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BADANIE MIKROBIOLOGICZNE CYKLOW PRODUKCYJNYCH
PLYNNEGO OWOCU PRZEPROWADZONE W ZAKLADZIE
PRZETWOROW OWOCOWO-WARZYWNYCH NA TERENIE

© WOJ.. KIELECKIEGD

Z Dzialu Higieny Zywienia i Zywnosci Wojewodzkiej
Stacji Sapitarno-Epidemiologicznej w Kielcach

Przebadano pod  wzgledem mikrobiologicznym cykl pro-
dukcyjny plynnego owocw i@ ustalono miejsca nasz')lenz'a
rozwoju bakterii i wskazano sposoby celem zabezpieczenia
produktu przed wtérnym zakaZeniem. ’

Produkcja ptynnego owocu jest stosunkowo najmilodsza dmedzma
przemystu owocowego w Polsce. Pcczatek jej siega 1935 r. Podstawq pro-
dukcji pitnych sokéw w Polsce sg przewaznie jabtka. Napoje te majg du-
Ze wartosci dietetyczne. Ich jakos¢ i przydatnosé konsumpcyjng okresla
sie na podstawie cech organoleptycznych i fizykochemicznych. Natomiast
normy mikrobiologiczne mie sg dotychczas opracowane, a dane w pis-
miennictwie fachowym odnoénie do badania m1krob1olog1cznego cykléw
produkeyjnych sa nader skape.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdza sie o‘golme stan za-
kazenia, decydujacy o skladzie i liczebnosci mikroflory moszczéw. Wed-
lug danych pis’miendotwa ilo§¢ drobnoustrojéw przypadajgca ma 1 cm?
powierzchni owocow ulega bardzo duzym. wahaniom wykazujac wysokie
ilo$ci na owocach nadpsutych. Wg Marshalla i Walkleya (1) na powierz-
chni zdrowych jabtek ilosci drobnoustrojéw wahajg sie w gramcach od
100 — 1 600 000. Na jabikach nadpsutych liczba ta moze wzrosna¢ do
750 000 000. Hoder (1), badajac mikrobiologiczne zanieczyszczenia prze-
cietnie .zdrowych owocow jagodowych i pestkowych, znalazt ma po- -
wierzchni owocéw poprzeczki okolo 14 000 drobnoustrojéw, widni od
20 000 do 900000, sliwy od 1000 do 38 000. Na surowcu nadpsutym po-
wyzsze iloSci zwiekszajg sie od kilku do kilkudziesieciu razy. Wedlug
Malewicz (2), iloé¢ drobnoustroj6w na przebadanych przez nig jabtkach
przedstawiata sie w nastepujacych cyfrach:

W zaleznosci od gatunkéw surowca ilcs¢ drobnoustrojow powierzchnio-~
wej mikroflory jest rézna jak przedstawiono nizej wg Czystiakowa (2).

Jabtka na 1 cm? powierzchni na 1 g produktu
Bakterii - , 1 400—23 000 6 700—42 500
Pleéni ‘ © 60— 950 110— 1 200
Gatunek owocu ilos¢ mikroorganizméw na 1 g na agarze
Sliwki v 5 500 86 800
Gruszki C e 4 000 28 000

Pomidery -+ ... . . 4500000 53 000 000
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Sposdb przechowywania i magazynowania owocow wywiera duzy
wplyw na ilos¢ mikroorganizméw na ich powierzchni i w wysokim stop-
niu zalezne jest od czasu przechowywania surowca oraz temperatury.
Odno$nie do jakosciowego sktadu mikroflory wielu badaczy stwierdzito
(2) wystgpowanie na owocach i warzywach nastepujacych drobnoustro-
jow: Micrococcus candicans, Micrococcus aurantiacus, Micrococcus Tto-
seus, Micrococcus cereus, Micrococcus conglomeratus, Microtoccus sul-
fureus, Streptococcus albus, B. acidi lactici, B. coli, B. herbicola, B. fla- -
vum, B. proteus vulgare, Bac. cursor, Bac. subtilis, Bac. megatherium,
Bac. panis viscosus, Bac. mesentericus. Ponadto stwierdzono obecnosé
réznych gatunkow = Penicillium, Aspergillus, Cladosporium, Monilia,
Saccharomyces. :

W przemysle owocowo-warzywnym celem badania mikroflory po-
wierzchniowej owocow jest jednak nie tyle identyfikacja mikroorganiz-
. mow ile okreslenie ich iloéci na surowcu. Marshall (3) i Walkley (3) usta-~
lajg gorng granice iloSci komoérek drozdzy w wysokosci 2 000 000 oraz za-
rodnikéw plesni w wysokosci 200 000 na jabtku. Owoce wykazujace wyz-
szg mikroflore uwaza sie za uszkodzone. Natomiast owoce, na ktérych
stwierdzono ponad 5000000 komérek drozdzy albo zarodnikéw plesni
na 1 cm? powierzchni, wzmiankowani autorzy uwazaja, za nie madajace
sie do przercbu. Réwniez Rogaczewa {(4) podkresla, zZe jakosé surowca,
z ktorego sy przygotowane konserwy, decyduje przewaznie o jakosci
gotowego produktu. Ponadto podaje ona, ze uszkodzony surowiec zawie-
ra olbrzymie ilo$ci drobnoustrojow, ktorych nie jest w stanie usungc
nawet dokladne plukanie. W. Lech (1), omaw1a]qc warunki sanitarne
produkcji, podaje miedzy innymi, ze dokladne mycie owocow w czystej
biezacej wodzie usuwa 80—90% drobnoustrojow. Natomiast w skutek
niedostatecznego stanu sanitarnego sprzetu oraz przyrzadow i chust
prasowych moze nastgpi¢ wtorne zakazenie otrzymanych moszczow.

Klarownie, wirowanie, filtrowanie i pasteryzacja naleza do procesow
usuwajgcych szkodliwg mikroflore w poszezegélnych etapach produkeji.

Jesli chodzi o pasteryzacje istnieje Scisla zaleznos¢ czasu utrwalania
termicznego od stopnia zakazenia srodowiska. Wedtug Kyzlinka (3) przed
stawia sie ona nastepujaco:

Ilo§¢ drobnoustrojow Czas oddzialywania poadwyzszonej
1 ml temperatury w minutach
45 000 65
4 300 ’ 35
400 28
40 ‘ 22

szanowskz (5) podaje, ze moszcze owocowe dzieki znacznej krwasowos—
ci latwiej wyjatawiaja sie niz ptyny malo kwasne albo obojetne. Na ogol
w sokach ogrzanych do 65° drozdze i formy wegetatywne bakterii ging
juz po kilku minutach. W moszczach bardzo kwasnych, jak wisniowy,
porzeczkowy, wystarczajaca jest temperatura 55—57°C. Wedlug Tres-
slera (5) i innych zarcdniki ple$ni ging dopiero w czasie ogrzewania
w temp. 80° przez 5—10 minut. Cruess (5) i wspélpracownicy wykazujg
wiekszg skutecznos$é pasteryzowania moszczéw po zastgpieniu powietrza
przez CO,, azot lub hel. Pijanowski (5) podaje, ze w ocenie warunkéw
pasteryzacji malezy braé¢ pod uwage jednocze$nie wysokost temperatury
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i czas ogrzewania oraz szybko$§¢ doprowadzenia soku do pozgdanej ma-
ksymalnej cieploty i ip6Zniejszego jego oziebienia.

Do mnajbardziej znanych wad wystepujacych przy produkcji pitnych
sokow owocowych wedlug W. Lecha (6) jest ich fermentacja i plednie-
nie. P. Wojcieszak (3) pcdaje, ze najczesciej w sokach pitnych. wystgpu-
ja drozdze szlachetne, drozdze dzikie z rodzaju Apiculatus,’ bakterie
mlekowe oraz. plesnie Aspergillus niger., Penicillium glaucum, Mucor
mucedo, Mucer racemosus, Rhacodium cellare. Do plesni termoopornych
najczeéciej spotykanych w sokach zalicza sie Byssochlamis nivea i Pa-
ecilomyces varioti. Fermentacja alkoholowa wystepuje w sokach niedo-
statecznie wyjalowionych lub nieszczelnie opakowanych. Natomiast
gléwnym powodem plesnienia pitnych sokéw owocowych przechowy-
wanych w butelkach jest nieprzestrzeganie higieny w czasie produkcji.
Ponadto w sckach wyprodukewanych z moszczy przechowywanych we-
dlug mntody Bohi w wysokopreznych tankach w atmosferze CO, moze
mie¢ miejsce fermentacja mlekowa, pomewaz bakterie kwasu mlieko-
wego w przeciwienstwie do drozdzy nie s wrazliwe na dzialanie CO,.

Jak podaje J. Jakubowska (7), rowniez i mikroflora powietrza wywie-
ra wplyw na stan sanitarny przetwérstwa. Badanie powietrza w réznych
miejscach przetwérni moze przyczyni¢ sie do wykrycia utajonych zrédet
zakazen w przetworniach. W Zwigzku Radzieckim kwalifikowanie stanu
sanitarno-higienicznego zakladu opiera sie na badaniu mikrobiologicz-
nym powietrza, sprzetu, aparatury, opakowan i rak pracownikéw. W Pol-
sce normy tego rodzaju nie sg opracowane.

Na ogol wszyscy badacze stwierdzaja, Ze przyczyny zlej jakosci goto-
wego produktu mogg byé nastepujace: 1) nieszczelnos¢ zamknieé koro-
nowych, 2) niewlasciwa pasteryzacja, 3) nadmierne zakazenie produktu
przed pasteryzacjg wskutek znacznego zakazenia surowca, niskiego sta-
nu sanitarno-higienicznego hal i urzgdzen produkcyjnych, 4) niewtasci-
we mycie opakowan, a przede wszystkim butelek pochodzacych ze zwro-
tow, ktore mogg byt zakazone plesniami, 5) zakazenie i zla sterylizacja
zamknieé koronowych, 6) obecnos¢ w soku albo w butelkach termo-
opornych plesni.

Dziat Higieny Zywienia i Zywnosci Wojewodzkiej Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej w Kielcach podjal prace nad mikrobiologicznym ba-
daniem cyklow produkcyjnych ptynnego owoccu. Badania przeprowadzo-
no w 1956 i 1957 r. Lacznie przebadano 11 cykli produkeyjnych, z cze-
go w okresié letnio-jesiennym przebadano 7 cyklow poczawszy od jablek
jako surowca, oraz w okresie wiosennym 4 cykle poczawszy od moszczy
gromadzonych jesienig w tankach az do otrzymania gotowego produktu.

CZESC DOSWIADCZALNA

Proces technologiczny plynego owocu w okresie letnio-jesiennym
przebiegal nastepujaco:

Jablka po przeplukaniu w biezacej wodzie przenosi transporter kubel-
kowy z natryskiem.do miynka. Rozdrobnione jablka w postaci ziarnistej
masy prasuje sig prasa hydrauliczng. Uzyskany meszcz -zbiera SlQ w ka-
dzi po uprzednim przecedzeniu przez chuste. Z kolei klaru]e sie Zﬂlaty—
ng i taning, nastepnie odwirowuje i. filtruje, dostadza sie i ponownie
filtruje po czym pasteryzuje sie w basenach, a nastepnie automatycz-
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nie. rozlewa do butelek. Pewng ilo§¢ moszczu jablkowego przechowywa-
no w tankach metalowych w atmosferze COZ do wiosny.

Produkcja plynnego owocu w okresie wiosennym przeblegala nastepu-
jaco: odpowiednio dobrane moszcze jablkowe lub jabtkowe i porzeczko-
we analizujg- sie, przy -czym moszcze o duzej zawartosci suchej masy’
rozciencza w okreslonej ilosci wodg pasteryzowana, klaruje zelatyna
i taning i po odstaniu wiruje i filtruje. Nastepnie dostadza sie i ponow-
nie filtruje, rozlewa.do butelek i pasteryzuje.

Przeprowadzajac kontrole mikrobiologiczng cykli produkeyjnych plyn-
nego owocu pobierano nastepujace préby do badania bakteriologicznego
1) surowiec — jablka z wierzchu oraz ze srdka skrzynek lub z pryzmy,
2) jablka z pluczki w .czasie mycia, 3) wode z pluczki, 4) jabtka z tran-
sportera ‘po natrysku, 5) jablka po przetarciu, 6) moszcz z prasy, 7) mo-
szcz jpo cedzeniu, 8) zelatyna, 9) moszcz w czasie klarowania, 10) moszcz
pok larowaniu 1 wirowaniu, 11) odciski chust, 12) cukier, 13) moszcz po
dostodzeniu; 14) moszez po drugim filtrowaniu, 15) plynny owoc przed
pasteryzacja, 16) plynny owoc po pasteryzacji.

Jako uzupelnienie badan cykli produkcyjnych ,przeprowadza«no bada-
nia czysto$ci kadzi, topat, miarek i butelek.

Kontrolowano réwniez czystos¢ powietrza w halach produtkcy]nych
na parterze, gdzie odbywalo sie tloczenie moszczu, oraz w piwnicy, gdzie
klarowano i filtrowano moszcze. Ponadto przebadano wyrywkowo 16
préb plynego owocu znajdujacego sie w obr0c1e handlowym

Metodyka badania

Sposoé6b pobierania prdéb do badania
Jablka pobierano jalowo w ilosci cokolo 200 g do wysterylizowanego
naczynia, natomiast jabtka rozdrobmione po przejéciu przez mlynek po-
bierano do wyjalowionego stoja. Moszcz z poszczegdlnych etapéw pro-
dukeji pobierano sterylnie do butelek. Gotowy za$ produkt pobierano
do badania w oryginalnych opakowaniach firmowych. Cukier — w ilos-
ci okoto 100 g i zelatyne pobierano do wyjalowionych stoikow.

Kontrolujac czysto$é sprzetu i opakowan postepowano jak nastepuje:
Czystosé powierzchni sprzetéw badano przy pomocy tamponéw wedlug
metody podanej . przez E. Rutczynska-Skonieczng w Rocznikach PZH
(8). Chusty — badano metoda odciskowg w nastepujacy sposéb: powierz-
chnie plytek z zastygnietg pozywksg agarowg (agar odzywczy) i z brzecz-
ka (8°Blg) pokrywa sie chusta delikatnie dociskajac ja za pomocg. wyste-
rylizowanej tyzki do catej powlerzchni pozywki. Plytki nastepnie termo-
statuje sie w temp. 309 przez 48 godzin. Wode z pluczki pobierano ste-
rylnie do jalowej butelki. Opakowania tj. butelki po myciu przygotowa-
ne do mapelniania ptynnym owocem pobierano do badania w ilosci
5 szt. Nastepnie do pierwszej butelki nalewano 50 ml jalowej wody de-
stylowanej, przeplukiwano butelke i kolejno przelewano plyn z jednej
butelki do drugiej, za kazdym razem wistrzasajgc starannie butelke
w celu zmycia ewentualnych bakterii z jej écian. Po oplukaniu. ostatniej
butelki. posiewano po 1 ml otrzymanych popluczyn lub ich rozcienczen
na agar odZywczy, agar z brzeczkg oraz pozywka Kesslera Swenartona
dla oznaczenia miana coli i termostatowano w odpowiednich bemperatu—
rach, :
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. Kontrola mikrobiologiczna powietrza polegala na pobraniu pr 6b w" po--
mieszczeniu, w Kktorym przecierano surowiec, oraz w pomieszczeniu
w piwnicy, gdzie klarowano i filtrowano moszcze. Stopien’ ‘zakazenia po-
wietrza badano metoda sedymentacji Kocha opisang przez E. Rutczyn-
skqg-Skonieczng (8). ‘

Pobrane préby przewozono natychmiast do laboratonum i posiewa=
no wedlug metod podanych przez P.Z.H. oznaczajac metodg plytkowa
o0gblng ilosé bakterii tlenowych, drozdzy, plesni, bakterii zakwaszajg~
cych, ponadto oznaczano miano coli i miano beztlenowcow.

Badanie surowca przeprowadzano, stosujagc metode opluczyn
Jablka w ilosci 100 g odwazano na wyjatowione]j ptytces Petriego iz kolzi
przenoszono je do wysterylizowanego stoja z doszlifowanym korkiem
szklanym o pojemnosci 500 ml. Nastepnie badany produkt-zalewano
300 ml wody i wytrzgsano przez 5 minut. Stopien zakazenia surowca
badano, posiewajac poptuczyny bezposrednic i z rozcienczen po 1 ml na
odpowiednie podloza opisane w dalszej czesci pracy. Stopien zakazenia
podawano w przeliczeniu na 1 g surowca. Mase jabtkowa otrzymang po
przejsciu przZez mlynek, rozcierano w wyjatowionym mozd21erzu a na-
stepme odwazano jalowo na pltytce Petriego w ilo§ci 100 g i przeno—
szono do wysterylizowanego stoika z doszlifowanym korkiem o pojem-
nosci 500 ml, dodajgc 100 ml wody wyjalowionej. Po dokladnym wy-
trzgsaniu przez 5 minut zawiesine i jej rozcienczenia uzywano do po-
siewow. Stopien zakazenia przeliczano na 1 g masy jabtkowej. .

Badanie zelatyny. Srednig prébe jalowo pobranej zelatyny
w listkach odpowiednio rozdrabniano na drobne kawatki. 10 g odwazo-~
nej zelatyny wsypywano do sloiczka szklanego zawierajacego 90 ml wy-
jatowionej wody destylowanej. Zawarto$é¢ stoiczka wytrzasano przez
okoto 10 minut, nastepnie pozostaW1ano do napecznienia w temp. 5° na
przeciagg 30 minut. Po tym czasie umieszczano sloik z zelatyna w lazni
wodnej w temp. 45°, czesto wstrzqsa]qc dla szybszego rozpuszczema ze-
latyny. Po rozpuszczeniu, ktore nie powinno trwaé diuzej niz 10 minut,
zawarto$¢ stoika dokladnie mieszano. W ten sposob otrzymany 10%s
roztwor podstawowy zelatyny stuzyl do dalszych rozcienczen jak row-
niez i posiewow. Do dalszych rozcienczen uzywano ogrzanego do 40°
fizjologicznego roztworu soli. Zelatyne badano na obecnosé ogélnej
ilosci bakterii tlenowych, drozdzy, plesni, bakterii zakwaszajacych,
okreslano miano coli i miano beztlenowcow.

Badanie cukru — 20 g cukru odwazano do wyjalowionego stoika z do-
szlifowanym korkiem na 250 ml, na ktérym poprzedmo 0znaczono
objetosé 100 ml. Nastepnie uzupelmano woda do 100 ml i wytrzasano
przez 5 minut. 2 ml otrzymanego w ten sposéb roztworu posiewano me-
toda plytkows, badajac na og6lng ilosé bakterii tlenowych, drozdzy,
plesni oraz posiewano na specjalng pozywke dla wykrywania bakterii
leuconostoc. Hodowle prowadzono na brzeczce i na pozywce dla bakterii
leuconostoc w 25°-30° przez 48 godzin. Wyniki przehczano na
10 g cukru. -

Kontrola mikrobiologiczna cyklu produkeyjnego polegala na badaniu
zakazenia drobnoustrojami.

Badania przeprowadzano w nastepujacy sposob stosujgc podloza:
1) agar odzywczy z 1% glikoza w celu okreslenia ogdlnej iloSci bakterii
tlenowych w temperaturze inkubacji 37°. 2) agar z brzeczkg 10°Blg dla
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okreélenia ogélnej ilosci drozdzy w temperaturze inkubacji 25°—30°,
3) agar z brzeczka 5°Blg dla okreslenia ogélnej ilosci plesni w. tempera- -
turze 1nkubac31 25°--30°, 4) agar z wodg drozdzows, moszczem jabkko-
wym, glikoza i weglanem wapnia dla okreslenia ilosci bakterii zakwa-
szajgcych rozkladajaeych weglan wapnia w temperaturze inkubacji
28°—30°, 5) podloze Kesslera-Swenartona dla okre§lenia miana coli.

W watpliwych wypadkach przesiewano na podtoze Endo. Posiew inku-
bowano w temp. 37°, 6) podloza stosowane dla beztlenowcéw: podloza
Wrzoska z przesiewem na podloze Wilson-Blaira. :

OMOWIENIE WYNIKOW BADANIA CYKLOW PRODUKCYJNYCH.

Do badania pobierano proby cyklow produkcyjnych w okresie jesien-
nym w 1956 i 1957 r. oraz proby cykléow produkcyjnych w okresie
wiosennym .1957 r.

Wyniki badan cyklow jesiennych przedstawiono w tabeli I

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdza sie co nastepuje:

Surowiec — przetwornia ofrzymala surowiec o réznych stopniach
zakazenia mikrobiologicznego. Najmniejsze zakazenie surowca, jakie
stwierdzono na ‘1 g jablka, wynosilo 1000 drobnoustrojéw tlenowych,
10 bakterii zakwaszajgcych przy nieobecnosci plesni, drozdzy i palteczki
okreznicy. Surowiec o hardzo duzym zakazeniu drobnoustrojami do-
chodzacym do 16 milionéw drobnoustrojéw. tlenowych, 750 000 drozdzy,
210 000 zarodnikéw pleéni, miano Coli 1:100 000/1 g jablka. Stosunko-
wo male jest zakazenie surowca bakteriami zakwaszajgcymi.

Mycie surowca — wyniki badan préb surowca po myciu wyka-
zaly duze wahania. Najwieksze obnizenie iloSci drobnoustrojéw jakie
stwierdzono na powierzchni surowca po przejsciu przez pluczke dwu-
fazowa wynosilo 50%. Natomiast, gdy pod koniec jesiennej produkcji
zlikwidowano na skutek przymrozkéw pluczke z woda biezacg znajdu-
jaca sie na zewnatrz budynku i zainstalowano prowizoryczng drewniang
pluczke w hali produkcyjnej o wodzie zmienianej w miare uznania
pracownikéw — stwierdzono, Ze surowiec w czasie mycia ulegl jeszecze
wigkszemu zakazZeniu w poréwnaniu do stanu poczatkowego szczegolnie
odnosi si¢ to do zakazenia drozdzami, plesniami i bakteriami zakwa-
szajacymi.

Surowiec po pr?e]scul przez natrysk — stan zaka-
zenia surowca po przejsciu przez natrysk zalezny jest od stopnia wy-
mycia jablek w pluczce. Na transporterze obniza sie w dalszym ciagu
ilo$¢ drobnoustrojéw tlenowych o okolo 84%, jak réwniez obniza sie
miano Coli, co jest spowodowane sptukaniem jablek po przejsciu przez
natrysk strum1en1em czystej zimnej wody, a nastepnie ich ociekaniem.
Natomiast w wypadku wtérnego zakazenia surowca w ptuczce drozdzami
i plesniami ilog¢ ich sie nie zmniejsza. ,

Woda pobrana z pluczki — wyniki badania jej sg rozne.
W wypadku wody biezgcej w pluczce wykazuje ona matle zanieczyszcze-
nie. Natomiast w wypadku zlikwidowania na . skutek przymrozkow
ptuczki z biezaca woda i zainstalowania wewnatrz hali produkcyinej
ptuczki drewnianej ze: zmlenlana ,W miare potrzeby woda wyniki ‘ba-
dania wykazaly ogromne jej zakazenie.
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Tabela I
jesiennych cykléw produkcyjnych plynnego owocu. Iloé¢ drobnoustrojow w 1 ml lub na 1 g

cie handlowym

0, 0.

Podloza agarowe )
. : | . 1 [
agar odzywczy o 0 woda drozdzowa
Etap cy'klu z glikozg brzeczka 10° Blg brzeczka 5° Blg + moszcz 4 CaCO, E Miano coli
produkeyjnego i — : !
H H
bakterie tlenowe drozdze ) ples$n bakterie zakwaszajgce }
i . .
Jabtka pobrane przed ;
myciem . .lod 1000 do 16500 000jod 0 do 750 000|do 0 do 210 000|od 10 do 1200—1: 100 000
Jablka podczas myc1a . ’
w pluczce . 5C0 ,, 11420000 powyz. 500 000 000|powyz. 500 0C0 000 ,, o ., 16 000/0—1 : 100 000
Jabtka z transportera v 850 -, 1800040 . 500 0CO0 OCQ| ,, 500 000 0CO; ,, 0o, 10 80001 :100 0CO
Woda z phuczki ,, 11500 pow.500000 000 ,, 500000 000} |, 500 G00 000 powyz. 500 000 000i0—1 : 100 000
Jablka po przetarciul ,, 350000 do 2 000 000,0d 0 ,  9960000/0d 0 do 7000] od 0 . 500000.0000—1:100000
Motzez z prasy ,» 530.000 ,, 4674 000 ,, 100 000 pow.5000000C0| ,, 0pow.5C000000; ,, 0, 5000000000—1:100000
Moszez . po cedzeniu | ,, 100000 6 480 020] ,, 100 C00 pow.500 000 000| ,, 0 ,, 500000000 , 0, 500000 0000—1 :100 000
Zelatyna . . 7000 © 20000 0 0 0 0 ‘ 0
Moszcz W czasie kla- . ’ |
rowanija .| .. 612000 ,, = 18000000 ,, 466 000 do 500000 000 ,, 0 do 10 000/od 0 pow.5000000000—~1:100
Moszcez po klarowa- .
niu.i wirowaniu . ,» 10000 ,, 1345000, ,, 12500 ,, 21700000 0 . 0 , 500000 000&0-—1 110
Cukier . o 4, 940{ ,, 0, 124jod 0 do 50 0 i 0
Moszcz po doslodze-
-niu » 38C00 , 26670000, ,, 28000 ,, 45000003 ,, 0 ,, €0000| ,, 550 pow. 500000 000, 0
Moszez po Il flltro- ' |
waniu » 8000 280000, ,,€00000 ,, 2100000, ,, o0 ,, 70000, ,, 0 do 7500—1: 10
Plynny- swoc przed | ‘
pasteryzacja .1, 12800 ,, 24820000/ , 34000 ,, 7320 000x w 0 50 000] ,, 120 ,, 8500—1:10
Plynny owoc po pa- R . .
steryzacji . N 50 ,, 101 0co, ,, 0o ., 1 000§ w0, 5500 ,, 0o, 00 0
Plynny owoc w obro-: :
» o . 14! ,, o, 2, 0 , - 60 ,, 0 0
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Jablka pobrane po przetarciu — masa jablkowa po
przejsciu przez miynek i przetarciu wykazuje duzy wzrost ilosci' tle-
nowych drobnoustrojéw w przeliczeniu na 1 g przy wybitnie obnizonej
ilosci drozdzy i pleéni oraz wybitnie duzym wzroscie ilosci bakterii za-
kwaszajacych oraz zwiekszonym mianie coli. Wzrost ogélnej ilosci drob-
bnoustrojow, bakterii zakwaszajacych oraz miana coli: nalezy tlumaczyc
meodpowiednim stanem sanitarnym mtynka oraz wym.1eszan1em miazszu
jablek zdrowych z migzszem jablek uszkodzonych i robaczyquh Na-
tomiast obnizenie sie ilosci drozdzy i plesni nalezy tlumaczyé wymie-
szaniem miazszu jablek ze skoérka zakazong komoérkami drozdzy i, plesm

Moszcz pobrany z prasy — wykazuje zmme]szeme ogolne]
ilosci drobnoustrojow tlenowych o okolo 50% w poréwnaniu do masy
jabtkowej otrzymanej po vprzetarcm oraz obnizenie miana Coli. Nato-
niiast wzrasta ilos¢ drozdzy i plesni, co jest spoWodowane wtérnym za-
kazeniem mecszczu na skutek przejscia przez nadmiernie zakazone
chusty. :

Moszczpobrany pocedzeniu — wykazu]e wahania w ogol—
nej ilosci drobnoustrojéow zaleznie prawdopodobnie od czystosci cedmdla

Moszcz weczasie klarowanla — wykazywal rowniez pewne
wahania w ilosci drobnoustrOJow Ogoélna ilos¢ - drobnoustrojéw. tleno-
wych wzrasta okolo 2,5—6-krotnie. Ilo§¢ drozdzy poczyna lekko spadac.
Miano Coli réwniez si¢ obniza. Natomiast wybitnie $pada ilos¢ zarod-
nikéw plesni. Spadek ilosci plesni spowodowany jest prawdopodobnie
opadaniem w czasie klarowania zarodnikéw plesni wraz z czastkami me-
chanicznymi na dno kadzi. Podczas klarowania nastgpuje czeSciowe
oczyszczanie sie moszezu pod wzgledem  mikroflory. Procesy wirowania
i filtrowania — wplywaja wybitnie na zmniejszanie si¢ mikroflory
w moszczach. Po klarowaniu, wirowaniu i I filtrowaniu nastepuje spa-
dek ogolnej ilosci drobnoustrojéow tlenowych o okolo 929, spadek droz-
dzy o okolo 98%, spadek plesni o 100% oraz spadek miana Coli w po-
réwnaniu do stopnia zakazenia w czasie klarowania.. Widocznym :jest,
ze im mniejsze jest zakazenie moszczu przed wirowaniem i filtrowa-
niem, tym mniejsza jest ilosé drobnoustrojéw po wirowaniu i filtrowaniu.

Moszcz pobrany po dostodzeniu — wykazuje 20-krotny
wzrost ilosci drobnoustrojow tlenowych, 6-krotny wzrost ilosci komoérek
drozdzy, wzrost ple$ni i wzrost bakterii zakwaszajgcych w stosunku do
stopnia zakazenia moszczu przed dostodzeniem. Po doslodzeniu moszczu
na zwiekszenie sie ilosci drobnoustrojé6w wplywa stan sanitarno-higie-
niczny kadzi, w ktorych jest magazynowany moszcz, jak réwniez czystose
dragéw i lopat uzywanych do mieszania moszczu po dodaniu syropu.
Ponadto dodanie syropu stwarza lepsze warunki bytowania dla nie-
ktérych drobnoustrojow.

Moszcz po Il filtrowaniu — wykazuje spadek ogblnej ilosci
drobnoustrojéw tlenowych o 99%, ilosci drozdzy o 79%, wahania
w ilosci plesni oraz wybitny spadek ilosci bakterii zakwaszajagcych w sto-
sunku do zakazenia moszczu po dostodzeniu.

Plynny owoc przed pasteryzacja — wykazuje wahania
w ilosci drobnoustrojow w zaleznoSci od czystosci opakowah firmo-
wych. Najwigksze zakazenie jakie stwierdzono w plynnym owocu przed
pasteryzacja bylo nastepujgce: 88-krotny wzrost ilosci drobnoustrojow
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tlenowych, ponadto wzrost iloéci drozdzy w stosunku do zakazenia mosz-
czu po II filtrowaniu. »

Plynny owoc po pasteryzacji nie byt produktem jato-
wym. Nadmienia sig, Ze zakazenie jego drobnoustrojami tlenowymi
wahalo sie w granicach od 50 do 24 000 drobnoustrojow w 1 ml. W jed-
nym wypadku stwierdzono w plynnym owocu po pasteryzacji 101 000
drobnoustrojéw na 1 ml produktu. Natomiast zakazenie plynnego owocu
drozdzami po pasteryzacji przedstawialo sie nastepujgco: na przeba-
danych 12 préob w 9 nie stwierdzono obecnosci drozdzy. Natomiast
w 3 probach stwierdzono zakazenie drozdzami w ilosci cd 1 do 1000 ko-
moérek na 1 ml ptynnego owocu. Obecnoéé drozdzy w plynnym owocu
jako gotowym produkcie wskazuje na niedostateczng pasteryzacje.

Jesli chodzi o zakaZenie plesniami to na 12 préb tylko jedna préba
wykazywala zakazenie ple$nia w ilosci 5500 zarodnikow plesni w 1 ml
gotowego produktu.

W okresie jesiennym pewng ilo§¢ sklarowanych moszczéw magazyno-
wano w tankach metalowych celem przechowywania w atmosferze
CO, az do okresu wiosennej produkeji plynnego owocu. Jesienig prze-
badano mikrobiologicznie moszcze znajdujace si¢ w 4 tankach. Nastep-
nie na wiosne przebadano 8 préb moszczy, ktére byly magazynowane
w tankach od jesieni poprzedniego roku. Wyniki badania sg przed-
stawione w tabeli II.

Jak wynika z przeprowadzonych badan, moszcze jesienne wykazujg
duze zakazenie bakteriami tlenowymi jak réwniez drozdzami. Odnosnie
do zakazenia pleénig, moszcze jabtkowe w tankach jesienia nie wyka-
zujg jej obecno$ci. Natomiast w jednej prébie moszczu porzeczkowego,
zebranego w tanku w okresie jesiennym, stwierdzono duze zakazenie
pleénig. Moszcze pobrane do badania w okresie wiosennym wykazujg
stosunkowo male zakazenie mikrobiologiczne w poréwnaniu do moszczy
jesiennych. W czasie diuzszego przechowywania w tankach w atmosfe-
rze i pod cisnieniem CO; spada ilos¢ drobnoustrojow tlenowych i ilos¢
drozdzy. W moszczach mniej kwasnych jak jablkowy, mimo Ze jesienig
nie stwierdzono obecnosci zarodnikéw pleéni, w czasie wiosennej kon-
troli stwierdzono wzrost pleéni, co wskazuje na stopniowy jej rozwdj
w tym srodowisku. Obecno$¢ plesni mozna by tlumaczy¢ dwojako:
moszcz jabtkowy mogl byé zakazony minimalnie czego nie mozna bylo
uchwyci¢ posiewajac 1 ml, wzglednie mogty by¢ nieodpowiednio odka-
zone tanki. Natomiast moszcz porzeczkowy o duzej kwasowosci, mimo
ze poczatkowo wykazywat duze zakazenie zarodnikami plesni, na wiosne
po przechowywaniu w atmosferze i pod ci$nieniem CO, nie wykazywal
obecnoéci zarodnikéw plesni. Nalezy sadzi¢, Ze w moszczu porzeczkowym
zarodniki plesni w czasie przechowywania w atmosferze CO, gina.

Przebieg produkcji wiosennej przedstawiony jest na tabeli III.

Poréwnujac wyniki badania cykléw jesiennych i wiosennych widoczna
jest réznica w stopniu zakazenia mikrobiologicznego. Cykle jesienne wy-
kazujg o wiele wieksze zakazenie mikrobiologiczne w poszczegdinych
etapach produkcji, na co wplywa stopien zakazenia surowca, sposéb
mycia, czysto§¢ aparatury, sprzetu, jak mlynka, . chust. Natomiast
w okresie wiosennym odpada cala cze$¢ produkcji poczawszy od surow-
ca az do ofrzymania moszczy. W okresie wiosennym cykle wykazywaly
0 wiele mniejsze zakazZenie mikrobiologiczne, poniewaz juz same mosz-

Roczniki PZH — 4



Tabela II

Wyniki badania réinych moszezy w okresie jesiennym i wiosennym Ilo§é drobnoustrojéw w 1 ml

P o dt o z e

a g arowe

3

Rodzaj proéoby DOE:::ia agazr ggiz:;czy brzeczka 100 Blg b;ozelglzga WOdf_t crié'gg%?owa .é
bakterie drozdze plesnie | b. zakwaszajace| =

Mos_zcz jabll-{owy tank Nr 5* jesien 3100000 | powyz. — 500 000000 0 0 0
Moszcz jabtkowy tank Nr 11* | jesien 700 000 | powyz., — 500 000 000 0 0 0
Moszcz jabtkowy tank nr 12* | jesien | powyz. 500 000 000 | powyz. — 500'000 000 0 0 0
Moszcz bporzeczikowy tank Nr 10* | jesien 1950 000 | powyz. — 500000 000 {pow.500 000 000 0 0
Moszcz jablkoWy tank Nr 2 wiosna 33 000 4 000 6 500 0 0
Moszcz jablkowy tank Nr 4 wiosna 12 000 43 000 17 000 0 0
Moszez jablkowy tankNr 5* | wiosna | 2000 77000 35000 0 0
Moszcz jablkowy tank Nr 6 wiosna 2000 6 000 20 000 0 0
Moszcz jabtkowy tank Nr 8 wiosna 15 000 0 0 0 0
Moszez jablkowy tank Nr 9 wiosna 28 000 42 000 91 000 0 0
Moszcz jabtkowy tank Nr 12* | wiosna 6 000 0 6 500 0 0
Moszcz porzeczkowy tank Nr 10* | wiosna 505 000 280 000 0 0 0

Uwaga: Proby oznaczone gwiazdkamj badano z tych samych tankéw jesienia i nawiosne
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Tabela III
Badanie wiosenne cykléw produkcyinych plynnego owocu Iloéé drobnoustrojow w 1 ml

P o dt o z a a g ar o w e
Etap cyklu produkcyjnego agar odzywezy ‘ woda drozdzowa ; .
wiosenny gz glikt})’za brzeczka 10° Blg brzeczka 50° Blg -+ moszcz Miano coli
-+ CaCQq
ilo$¢ bakterii drozdzie ‘ plesnie b. zakwaszajgce
Moszcz jablkowy od 2000 do 60000 od 4000 do 88500 od 2000 do 91000 0 0—0
Moszcz porzeczkowy ., 76000 ,, 505000 ,, 35500 , 230000 . 0 , 1150 0 — 15 0—-0
Mieszanina moszczow
i wody » 220000 ,, 331000 , 30000 , 620000 " 0 , 5000 0 — 178 0—0
Moszcz w czasie klarowa-
nia ,» €0000 ,, 650 000 ,, 36000 , 1490000 » 7000 ,, 42000 0 — 18 0—1
Moszcz po klarowaniu i filt-
rowaniu » 30000 ,, 112 000| ,, 0 , 263000 v 0 ,, 16000 0—0 0—1
Moszcz po doslodzeniu , 173000 ,, 14250000, ,, 118000 ,, 2800000 ,» 1000 ,, 56000 0 — 200 1 —1:10
Moszez po II filtrowaniu » 1000 , 1100000, , 6000 , 560000 , O , 34000 0—0 1—1:10
Plynny owoc przed pastery-
zacja » 6500 , 1570000, ,, 1000 , 6200000 » 0 ,, 2000 0— 4 1—1:10
Plynny owoc po pastery-
2 0—0 0—0 0—o0 0—0

zacji

21

24 000
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Tabela

Wyniki badania mikrobiologicznego sprzetu
w przeliczeniu na powierzchnie wzorcowag wzglednie opakowanie

v
i

powietrza.

Iloéé drobnoustrojow

Rodzaj proby

|
|

Chusta

Kadzie

Lopaty

Miarki

Butelki (w przelicze-
niu na jedng) .

Kontrola czystosci
powietrza w piwnicy

Kontrola czystosci
powietrza na hall
produkcyjnej w prze-
liczeniu na 10 litréw

|
=

P o d1l o z e

a

8 a r o w e

agar odiywczy

brzeczka 10° Blg

brzeczba 59 Blg

woda drozdzowa

Miano coli

z glikoza -+ moszez -+ CaCO,
bakterie drozdze ple$nie bakterie zakwaszajgce
od 77 pow. 500000000 od 50 pow.500 000 00| od 0 pow. 500000 |od O pow.500000000| -0-—0
’ 12 do 600 000 | ,, 0 do 785000} ,, 0 do 85000 |,, O do 7200 -0—1:1000
, 8000 ,, 1560000], 106000 ., 1200000, 2000 " 24000 | ,, O pow. 500000000 —0—1:100
, 600 ,, 17000000|, 880000 , 10200000( ,, 0 " 100000 | ,, 910 do 500 000 000{ —0—1 :1000
,, 588 2200000 | ,, 1000 ,, 2200000, ,, 0 » 550 {, 0 36) —01:10
» 21, 1951 ,, 2, 50| ,, 3 . 43 — — _ =
, 94 100 ,, 6 . 360 ,, 1 » 20 - - —_ =
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cze wykazywaly o wiele mniejszy stopien zakazenia mikroflorg. Nato-
miast w czasie przebiegu cyklu nastepuje zanieczyszczenie MOSZCZOW
drobnoustrojami na skutek przelewania do kadzi oraz uzywania niedo-
statecznie czystych pod wzgledem mikrobiologicznym przyrzadéw.
W czasie klarowania, wirowania i filtrowania, dostadzania i 2. filtrowa-
nia moszczy oraz badania préb moszczy przed pasteryzacja nasuwaja sie
podobne wnioski, jak przy badaniu produkeji jesiennej plynnego owocu.
‘Natomiast plynny owoc po pasteryzacji wykazywal bardzo mate zaka-
zenie drobnoustrOJaml w porownanlu do préb plynnego owocu po paste—
ryzacji w czasie produkeji jesiennej.

Wyniki badania czystosci sprzetu przedstawiono na tabeli IV.

Przeprowadzone badania stopnia zakazenia mikrobiologicznego sprze-
tow wykazaly réznorodno$¢ wynikéw uzalezniong od mycia.

WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonych badan cykloéow produkcyjnych plyn—
nego owocu mozna wyprowadzi¢ nastepujace wnioski:

1. Do produkcji ptynnego owocu nalezy uzywaé surowca zdrowego
i przechowywanego w odpowiednich warunkach.

2. Mycie surowca musi sie odbywa¢ w ptuczkach z woda biezgca, po
czym wskazane jest zastosowanie silnego natrysku.

3. Celem unikniecia dodatkowych zakazen nalezy w czasie produkcji
przestrzegac czystosci sprzetu i aparatury.

4. Nalezy przesirzega¢ prawidlowosci pasteryzacji oraz czystosci bu-
telek, do ktorych rozlewa sie ptynny owoc przed pasteryzacja.

M. Tpy6muap, 9. Kmeunk

MUKPOBHOJIOTUYECKOE HCCJIEDOBAHHME TPOINYKUHMOHHBLIX ULHKJAOB
®PYKTOBBIX HATIUTKOB (ITPUTOTOBJISEMbBIX W3 COKA ®PYKTOB)
NMPOJIEJAHHBIX B TPOMBIIJIEHHOM 3ABOJE KEJIEIIKOIO BOEBOACTBA

Copnepxanune

TIposenann ObIH MHKPOGHOJNIOTHUECKHE HCCIENOBAHHS MPOLYKIMOHHBIX IHKIOB GpPYyK-
TOBRIX HamuTkoB, Hccieforanus npoBeny B NPOMHILIEHHOM 3aBONE KeJICIKOTO BOEBOJACTHA.
Hceneposano 11 TPOAYKHMOHHHIX LMKJIOB: — 7 HHMKJIOB OCEHHIO, HauMpas OT A6NOK Kak
NepBOHAYAJMLHOTO TPOAYKTa ¥ 4 BeCeHHHX, HauHHAs OT CycJa XpaHHMOTO B GOJBIIEX
3aKpHITHIX cocylnax B atmoctepe CO, a KOHYas Ha TOTOBOM TIPOJIAXKHOM TIPOJAYKTE.
KoHCTaTHPOBAHO YTO XpaHeHHe Cycjla B TPONCJKEHHH 3HMH B aTMoctepe CO, Brusier
Ha yMeHblIeHWe KOJHYecTBa MHKPOOPraunaMoB. Ha ocHOBaHMH THOJYYeHHBIX De3YJbTaTOB
NPOJEJaHHKX MOCTEe/JOBAHHH KOHCTATHPOBAHO, UTO MHKPOOHOJICTHYECKOe KauyecTBO INPOJAYK-
DU GPYKTOBOTO HANHTKAa 3aBUCHT OT THTHEHHYECKOTO COCTOSIHUA IeJOTO ITPOM3BOJCTEA,
HagHHas OT ChIpHS (AGJAOKM WiH JpyrHe ¢pYyKTH) dyepe3 anmapaTthl, 06opyaoBaHue, NOCyLy
M KOHYasl Ha TroTOBOM npoaykre. I[IpoH3BOACTBOHHHIE DNPOUESCCH: IEHTPOGMYTHUPOBaHH,
(uabTpauMH BAHSIOT Ha YMeHbIUEHHe KOJMYEeCTBA MHKPOOPTaHH3MOB TIDHYEM CTeleHh
VMEHbIUEHHS] 3THX MHKDOODPAHH3MOF 3aBHC'T OT NEPBOHAYANBHOIO 3apaxenus. I[Ipubas-
. JIGHHE Caxapa RJMSET Ha YBEJHWEHHE «OMHYECTBA MHKpPOOpraHuaMop. CoGTBeTCTBYONLAR
MOfKa H COUTBETCTBYIOLAf YHCTOTa OHITYJOK YMOTpeGNseMbIX KaK YNaKoBKa CHJIbLHG
BJHAIOT Ha KOJMYECTBO MHKDOOPraHM3MOB B (PYKTCBOM HAilHTKe N0 DacTtepusamuu. [o-
TOBLIl MPOAYKT flOC/E TACTEPH3AIMM HC MOXKHO CUHTATbL TPOAYKTOM CTDHJIBLHBLIM.
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M. Grubner, J. Kmiecik

EVALUATION OF MICROBIAL CONTAMINATION IN PROCESSING OF FRUIT
JUICES

Summary

Processing lines in fruit juice industry were evaluated for microbial contami-
nation. There were 11 lines taken in consieration: 7 lines of processing of apple
juice from fresh fruits during Fall, and 4 lines during Spring as processed from
the juice stored under high pressure of CO, This method of storage was shown
to give a considerable fall in the total number of microorganisms. The results
showed that the quality of the end product depends on the cleanless of whole line,
starting from the raw material, through mashines and vessels up to the end product.
The filtration gives a decrease in the total number of microorganisms which depends
on previous contamination. The addition of sugar gives an increase in fotal number
of microflora. The cleanless of bottles has a great influence on the contamination
of the juice before pasteurisation. But even after pasteurisation the apple juice is
not a sterile product.
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KOMUNIKAT

III Miedzynarodowy Kongres Miedzynarodowego Towarzystwa Lekarskiego do
badania warunkéw zZycia i zdrowia odbedzie sie 29 — 30 wrzes$nia i 1 pazdzierni-
ka 1961 r. w St. Vincent Aostotal kolo Turynu Wlochy pod tytulem: ,Warunki zycia,
zdrowia i gospodarczego rozwoju”.

Program

1 Zdrowotnosé¢ ludnosci jako czynnik gospodarczego rozwoju.
II Wplyw gospodarczego rozwoju na zdrowie ludnosci-
I1I Whnioski konicowe:

Zagadnienie zdrowia i planowanie gospodarczego rozwoju.

Informacji udziela:

Sekretariat Miedzynarodowego Tow. Lekarskiego do badania Zycia i zdrowia Wie-
den VII Burggasse 71/1/6 — tel. 44-04-27 Austria. .



