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Streszczenie

Celem badan byla ocena jakosci mikrobiologicznej lodéw z rynku warszawskiego w aspekcie wyma-
gan PN-99/A-86431 i rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 5 lipca 2002 r. <DZ.U. z 25
lipca 2002 r., Nr 117, poz. 1011). W 87 prébkach lodéw pochodzacych z réznych punktéw sprzedazy na
terenie Warszawy oznaczono liczbg drobnoustrojow ogolem i liczbg bakterii z grupy coli. W 97,7% pro-
bek ogoélna liczba drobnoustrojéw nie przekraczata limitdéw podanych w PN (m = 5)1(104; M =
2,5x10° j.tk./g) oraz w rozporzadzeniu MRIRW (m = 1x10°% M = 5x10° j.tk./g). W 86% probek liczba
bakterii z grupy coli nie przekraczata 10 j.t.k./g. W poréwnaniu z wymaganiami PN dla baktern Z grupy
coli wlodach (m = 10 M = 103) 6 probek lodéw nie spehnifo kryterium m, z czego w Jednej probee
lodéw zostata przekroczona warto$é M. Rozporzadzenie MRiIRW zaostrza wymagania odnoénie liczby
bakterii z grupy coli w lodach (m = 10; M = 100). Wedle tych kryteriow przekroczenie wartosc1 m odno-
towano w 10 prébkach lodow.

Slowa kluczowe: lody, jako$¢ mikrobiologiczna, wymagania normatywne.

Wprowadzenie

Lody, podobnie jak inne przetwory mleczne obok atrakcyjnych cech sensorycz-
nych, maja wiele wartoéci zywieniowych. Szczytowa sprzedaz lodéw przypada w mie-
siacach czerwcu i lipcu, w tym okresie konsumenci najchgtniej siggaja po lody impul-
sowe, czyli mate porcje pod postaciami rozkéw, lodéw na patyku, w waflu, kubeczku
itp. Sa one dostepne w wickszosci sklepow z zywnoscia i stanowia ponad 2/3 ilodci
sprzedawanych w tym czasie lodéw. Natomiast po lody familijne siggaja caié; rodziny.
W strategii zdobywania klientéw zasadnicze znaczenie ma obecnie coraz wyzsza ja-
ko$é wytwarzanych produktéw. Odpowiedni dobér surowcéw oraz ich jakos¢, wiasci-
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wie przeprowadzony proces technologiczny, systematyczna i skuteczna kontrola fizy-
kochemlczna i mikrobiologiczna lodéw, to czynniki gwarantujace dostarczenie na
rynek procluktow o wysokle_) Jakoscn

Celem niniejszych badah byla ocena jakosci mikrobiologicznej lodéw dostepnych
na rynku warszawskim w aspekcie wymagan PN-99/A-86431 [6] irozporzadzenia
Ministra Rolmctwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 5 lipca 2002 r. w sprawie szczegbtowych
warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy pozyskiwaniu, przetworstwie, sktado-
waniu i transporcie mleka oraz przetworéw mlecznych. (Dz. U. z dnia 25 lipca 2002 r.,
Nr 117, poz. 1011) [10].

Material i mefody badan

Materiatem do badan byly lody familijne i impulsowe pochodzace od réznych
producentow 1 zakupione w 2002 roku w réznych punktach sprzedazy na terenie War-
SZawy. Bezposredmo po zakupie, lody przewozono w torbach izotermicznych do labo-
ratorium i do czasu badania przechowywano w zamrazarkach. Praca obejmowata
oznaczenie ogolnej liczby drobnoustrOJow i liczby bakterii z grupy coli. Do oznaczen
mikrobiologicznych probki lodéw i ich dziesigtne rozcieficzenia przygotowywano
zgodnie z PN-93/A-86034/03 [7]. Oznaczanie ogo6lnej liczby drobnoustrojéow (OLD)
prowadzono metoda plytkowa z uzyciem pozywki PCA (Merck) wg PN-93/A-
86034/04 [8]. Oznaczanie liczby bakterii z grupy coli wykonywano metoda ptytkows
na pozyvs}ce VRB-Agar (Merck) wg PN-93/A-86034/08 [9]. Ogélem przebadano 87
probek lodéw, w tym 31 familijnych i 56 impulsowych. ‘

Wymkl i dyskusja

Ogélna hczba drobnoustrojéw (OLD) w przebadanych probkach lodoéw. wahata
sie od 2,5:10" do 3,0-10° j.tk./g, érednio wyniosta 8,8:10° j.t.k./g. W probkach lodow
impulsowych OLD wynosita $rednio 1,0:10* j.tk./g (wahania od 2,5-10' do 3,0-10°
j-tk/ g) natomiast w probkach lodéw familijnych — érednio 6,210 j.t.k./g (wahania od
5,5:10' do 2,7-10* j.t k./g).

Zgodnie z wymaganiami mlkroblologlcznyml zawartymi w PN- 99/A-86431 [6]
odno$nie ogdlnej liczby drobnoustrojéw w 1g lub 1ml, warto§¢ maksymalna liczby
drobnoustrojow (M), powyzej ktorej wszystkie wyniki sa uznawane za niezadowalaja-
ce to 2,5'»105 J-tk/g. Te warto$¢ odnotowano tylko w 1 probee lodow impulsowych,
w ktorej OLD wynosita 3,0°10° j.tk./g (tab. 1.). Wedtug cytowanych wymagan PN
wyniki uznawane sa za zadawalajace, gdy liczba drobnoustrojéw nie przekracza war-
todci m wynoszacej 5:10* j.tk. w 1g lub lml Tylko. w jednej probce badanych lodow
(lodéw impulsowych) stwierdzono liczbe drobnoustrojow ogoiem zawierajaca sie
miedzy warto$ciami m i M (1,1-10° j.t.k. /g).
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|
'ljabela 1

Liczba pr(’)b lodéw speniajacych wymagania normatywné pod wzgledem ogélnej licsz bakte‘:rii (n=287
probek). .
Number of ice creams samples with acceptable level of mesophilic aerobic bacterla (n 87 samples).

Wartosci normatywne / Standard values : <m m+M >M"
Polska Norma / Polish Standard ° o :
m=510* - 85 1 1
M=2,510°

Rozporzadzenie MRiRW / Regulation of the
Minister of Agriculture and Rural Development
m=10°
M=510°

85 2 0

Rozporzqdzeme Ministra Rolnictwa i ROZWO_]u Wsi z dnia 5 11pca 2002 1. [10]
podaje nieco lagodniejsze wymagania odnosnle OLD w lodach. w odmeswmu do
przetworéw mlecznych mrozonych w tym lodow rozporzadzenie poda_]e nastqpu_]a,pe
wartoéci: m = 1-10°, M = 5-10°. Biorac pod uwagg te kryteria, przytoczone wyniki
OLD z dwéch omawianych probek lodow 1mpulsowych zawierajg si¢ migdzy miM,
za§ w pozostatych probkach — OLD nie przekroczy&a wartosci m. ‘

W badaniach przeprowadzonych przez Centralne Laboratorium Chiodnlctwa
whodzi w latach 1996-1997, w 195 prébach przebadanych lodow roznych typow
ogblna liczba drobnoustrojéw wynosita od 5,0:10' do 6,5:10% j.t. k/g [11]. W }porowna—
niu do tych danych, wyniki uzyskane w niniejszych badaniach nie Wskazujq ha popra-
we¢ jakoSci mikrobiologicznej lodéw. Wprawdzie w 97,7% probek. OLD . nle przekro-
czyla limitow podanych w Polskiej Normie [6] oraz w Rozporzqdzemu MR1RW [10],
to stwierdzane obecnie liczby drobnoustrojéw ogoiem nie $wiadcza o popraw1e wa-
runk6w higienicznych w produkcji lodow. o [

Stopief mlkroblologlcznego zakazenia lodow jest uzalezniony od stanu}bakterlo-
logiczriego surowca uzytego do ich produkcji oraz prawidtowego przebleguv procesu
technologicznego zabezpieczajacego mase lodowa po pasteryzacji przed iWt(f)rnym
zakazeniem. Lody najwyzszej jako$ci mozna otrzymac¢ tylko z dobrego, czysteégo mi-
krobiologicznie i §wiezego surowca. Mleko i §mietanka wnosza okolo 90% ogdlne;j
liczby bakterii obecnych w lodach. Inne dodatki, takie jak: mleko w proszk;u Swieze
i mrozone owoce, orzechy réwniez wnosza ze sobg dos¢ duza liczbe drobnoustrOJow
Od ilosci cieptoopornych mikroorganizméw znajdujacych si¢ w surowcach w duzym
stopniu uzalezniona jest liczba bakterii w koficowym produkcie. Jako glowhe zrédio
bakterii przetrwalnikujacych uwaza si¢ substancje smakowe i zapachowe\(wamha
kakao, orzechy) [1, 2]. Przyktadowe wymagania odnoénie liczby drobnoustrojow 0go-

tem w podstawowych sktadnikach uzywanych w produkcji $a nastepujace [1]}:
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. mleko plynne — nie wigcej niz 200 j. tk /g, mleko w proszku do 50 j.tk./g

. smle‘ganka plynna — nie wigcej. niz 400_j.tk./g, $mietanka w proszku — .do
50j.tk./g

*  proszek jajeczny — nie wigcej niz 200 jtk/g

J subst;ancje smakowe i barwniki — nie wigcej niz 10 j.tk./g.

w pjrzypadku proszku jajecznego, substancji smakowych i barwnikow nalezy takze
zwrocié uwagq na pleénie i drozdze, ktorych liczba nie powinna by¢ wigksza niz 100
wlg [1] Prawidtowa pasteryzacja mieszanki lodowej powoduje znaczne zmniejszenie
liczby drobnoustro_]ow za$ pozniejsze dojrzewanie mieszanki (szczegélnie w podwyz-
szonej temperaturze) moze sprzyja¢ rozwojowi mikroflory, ktéra przezyla pasteryzacjg
i moze powodowaé zmiany cech mieszanki np. wzrost jej kwasowosci [2,13].

Szcjzeg()lnie duze znaczenie dla jako$ci mikrobiologicznej lodéw ma odpowiedni
nadzor i kontrola mikrobiologiczna urzadzen, zabezpieczajaca je przed reinfekcja
irozwojeEn drobnoustrojow (np. zamkniete zbiorniki, odpowiednio zainstalowane mie-
szadla 1 zawory, miejsca latwo dostgpne do mycia). Zagrozeniem mikrobiologicznym
w procesjie produkcji lodéw moze by¢ takze niejalowe powietrze wykorzystywane
w procesie napowietrzania lodow. ZagrozZenie to zwicksza sie wraz ze wzrostem wil-
gotnosci 1powietlrza, przy prawidlowej niskiej jego wilgotnos§ci.(na poziomie nie prze-
kraczajacym 40%) nie wystepuje rozw6j drobnoustrojow [5].

w b;adanych probkach lodéw oznaczano takze liczbg bakterii z grupy coli. W 75
prébkacH (co stanowi ponad 86% przebadanych probek lodéow) nie stwierdzono obec-
nosci bakterii z grupy coli w 0,1 g. W pozostatych probkach liczba ta wahata sig od.
1,1-10' do 2,3-10% j.t.k./g (Srednio 4,7-10% j.tk./g). W przypadku lodéw impulsowych
odsetek probek, w ktorych nie stwierdzono bakterii z- grupy coli w 0,1 g, wynidst
85,6%, w pozostatych prébkach érednia liczba tych bakterii wyniosla 4,410% j.tk./g.
W 86,8% probek lodéw familijnych nie odnotowano bakterii z grupy coli. w0,1 g,
w pozostakych badanych probkach érednia liczba bakterii z grupy coli wymosla
52'10%j.tk./g.

- W odniesieniu do wymagan Polskiej Normy [6], 6 probek lodow (4 z tych probek
stanowﬂy lody impulsowe, 2 probki — lody familijnie) nie spemito kryterium m dla
bakterii z grupy coli (m = 10%), w tym w jednej probce lodéw impulsowych zostata
przekroczona warto$¢ M dla tej grupy drobnoustrojow (M = 10°). Natomiast wg Roz-
porzadzenia MRiRW z dnia 5 lipca 2002 1, [10], yjmujacym zaosirzon¢ wymagania
odnoénie liczby bakterii z grupy coli w lodach (m = 10, M = f\'JO) przekroczenie war-
tosci m odnotowano w 10 probkach lodow -(w 7 probkach lodéw impulsowych i 3
prébkach lodéw familijnych), w tym wartosci M — w 6 probkach lodow (tab. 2.).

W - cytowanych juz badaniach przeprowadzonych przez Centralne Laboratorium
Chtodnictwa w Lodzi [11], w 24 sposréd 195 probek pateczki z grupy coli byly obecne
w 0,01 giw 36 probkach w 0,1 g. Poréwnujac te dane z wynikami niniejszych badan
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mozna stwierdzié pewna poprawe jakoséci mikrobiologicznej lodéw, przy czym naj-
mniejsza pod wzgledem liczby bakterii z grupy coli.

Tj abela 2
Liczba préb lodéw speimaj acych wymagania normatywne pod wzgledem liczby bakterii z grupy coli(n=

87 probek).
Coliform bacteria in ice creams sample units (87 samples).

Wartoéci normatywne / Standard values . <m m+M >M
Polska Norma / Polish Standard |

m=10% M= 10
Rozporzadzenie MRiRW / Regulation of the
Minister of Agriculture and Rural Development 77 4 .6
m = 10'; M = 10?

81 5 1

Chociaz podczas przechowywania lodéw w prawidlowej temperaturze obecne
w nich . drobnoustroje nie sg zdolne do namnazZania si¢, a nawet ich liczba moze
zmniejszyé sie o okolo 10%, to jednak wiekszos¢ moze przetrwac kilkumiesieczne
przechowywanie chtodnicze. Bakterie chorobotwércze wykazuja znacza odporno$é na
niskie temperatury, np. Salmonella moze przezy¢ w temp. -10°C przez 36 miesigey.
W zaleznoSci od techniki, proces zamrazania moze wywolywal réine, zmiany
w komorkach drobnoustrojow prowadzace do ich uszkodzenia lub caikowitego znisz-
czenia. Warseck i wsp. [14] oraz Foschino i wsp. [3] wykazali, ze komérki bakteryjne
uszkodzone podczas zamrazania moga stanowi¢ ponad 90% catkowitej 1iczb§y mikro-
flory w lodach. Wigkszo$é stosowanych metod kontroli mikrobiologicznej nie zapew-
nia oznaczenia drobnoustrojéw uszkodzonych, gdyz nie wykazuja one zdoﬂnoéci do
tworzenia kolonii na podiozach wybiérczych. Warseck i wsp..[14] przy oznaczaniu
bakterii coli w lodach stosowali podioze Trypticase Soy Broth (TSB), za\;:vierajacce
komplet skladnikéw odzywczych, na ktérym komoérki bakteryjne szybko }usuwaiy
uszkodzenia powstate w wyniku zamroZenia. W badaniach tych uzyskano czterokrot-
nie wyzsze wyniki stosujac pozywke TBS niz metodg standardowa. FOSChlIlO 1 wsp.
[3] przeanalizowali obecno$¢ bakterii z grupy coli w prébkach zywnosci stosujqc stan-

dardowe metody ptytkowe, ale z dodatkowym etapem przetrzymania przygotowanego
rozcienczenia probek w Tryptic Soy Yeast Broth w temp. 25°C przez 2 godz. w celu

umozliwienia komorkom naprawy uszkodzen. Taka procedura réwniez pozwolila na
otrzymanie wyzszych wynikow niz w metodzie standardowej.

Poniewaz bakterie z grupy coli ging podczas procesu pasteryzacji, ich obccnosc
swiadczy o stanie higieny procesu produkcyjnego i zanieczyszczeniu popasteryzacyy
nym [11, 12]. Bakterie z grupy coli najczesciej moga dosta¢ si¢ do mieszanki lodowej
z dodatkami owocowymi, syropem i cukrem [1, 2], jednak w niniejszych badaniach



JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA LODOW Z RYNKU WA RSZAWSKIEGO 431

stwierdzono liczna obecno$¢ tej grupy drobnoustrojéw nie tylko w lodach z dodatkiem
owocowym, ale réwniez w lodach wielosmakowych, czekoladowych, waniliowych
i Smietankowych.,

Galli 1 wsp. [4] 21dentyﬁkowah bakterie z grupy coli wyizolowane z 201 probek
lodow pochodzacych od producentow z okolic Mediolanu. Sposréd wykrytych bakterii
z rodziny Enterobacteriaceae dominowaty Enterobacter, Klebsiella spp. i Serratia
spp. Wprawdzie nie stwierdzono obecnosci Escherichia coli, to jednak na mozliwos¢
zanieczyszczenia kalowego wskazywala obecnoéé K. pneumoniae. Sugeruje to ewen-
tualno$¢ wystepowania w lodach takze bakterii chorobotwarczych. _

Obserwujac rynek lodéw na przestrzeni ostatnich lat mozna stwierdzi¢ ogbing
poprawe czystosci mikrobiologicznej lodéw. Obrazuja to badania wykonane w latach
19822000 przez stacje sanitarno-epidemiologiczne [15, 16]. W roku 1982 za nie-
zgodne z Polska Norma uznano 23,6% lodéw znajdujqcych sie na rynku, w 1983 roku
—20,6% a w 1985 — 16,7%. Najnizszy odsetek probek o jakosci niezgodnej z norma
(13,2%) zanotowano w 1987 roku i od 1993 roku warto$é ta zwiekszala sie. W 1994
wynosila ona okolo 15,1%, kolejng poprawg jakosci odnotowano dopiero pod koniec
lat 90. (13,2%) [16]. Tlumaczy¢ to mozna dynamicznym rozwojem rynku loddw
w tym okresie. Z jednej strony powstato wiele nowych matych przedsiebiorstw, zakla-
dy roznych branz przemyshu spozywczego rozpoczely produkcje lodow, z drugiej za$ —
poprawﬁa si¢ jako$¢ wigkszosci sktadnikow mieszanek lodowych.

‘Whioski

1. W blisko 98% probek lodéw pochodzacych z réznych punktéw sprzedazy na tere-
nie Warszawy ogolna liczba drobnoustrojéw nie przekroczyta limitéw podanych w
PN-A-86431:1999 oraz w rozporzqdzemu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 5 lipca 2002 r.

2. W ponad 86% probek liczba bakterii z grupy coli nie przekroczyta 10 j.t.k./g.

3. W okoto 7% prébek lodéw odnotowano przekroczenie wartosci m. dla bakterii
Zgrupy coli podanej w Polskiej Normie, natomiast wedle kryterium zawartego
w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi odnoénie liczby bakterii
z grupy coli, przekroczenie warto$ci m odnotowano w okoto 11,5% prébek lodow.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF ICE CREAM FROM WARSAW MARKET
Summary

The target of present research was opinion of microbiological quality of ice creams in Warsaw mar-
ket in aspect of requiréments of the Polish Standard for the ice cream (PN-99/A-86431) and the Regula-
tion of the Minister of Agriculture and Rural Development. A total of 87 samples of ice creams were
analysed for standard plate count and coliform count. The results show that total bacterial count was con-
siderably (in 97,7% of samples) below the limits of the Polish Standard (m = 5x10% M =2,5x10° cfi/g)
and of the Regulation of the Minister of Agriculture and Rural Development (m = 1x10% M = 5x10°
cfu/g). 86% of the samples had a coliform count lower than 10 cfu/g. In refer to requirements of Polish
Standard for coliform number in ice cream (m = 10% M = 10° cfu/g), 6 samples failed to meet the require-
ments of the m value for coliform bacteria, and additionally 1 sample - M value for coliform bacteria. The
Regulation of the Minister of Agriculture and Rural Development quote sharpens requirements for coli-
form bacteria (m = 10; M = 100 cfu/g). According to this criteria, excess of the m value were noted down
in 10 samples of ice creams. '

Key words: ice cream, microbiological quality, standard requirement.



