w przedziale 10-10° jtk/g. W ponad potowie préb (60%) wykazano
zanieczyszczenie rzedu 10°-10° jtk/g. R6zni autorzy badajacy jako$¢ mikrobiologiczna
produktéw spozywczych wskazuja na podobny poziom zanieczyszczenia
drobnoustrojami [3, 13, 15]. W Polskich Normach najczesciej nie okreslono wymagan
dotyczacych liczby bakterii obecnych w produktach, przyjmuje sig, Ze drobnoustroje
saprofityczne obecne w produkcie w ilosci powyzej 10° jtk/g moga spowodowaé

zepsucie produktu.

Tabela 1l
Ogélna liczba podstawowych grup drobnoustrojéw w badanych produktach garmazeryjnych.
Total count of main groups of microorganisms in the food samples tested.
Bakteri Bakterie
akterie
beztl
Liczba mezofilne tlenowe przefr ivzﬁ?l(i)lgl ?a(ce
Produkt préb [jtk/g] Drozdze [jtk/g] | Plesnie [jtk/g] [w 0.1¢]
w U,
Product Number of Mesophillic Yeasts [cfu/g] | Moulds [cfu/g] S 1 g
samples aerobic bacteria por.u ating .
[cfu/g] anaerobic bacteria
[in 0,1g]
Pierogi z migsem
Minced meat 4 5.3x10° - 6,1x10° | <10-2,3x10° | <10 -2,5x10' nbc
dumplings
Pierogi z kapusta
1 grzybami
Mushroom and 3 2,1x10* - 1,7x10° | <10-5,7x10° | <10 - 1,4x10° nbe
sauerkraut
dumplings
Pasztet migsny
wieprzowy 3 4,5x10° - 2,6x10° | <10 -4,0x10* <10 nbc
Pork paté
Pasztet drobiowy 2 5 5
. 4 7,8x10° - 1,5x10° | <10 -7,3x10 <10 nbc
Poultry paté
Satatka jarzynowa ) 6 . 3
7 9,5x107 - 1,2x10° | <10-2,4x10° | <10-2,1x10 nbc
Vegetable salad
Majonez 2 5 "
. 3 2,9x10° - 4,5x10° | <10-1,5x10 <10 nbc
Mayonnaise

nbc — nieobecne / absent
Sposréd badanych wyrobéw najbardziej zanieczyszczone bakteriami mezofilnymi

byly safatki jarzynowe, za$ najmniej majonezy. Stwierdzono, ze liczba bakterii
obecnych w pierogach i pasztetach wynosita od 7,8:10% do 6,1-10° jtk/g. Analizujac
zanieczyszczenie produktéw grzybami wykazano, ze liczba drozdzy wahata si¢ od <10
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— 2,410’ jtk/g. W 25% badanych préb poziom ich przekroczyt 10° jtk/g, najwyzsza
liczbe drozdzy 10°-10° jtk/g stwierdzono w pasztecie migsnym, majonezie i satatce
jarzynowej. Liczba ple$ni obecnych w wyrobach garmazeryjnych miescita si¢ w
przedziale <10 — 2,1-10% jtk/g, ale w ponad 87% badanych prébek nie przekraczata 100
jtk/g. W zadnym produkcie nie stwierdzono obecno$ci beztlenowych laseczek
przetrwalnikujacych w 0,1 g.

Zanieczyszczenie produktéw bakteriami z grupy coli bylo na niskim poziomie,
w wigkszosci prob (87%) miano tych bakterii wynosito >0,1-0,1 g (tab. 2). Najwyzszy
stopien zanieczyszczenia pateczkami coli stwierdzono w probie pierogéw z migsem
(miano coli 0,001g) i w dwdch prébach satatki jarzynowej (miano coli 0,01g). W
badanych wyrobach garmazeryjnych nie stwierdzono obecnos$ci paleczek Salmonella
w25 g, a takze gronkowcéw chorobotwérczych w 1g, poza jedna préba satatki
jarzynowej, w ktérej liczba bakterii Staphylococcus aureus wynosita 2,4-10%jtk/g.

Tabela 2
Wystgpowanie bakterii chorobotwdrczych i bakterii z grupy coli w badanych produktach.
Occurrence of pathogenic bacteria and coliforms in the food products tested.
Liczba Gronkowce
. Miano coli [g] chorobotwdércze Salmonella | B. cereus
Produkt prob } ) )
Titre of coliform Pathogenic [w 25¢] [wlg]
Product Number of . . :
samples | SFOUP bacteria [g] Staphylococcus [in 25¢] [in 1g]
P [jtk/g] [cfu/g]
Pierogi z migsem
Minced meat 4 >0,1-0,001 <10 nbc <10
dumplings
Pierogi z kapusta
i grzybami 3 >0,1-0,1 <10 nbe <10-)
Mushroom & 1,2x10
sauerkraut dumplings
Pasztet migsny
wieprzowy 3 >0,1-0,1 <10 nbe <10
Pork paté
Pasztet drobi
aseier CToBIowy 4 0.1 <10 nbe <10
Poultry paté
Satatka jarzynowa <10 <10 —
7 1-0,01 b
Vegetable salad >0.1-00 2,4x10* (1 préba) e 5,0x10
Mai
aonez 3 >0.1 <10- nbe <10
Mayonnaise

Liczba bakterii Bacillus cereus w ponad 90% analizowanych produktéw byla
mniejsza niz 10 jtk/g. Obecno$¢ tych bakterii stwierdzono w jednej prébie pierogdéw
z kapusta 1 grzybami i jednej probie salatki jarzynowej, liczba ich wynosita
odpowiednio 1,2-10° jtk/g i5,0-10 jtk/g. Kordowska-Wiater, badajac jako$é
mikrobiologiczna pasztetow, stwierdzita rowniez obecno$¢ bakterii Bacillus cereus na
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podobnym poziomie [3]. Bakterie Bacillus cereus moga by¢ przyczyna zatrué
pokarmowych, jezeli ich namnozenie w produkcie wynosi 10°~10 jtk/g. Wyniki badan
opublikowane przez Hatakka [1] wskazuja na powszechne wystgpowanie tego
drobnoustroju w zywnosci.
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Stan mikrobiologiczny przebadanych produktéw garmazeryjnych byt w wigkszo$ci
przypadkéw zadowalajacy i zgodny z wymaganiami okre§lonymi w normach.
Wykazano do$¢ duze wahania poziomu ogélnej liczby bakterii i grzybéw
w produktach tego samego rodzaju wytwarzanych przez r6znych producentéw.

W badanych wyrobach garmazeryjnych nie stwierdzono obecno$ci bakterii
chorobotworczych Salmonella, gronkowce chorobotwdrcze byly obecne w 1
prébee, bakterie Bacillus cereus w 2 prébkach, natomiast miano bakterii z grupy
coli nie przekraczato dopuszczalnego poziomu 107g.

Wszystkie badane produkty garmazeryjne nie stwarzaly bezposredniego
zagrozenia zdrowotnego.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SOME SELECTED PREPARED FOOD PRODUCTS
Summary

The objective of the paper was to evaluate the microbiological quality of prepared (i.e. ready-to-eat
and/or ready-to-cook type) food products available in the chains of food stores. All the samples were
analyzed during the food products’ shelf life periods. The microbiological analyses were carried out
pursuant to the guidelines as pointed out in the PN-EN-ISO standard, and aimed at the determination of
the total count of the following microorganisms: aerobic mesophillic bacteria, yeast and filamentous
fungi, aerobic spore-forming bacteria, coliforms, as well as food pathogens such as Staphylococcus
aureus, Salmonella spp., and Bacillus cereus.

The results obtained showed diverse levels of the microbiological contamination in the food products
investigated. The majority of samples were characterized by a high total count of bacteria. The levels of
hygienic condition indices of the prepared food products analysed were low, however the majority of
samples fulfilled the mandatory requirements under the respective standards. In the samples analyzed,
there were found no pathogenic bacteria of Salmonella spp., but the Staphylococcus aureus pathogens
occurred in one sample, and Bacillus cereus — in two samples.

Key words: prepared food products, microbiological quality, levels of contaminations, health safety



