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Streszczenie

W pracy analizowano jako$¢ mikrobiologiczna dostgpnych na rynku, prézniowo pakowanych we-
dlin plasterkowanych, ze szczegdlnym uwzglednieniem wystgpowania w nich chorobotwérczych bakterii
z rodzaju Listeria. Analizie poddano 27 produktow migsnych pochodzacych od réznych producentéw.
Przeprowadzone badania wykazaly, ze okoto 40% analizowanych wyrobow charakteryzowalo sig¢ wyso-
kim zanieczyszczeniem mikrobiologicznym, ktore przekraczato poziom 10% jtk/g. Jednoczeénie stwier-
dzono, iz 12 préb (okoto 44%) bylo zanieczyszczonych mikroorganizmami Listeria spp., przy czym w
siedmiu z nich byly obecne bakterie Listeria monocytogenes, a w pozostatych pigciu — Listeria innocua.
W o$miu wedlinach wystgpowaly rowniez bakterie z grupy coli. Uzyskane wyniki wskazuja wige, ze
jako$¢ mikrobiologiczna dostgpnych na rynku pakowanych prézniowo przetworéw migsnych budzi za-
strzezenia ze wzgledu na zbyt czeste wystepowanie w nich Listeria monocytogenes i duza liczebnosé
bakterii fermentacji mlekowe;j.

Stowa kluczowe: wedliny plasterkowane, pakowanie prozniowe, jako$é mikrobiologiczna.

Wstep

Na rynku powszechnie dostgpne sg préozniowo pakowane wyroby wedliniarskie
o wydtuzonym okresie przydatnosci do spozycia. Pakowanie prozniowe w potaczeniu
z chlodniczym przechowywaniem sprzyja znacznemu zahamowaniu rozwoju tlenowej
mikroflory, powodujacej psucie si¢ zywnosci, i w konsekwencji zwigksza trwalo§¢
produktow spozywczych. Rownoczes$nie metoda ta prowadzi do naruszenia rownowa-
gi ekologicznej pomigdzy mikroorganizmami bytujacymi na zapakowanych w ten
sposob produktach zywno$ciowych. Eliminacja konkurencji ze strony saprofitycznej
mikroflory tlenowej, w tym glownie bakterii Gram-ujemnych oraz wydluzenie czasu
sktadowania stwarza warunki do rozwoju wzglednie beztlenowych drobnoustrojow
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psychrotrofowych, a przede wszystkim bakterii fermentacji mlekowe;j. Zjawisko to jest
do pewnego stopnia korzystne, gdyz w przeciwienstwie do tlenowej mikroflory, od-
powiedzialnej za pogorszenie jakosci produktdéw spozywczych, uwalniane przez te
bakterie produkty uboczne metabolizmu sa zwykle mniej szkodliwe, a czgsto obojetne
dla sensorycznej jakosci wyrobow migsnych. Wynikiem tego moze by¢ brak nieko-
rzystnych zmian cech sensorycznych, gltownie smakowo-zapachowych, nawet przy
znaczacym wzroscie bakterii kwasu mlekowego.

Przechowywanie zywno$ci w warunkach pakowania proézniowego obarczone jest
jednak pewnymi elementami ryzyka, wynikajacego z mozliwo$ci rozwoju psychrotro-
fowych drobnoustrojow chorobotworczych, takich jak: Clostridium botulinum typ E,
Listeria monocytogenes, Aeromonas hydrophila i Yersinia enterocolitica [4, 7). Szcze-
golne znaczenie ma Listeria monocytogenes - mikroorganizm chorobotworczy zwlasz-
cza dla ludzi o ostabionej odpornosci immunologicznej i kobiet cigzarnych. Jest on
szeroko rozprzestrzeniony w $rodowisku naturalnym oraz w zywnosci [9, 10, 11] i
zdolny do wzrostu nawet w temperaturach bliskich 0°C [21], a przy tym charakteryzu-
je si¢ wigksza odpornoscia na ogrzewanie niz inne mikroorganizmy wegetatywne [13].
Obecnosc 1 rozwoj tych bakterii wykazano w niektérych prézniowo pakowanych pro-
duktach migsnych [5, 19]. Ze wzgledu na istnienie pewnych zagrozen, zwiazanych z
mozliwoscig rozwoju mikroflory chorobotworczej w tego rodzaju wyrobach, koniecz-
ne staje si¢ systematyczne kontrolowanie ich jakosci mikrobiologicznej. Jest to nie-
zmiernie istotne w przypadku wedlin plasterkowanych, ktdore ze wzgledu na pokrojenie
sq szczegllnie podatne na wtdrne zanieczyszczenia bakteryjne.

Celem niniejszej pracy byla ocena jakos$ci mikrobiologicznej dostgpnych na ryn-
ku prozniowo pakowanych wedlin plasterkowanych, ze szczegdlnym uwzglednieniem
wystgpowania w nich drobnoustrojéw Listeria monocytogenes.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowily, zakupione w placowkach handlu detalicznego w
Krakowie, prozniowo pakowane roéznego rodzaju plasterkowane wedliny z migsa wie-
przowego, wotowego i drobiowego, pochodzace od réznych producentéw. Deklaro-
wane przez nich na opakowaniach okresy trwatosci produktéw byly zréznicowane w
zakresie od 10 do 32 dni, a zalecane temperatury ich przechowywania wynosity 2°-
8°C, 2°- 6°C, 0°- 4°C lub 0°- 10°C. Charakteryzowaly si¢ one w dniu analizy réznym
okresem przydatno$ci do spozycia, ktory zawarty byt w przedziale od 0 do 24 dni.

Og6lna liczbg drobnoustrojow oznaczano na podtozu PCA firmy Merck (inkuba-
cja 48 h w temp. 30°C), bakterie fermentacji mlekowej na podtozu MRS firmy Merck
(inkubacja 48 h w temp. 30°C), bakterie z grupy coli na podtozu z z6fcig i zielenig
brylantowa (BGB) firmy Difco (inkubacja 24 i 48 h w temp. 37°C). Do izolacji Bro-
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chothrix thermosphacta stosowano podloze STAA (streptomycin sulfate — thallansace-
tate — actidione agar) [17], a obecno$¢ katalazy i oksydazy wykrywano odpowiednio
przy uzyciu 3% roztworu wody utlenionej oraz 1% roztworu dichlorku tetrametylo-p-
fenylenodiaminy i chlorku tetrametylo-p-fenylenodiaminy. Izolowanie Listeria prowa-
dzono zgodnie z metoda ISO/CD, stosujac selektywnonamnazajacy bulion Frasera i
podloze Oxford firmy Merck. Identyfikacjg mikroorganizméw Listeria monocytogenes
przeprowadzono poprzez oznaczanie nastgpujacych cech: urzgsienie, wymagania tle-
nowe, produkcja siarkowodoru i indolu, testy M-R i V-P, wykorzystywanie cytrynianu
jako jedynego zrodia wegla, aktywno$¢ ureazy, zdolnos¢ B-hemolizy i redukcja azota-
now oraz zdolno$¢ rozkladu glukozy, eskuliny, maltozy, mannitolu, ramnozy i ksylo-
zy.

Wyniki i dyskusja

Zbadano ogolem 27 opakowanych prézniowo wedlin plasterkowanych, pocho-
dzacych od 11 producentéw, wszystkie w terminie deklarowanej przydatnosci do spo-
zycia. Uzyskane wyniki, dotyczace poziomu ogdlnego zanieczyszczenia bakteryjnego,
bakterii fermentacji mlekowej i Brochothrix thermosphacta, przedstawiono na rys. 1.

I Brochothrix thermosphacta

[] Bakterie fermentaciji mlekowej }
Lactic acid bacteria |

[A Ogdlna liczba bakterii
Total bacteria count

llos$¢ préb zanieczyszczonych (%)
Quantity of contaminated trials (%)

102-10° 10*-10° 10%-107 10%-10°

.Poziom zanieczyszczenia/g
Level of contamination/g

Rys. 1. Zanieczyszczenie mikrobiologiczne pakowanych prézniowo wedlin plasterkowanych.
Fig. 1. Microbial contamination of vacuum-packaged sliced meat products.
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Zanieczyszczenie mikrobiologiczne badanych produktow byto zréznicowane i w wigk-
szosci prob bardzo wysokie. Liczebno$¢ ogdlna mikroorganizméw, w tym bakterii
fermentacji mlekowej, na poziomie nizszym niz 10 jtk/g wykazano jedynie w dwéch
probkach wedlin, ktére zakupiono bezposrednio po ich produkcji. Natomiast az w
okoto 44,4% prob ich liczba wynosita od 10® do 10° jtk/g, a w 14,8% analizowanych
wyrobow (4 proby) stwierdzono ich obecno$¢ na poziomie 10°%-107jtk/g. Tak duze
liczby bakterii fermentacji mlekowej w badanych wedlinach pakowanych prozniowo
sq prawdopodobnie wynikiem zbyt wysokich temperatur przechowywania. Wczesniej-
sze badania [12] wykazaty, ze sktadowanie tego rodzaju produktow w temp. 8°C przez
7 dni powoduje wzrost bakterii fermentacji mlekowej o ponad 4 cykle logarytmiczne
wigkszy niz w probach sktadowanych w temp. 2°C i nawet przy minimalnym zanie-
czyszezeniu wyjsciowym (<107 jtk/g) przekraczaja one liczebno$é 10° jtk/g. Zwazyw-
szy na to, iz w czasie analiz wedliny mialy jeszcze po kilka, a nawet kilkanascie dni
trwato$ci nalezalo oczekiwad, ze w ostatnim dniu gwarantowanej przydatnosci do spo-
zycia liczebnos$¢ bakterii kwasu mlekowego zwigkszylaby si¢ jeszcze znaczaco, co
miatoby wplyw na pogorszenie jakos$ci produktow, szczegdlnie na ich zakwaszenie i
nietypowy kwasny zapach i smak.

Drobnoustrojem, ktéry moze niekorzystnie wplywac na zmiany sensoryczne wy-
robéw pakowanych prozniowo jest Brochothrix thermosphacta. Bakterie te wykazuja
zdolno$¢ do wzrostu w niskich temperaturach i przy ograniczonym dostgpie tlenu oraz
produkuja lotne sktadniki zmieniajace zapach produktéw [20]. Wykazano wzrost tych
bakterii w pakowanych préozniowo produktach migsnych [12, 15]. Ich udzial w ogdlne;j
mikroflorze analizowanych w tej pracy wedlin okazat si¢ niewielki (rys. 1), w ponad
polowie badanych préb wystepowaty one na poziomie ponizej 10> komérek/g. W licz-
bie przekraczajacej 10%g stwierdzono je tylko w jednej probie, natomiast w 37% wy-
robow ich liczba miescita sie w przedziale od 10° do 10° jtk/g. Mozna wigc sadzié, ze
Brochothrix thermosphacta nie znajdowat odpowiednich warunkéw do swojego roz-
woju i byl hamowany poprzez wzrost bakterii fermentacji mlekowe;.

Wigkszos$¢ analizowanych wedlin (70%) byla wolna od obecnosci bakterii z gru-
py coli, w jednej probie stwierdzono ich obecnosé w 0,001 g, w dwoch probach byty
one obecne w 0,01 g i w pozostatych pieciu ~ w 0,1 g (rys. 2). W niektérych produk-
tach zanieczyszczonych tymi mikroorganizmami stwierdzono tez obecno$¢ Listeria
spp. Moze to $wiadczy¢ o braku dbatoéci niektorych producentéw o zapewnienie od-
powiednich warunkéw higieniczno-sanitarnych produkcji i o zminimalizowanie ryzy-
ka wtornego zanieczyszczenia produktow.

Sposrod badanych 27 prob prozniowo pakowanych przetworéw migsnych, az 12
(44,4%) bylo zanieczyszczonych drobnoustrojami z rodzaju Listeria, przy czym w 7
przypadkach 26% stwierdzono obecno$¢ bakterii Listeria monocytogenes (tab. 1).
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Rys. 2. Wystepowanie pateczek z grupy coli w plasterkowanych wedlinach pakowanych prézniowo.
Fig.2.  Occurrence of coliforms in vacuum-packaged sliced meat products.

W pozostatych pigciu probach zidentyfikowanym gatunkiem okazala si¢ Listeria
innocua, w tym jeden z wyrobow zawieral réwnoczesnie obydwa wymienione gatunki.
Ogolnie bakterie te wyizolowano z wedlin réznego rodzaju, tj. wieprzowych, woto-
wych i drobiowych, konserwowanych azotynem i askorbinianem sodu. Stwierdzono
ich obecno§¢ zarowno w wedlinach §wiezo wyprodukowanych, jak i bgdacych w
ostatnim dniu deklarowanej trwalosci. Wystgpowanie tych mikroorganizméw bylo
najczesciej zwigzane z pochodzeniem produktu, gdyz 70% prob dodatnich pochodzito
z wyrobow od jednego producenta. Moze to wskazywac, ze zrédlem zanieczyszczenia
ta mikroflora bylo $rodowisko przetworni. Podobnie Lasse i Huss [11] wykazali w
swoich badaniach, iz skazenie tymi bakteriami tososi we¢dzonych na zimno zalezato od
miejsca ich produkgji.

Zblizona czestotliwosé wystgpowania drobnoustrojéw z rodzaju Listeria w prze-
tworzonych produktach migsnych stwierdzili rowniez inni autorzy. Migdzy innymi
Grau i Vanderlinde [5] wyizolowali te bakterie z 53% analizowanych réznych wedlin
pakowanych prézniowo, najczgsciej z wotowych, w tym rowniez konserwowanych
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azotynem sodu. Zdolno$¢ rozmnazania si¢ ich w prézniowo pakowanych produktach
migsnych w niskich temperaturach przechowywania (2°C) jest udokumentowana [19].
Wazrost tych bakterii moze zaleze¢ tez od innych czynnikéw, takich jak pH, zawarto$§¢
soli, obecnos¢ konserwantdow czy konkurencyjnej mikroflory towarzyszacej [14]. Pe-
wien hamujacy wplyw na ich rozwdj w warunkach chtodniczego przechowywania
produktéw plasterkowanych, poddanych uprzednio obrébce termicznej, moga mieé
bakterie fermentacji mlekowej [1, 8]. Autorzy chinscy [6] wykazali znaczacy wzrost
Listeria monocytogenes w préiniowo pakowanej wolowinie po chinsku podczas jej
sktadowania w temp. 4°C, gdy namnazanie si¢ bakterii kwasu mlekowego bylo po-
wolne 1 nie osiagne¢lo duzej liczebnosci. Z kolei Qvist i Liberski [18] stwierdzili prawie
identyczny procent prob zawierajacych te drobnoustroje patogenne bezposrednio po
zapakowaniu przetwordw, jak i na koncu okresu ich trwalosci. Jednoczesnie autorzy ci
odnotowali, ze w produktach ze stwierdzong obecno$cia L. monocytogenes, ilo$ci bak-
teriit kwasu mlekowego nie byty duze. Te ostatnie moga hamowa¢ wzrost bakterii L.
monocytogenes, ale ich nie eliminuja. W badaniach wlasnych wyizolowano je z pigciu
wedlin prézniowo pakowanych, w ktorych liczba bakterii fermentacji mlekowej prze-
kraczata poziom 107, a nawet 10° jtk/g.

Tabelal

Wystepowanie drobnoustrojéw z rodzaju Listeria w pakowanych prézniowo migsnych produktach pla-
sterkowanych.
Occurrence of Listeria spp. in vacuum-packaged sliced meat products.

. Wystgpowanie
Rodzaj produktu TrwatoS¢ w dniu Listeria s,
0¢za produ pH analizy (dni) o PP f
Type of product Shelf-life (days) (.:curejnce o
Listeria spp.
Baleron gotowany 5,7 9 L. monocytogenes
Boczek zawijany 6,2 6 L. monocytogenes
Kietbasa szynkowa 6,2 10 L. monocytogenes
Mortadela z papryka 6,3 8 L. innocua
Ogondwka 6,0 11 L. innocua
Polgdwica sopocka 6,0 15 L. monocytogenes
Szynka indycza prasowana 6,2 0 L. monocytogenes
Szynka konserwowa 6,0 1 L. innocua
L. monocytogenes
Szynka gotowana 6,1 9 .
L. innocua
Szynka wieprzowa gotowana 5,9 9 L. monocytogenes
Wedzonka krotoszyniska bekonowa 5,5 1 L. innocua
Wedzonka krotoszyniska bekonowa 5,9 14 L. innocua
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W analizowanych produktach nie oznaczano iloéci drobnoustrojéow Listeria mo-
nocytogenes, lecz oceniano jedynie czgstotliwo$é ich wystepowania. Dane piSmienni-
cze wskazuja, ze bakterie te wystgpuja w zywnosci na ogo6l na stosunkowo niskim
poziomie, nie przekraczajacym 100 jtk/g [8, 16], ale odnotowano tez przypadki wigk-
szego zanieczyszczenia przekraczajacego 10* jtk/g [5] i dotyczyly one plasterkowa-
nych wedlin pakowanych prézniowo. Chociaz minimalna dawka zakazeniowa L. mo-
nocytogenes nie jest jednoznacznie ustalona, to w wielu krajach ich poziom ponize;j
100 komoérek w 1 gramie Zywnos$ci uwaza sig¢ za bezpieczny i akceptowany przez In-
ternational Commission on Microbiological Specifications of Food [8]. Wyzsze dawki
sq uznawane za niebezpieczne, a wedtug Furowicza [3], im wigksza jest liczba tych
bakterii w gramie produktu, tym wigksza szansa na pokonanie przez nie bariery jelito-
wej 1 wywolanie choroby.

Stwierdzone w badaniach wiasnych czeste wystgpowanie bakterii Listeria mono-
cytogenes w wedlinach migsnych oraz udowodniony ich wzrost w warunkach proz-
niowego pakowania i chtodniczego przechowywania [2, 6] utwierdzaja w przekonaniu,
ze w celu poprawy bezpieczenstwa mikrobiologicznego tego rodzaju produktow wy-
magana jest stala kontrola warunkéw ich produkcji i przechowywania. Pakowanie
prozniowe moze uchroni¢ przed rozwojem psychrotrofowych drobnoustrojow choro-
botworczych jedynie wyroby o wysokiej jakosci mikrobiologicznej, wyprodukowane
w warunkach niepozwalajacych na wtérne ich zanieczyszczenie. Do zachowania do-
brej jakosci tego rodzaju wyrobow migsnych konieczne jest utrzymanie podczas skta-
dowania jak najnizszych i w miarg stalych temperatur chlodniczych, najlepiej w prze-
dziale od 0° do 3°C. Tymczasem produkowane w naszym kraju prézniowo pakowane
przetwory migsne maja z reguly proponowane przez producentdw znacznie szersze
zakresy temperatur chlodniczego przechowywania, np. 2°-8°C, a nawet niekiedy 0°-
10°C i jednoczesnie akceptowane przez nich zbyt dlugie okresy trwalosci. Warunki
takie nie sa w stanie zapewni¢ tym wyrobom utrzymania zaktadanych okresow przy-
datno$ci do spozycia, gdyz wraz ze wzrostem temperatury znacznie pogarsza si¢ ich
Jjakos¢ mikrobiologiczna [12].

Whnioski

1. Jako$¢ mikrobiologiczna dostgpnych na rynku pakowanych prézniowo wedlin
plasterkowanych budzi zastrzezenia zaréwno ze wzgledu na czgste wystgpowanie
w nich Listeria monocytogenes, jak tez i bardzo duzej liczby bakterii fermentacji
mlekowej.

2. Wymagana jest wigksza dbalo$¢ producentow i dystrybutoréw zywnosci o za-
gwarantowanie pakowanym prozniowo produktom migsnym wysokiej jakoSci
mikrobiologicznej. Dotyczy to w szczegdlnosci przestrzegania bardzo dobrych
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warunkow higieniczno-sanitarnych produkcji i ciagtosci tancucha chlodniczego, z
utrzymywaniem niskich oraz w miare statych temperatur przechowywania.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF VACUUM-PACKAGED SLICED MEAT PRODUCTS

Summary

Microbiological quality of vacuum-packaged sliced meat products, which are available on the mar-
ketplace, has been analysed in this paper in terms of Listeria spp. occurrence. 27 samples of meat products
from various producers were investigated. Results demonstrated that about 44% of them showed a high
level of microbial contamination, exceeding 10% cfu/g. It has also been found that 12 samples (about 44%)
were contaminated by Listeria spp. and in seven of them Listeria monocytogenes was determined while in
the remaining five Listeria innocua. Coliforms bacteria were isolated from eight of the examined meat
products. Obtained results indicate that microbiological quality of commercially purchased vacuum-
packaged meat products is disputable due to both a high incidence of Listeria monocytogenes and a high
lactic acid bacteria count.

Key words: sliced meat products, vacuum packing, microbiological quality



