
ROCZNIKI PZH 
1961 , t . XII, nr. 3 

JOZEF WIERZCHOWSKI, WANDA CZARNOWSKA, JOANNA MORZE-FITZ 

IZOLACJA GRONKOWCÓW Z CIASTEK PRZY ZASTÓSOWANIU 
RÓŻNYCH PODŁOŻY SELEKTYWNYCH 

' 

Z Działu Higieny Żywienia i Żywności W.S.S.E. w Gdańsku 

Podjęte oocfaniki ustaliły najbardziej selektywne podl.oże do 
wykrywania i i2Jolowania gronkowców koagulawdoda.tnich 
z ciastek i kremów. 

Liczne obserwacje i badani,a potwierdzają, że w obecnych czasach 
zatrucia .pokarmowe o etiologii ,gronkowcowej wysuwają się na ,pierwsze 
miejsce. Opinię o tym wypowiedzieliśmy w niedawno · ogłoszonej dru
kiem pracy o gronkowcowych zatruciach pokarmowy

1
ch, wywołanych 

spoźyciem konserw rybnych w oleju (1). Niniejsza praca dótyc•źy tego 
samego zagadnienia i jest jak gdyby dalszym jej ciągiem, chociaż posia~ 
da trochę odmienny ana1ityczny aspekt. Mamy tutaj do czynienia z zu
pełnie innym artykułem żywności, z cias1Jkami , które jednak według 
naszego r.oz,eznania na terenie woj,ewództwa gdańskiego wiele razy po
wodowały zachorowania ,pojedyncze lub u kilku osób. 

Środki spożywcze stanowią bardzo podatne środowisko nie tylko dla 
rozwoju gronk,owców, lecz i wytwarzania przez nie toksyny. Przede 
wszystkim odnosi się to do artykułów bogatych w białko i skrobię (mle~ 
ko i jego przetwory, wyroby kremowe, galarety itd.). Autorzy ·szeregu 
publikacji omawiający to zagadnienie, wymieniają między innymi ciast-' 
ka z kremem jako poważne źródło zachorowań. Jak podają Askafonow, 
Dobrier i Gordin (2) pierwsze obserwacje w tym względzie poczynione 
były w Rosji. Jeszcze bowiem w 1901 roku Laszczenkow opisał przypa
dek zatrucia związany ze spożyciem tortu orzechowego z kremem. Obec
nie inni badacze, jak np. Trawiński (3) Grubner i Gruszczyński (4) Bur
bianka, Pliszka i Tworek (5), Sedlak (6) stwierdzają, że kręm zawa,rty 
w ciastkach jest bardzo dobrą pożywką dla gronkowców niezależnie 
od tego, że sam proces technologiczny w diuż,ej mierze sprzyja zakażeniu 
drobnoustrojami oraz ich namnażaniu w ikremach. Szczególnie ciastka, 
jako produkt zawierający skrobię, mogą być •~ptymalnym środowiskiem 
do wytwarzania enterotoksyny przez gronkowce (7). 

Kremy do ciastek i tortów przygotowuje się z artykułów żywności 
o dużej wartości ,odżywczej, jak jajka, masło, mleko, cukier. Wszystkie 
surnwce używane do produkcji kremów nie ,powinny budzić najmniej
szych nawet zastrzeżeń pod względem oceny sanita-rno-hig.ienic2'Jnej. Sto
sowana za;ś .przy przygotowywaniu kremów obróbka cieplna (pasteryza'"" 
cja) podwyższa gwarancję otrzymania iproduiktu dobrego, wysol,{owartoś
ciowego. Jednaikże mimo ulepszeń w technologii sporządzania,' kremy 
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mogą ulegać zakażeniu drobnoustrojami. Dzieje się to między innymi rów 
nież i dlatego, że samo środowisko, ,a więc głównie mleko, jajka, masło, 
wchodzące w skład tej czy innej masy kremowej, są 2mykle źródłem 
zakażenia drobnoustrojami. Podgrzewanie zaś gotowej mieszaniny obni
ża zria,cżnie Hość drobnoustrojów, nie zabijając ich jednak całkowicie. 

W naszym przetwórstwie cukierniczym \Produkuje się zasadniczo dwa 
rodzaje kremów - masłowy (,,russel") i śmietanowy (budyniowy). Krem 
masłowy, używany do większości ciastek, :posiada zgodnie z recepturą 
reoortową następujący skład: cukier .puder {2&'/o), :jaja {20,So/o), masło 
(26'°/o), margaryna {26'0/o), esencja (0,440/o) oraz spirytus {0,61'0/o). Sam 
proces technologicziny jest dosyć :Prosty i wymaga ,ty1ko minimalnej 
,obróbki . cieplnej. Przede wszystkim przygotowuje się mieszaninę jaj 
z cukrem (w naczyniach pobielanych), 1podgrzewa na ogniu i ,nastę,pnie 
przy. pomocy mechaniczinej ubijaczki ubija na gęstą masę. W drugim na
czyniu ubija się w ,podobny sposób masło z margaryną i dodaje stopnio
wo pO!l)rzednio przy,gotowaną i oziębioną masę jajeczną, ubijając w dal
szym ciągu .tak długo aż stworzy się jednolita masa. Pod koniec ubijania 
dodaje się ,esencję zapachową oraz spirytus. Inny jest skład kremu śmie
tanowego: biała mąka pszenna 500/o !Przemiału (130/o), cukier (25,10/o), 
mleko (61,4°/o), jaja (20,70/o) oraz eS€1I1cja zapachowa (0,2'0/o). W ·2miązku 
z tym proces technologk~y przebiega zupełnie ·odmiennie niż :przy pro
dukcji kremu masłowego, wymagając przy tym obróbki ci€il)lnej. P,rze
de wszystkim miesza się z małą ilością mlelka cukier, mąkę i jaja. Po
zostałą zaś ilość mleka zagotowuje się w osobnym naczyniu i do wrzą
cego dodaje się stopniowo, stale mieszając, poprzednio otrzymaną ma
sę, dqprowadzając ją następnie do wrzenia. 

Wykonane według ,powyższych sposobów kremy podle.gają zwykle za
barwien~u, następnie są rozsmarowywane na U\Pl'zednio wypieczone cia
sto lub -układane fantazyjnie za ,pomocą wyciskacza (,,tilka"). Gotowe 
już ciastka umieszczane są czasowo w magazynie, przy czym przeno
szenie jak i układanie ciastek na tacach drewnianych lub metalowych 
odbywa się z reguły ręcznie. Należy podkreślić, że w żadnej wytwórni 
ciastek nie stwierdziliśmy chłodwnych ,pomieszczeń na gotowy już :pro
du1d. Z magazynu ciastka roziprowadzane są do punlktów sprzedaży jesz
cze tego samego dnia, chociaż czasem i później, bo nawet po dwóch lub 
trzech dniach. Pakowanie• ciastek w magazynie odbywa się ręcznie. 
W czasie przeprowadzanych konkoli w przetwórniach nie stwierdz.ono 
szczypiec do ciastek, które natomiast znajdują zastosowanie w sklepach 
cukierriiczych i innych spożywczych. 

CZĘŚĆ DOŚWIADCZALNA 

Do izolacji gronkowców z kremów stosowano następujące ,podłoża se
lektywne: 

1. Płynrrn: a) bulion z 7,fiO/o NaCl; b) bulion Cha,pmana. 

2. Stałe: a) agar z krwią; b) agar z 7,5°/o soli; c) agar Chapmana; d) 
podłoże z tellury.nem potasu; e) podłoże Ludlama. 

Podajemy skład jedynie 2 ostatnich pożywek, gdyż są mniej znane 
i rzadziej stosowane w normalnej praktyce laboratoryjnej. 
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PODŁOŻE Z TELLURYNEM POTASU 

wg Zebovitza, Evansa i Nivena (8) 

1:33 

N a 100 ml. wody destylowanej: 

peptonu tryptose ·· 

PODŁOŻE LUDLAMA (9) 

eikstraktu drożdżowego 
mannitolu 0,5-0/ o 
K 2H PO4 0,5-0/0 
Li Cl 0,5°/o 
glicyny 1,0-0/o 
agar,u 2,00/o 
tellurynu potasu 0,02°/o 
(dodaje się po sterylizacji) 
końcowe pH podłoża 7 ,20/o 

agar 
mannitol 
K 2HPO4 
LiCl 
ekstr,at drożdżowy 
pepton try.ptose 
Pepton tryptose 
woda destylowana 
Końcowe pH podłoża 

25 g 
10 g 

5 g 
5 g 
3 g 

10 g 
10 g 

1000 ml 
9,2 

W toku przeprowadzanych badań bakteriologicznych posługiwano się 
dwoma metodami posiewów na w/w podłoża a mianowicie: · 

1) pobierano materiał oczkiem bezpośrednio z kilku miejsc i ,posie
wano na 1poszczególne pożywki, 

2) odważano jałowo 5 g !kremu, rozcieńczano roztworem fizjologicz
nej soli kuchennej w stosunku 1 : 1 O, emulgowano ( ogrzewano na łaźni 
wodnej o temp. 40° ,przez 10 minut, następnie 5 minut wstrząsano i roz
lewano po 1 ml na powierzchni danego podłoż.a. 

Odczyty wykonywano po 24 godz. oraz 48 godz. inkubacji w temp. 37°. 
Podej,rzewane kolonie przesiewano na bulion z 1°/o glukozy i po 24 godz. 
inkubacji ~prawdzano czystość hodowli. Zaznacza się, że szczególnie rprzy 
posiewach ilościowych wychwytywano możliwie wszystkie ,podej:rzane 
kolonie, aby :zwiększyć prawdopodobieństwo izolacji gronkowców koa
gulazododatnich. Wyizolowane szczepy gronkowców badano na zd9lność 
wytwarzania koagulazy. Próbę tę :przeprowadzano ż 24-godzinną hulio
nową hodowlą gronkowców, którą zakażano plamną ludzką ,rozd.eńczoną 
w stosunku 1 : 2 roztworem fizjologicznym soli kuchennej. Równolegle 
wykonywano kontrolę z plazmą jałową oraz plazmą zaszczepioną sta:n
dartowym koa:gulazododatntm szczepem „Oxford". Odczyty notowano po 
1 godz., 5 godz. i 24 godz. in,kuhacji w te~p. 37°. 

W ten sposób przebadano w kierunku gronkowców 454 próby ciastek 
z kremem, w tym z kremem masłowym 424 oraz z kremem śmietano
wym 30 prób. Poza ibadaniami ciastek przeprowadzono również · kontro
lę 20 cyklów :produkcji w kilku wytwórniach ciast€k, pobierając· dodat
kowo 68 prób kremów. Liczba ta obejmuje zarówno masę jajeczną z ubi
jaczki, masę masłową z ubijaczki oraz kremy świeżo przygotowane jak 
i takie, które 1prz.echowywano już kilka a nawet kilkanaście godzin, nie
raz w nieodpowiednich warunkach sanitarnych. Nadmienić przy tym 
trzeba, że podobnie jak kremy, również i ciastka ipoddawane analizie 
bakteriologicznej stanowiły pq-odukt niejednolitej świeżości - jedne 
z nich były to gotowe ciastka zaraz· 1po produkcji, inne z magazynu po 
jedno- i dwudniowym przechowywaniu, :a jeszcz,e inne ciąstka z .róż
nych 1ptmktów sprzedaży, ze sklepów. Otrzymane wyniki badań zebra
ne są w tabeli I i II. 
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Na podstawie przedstawionych . w tej pracy ·badań należy stwierdzić, 
ze r,.ajlepszyrp. ·selekty:wnym ,podłożem dla izolacji grionkowców z ciastek 
je.!t ·· agar Chapmana z inkubacją 48 godzin oraz agar z dodatkiem 7,516/, 

NaCl przy 24-godzinnej hodowli. Wydaje się, że podłoże Chapmana mo-
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że służyć jednocześnie jalko pewien ,wskaźnik chorobotwórczości szczepu, 
gdyż ogólnie ,przyjęto, że szczepy chorobotwórcze :Posiadają między in
nymi zdolność .rozkładania . ma,nitolu. Natomiast agar z krwią jest naj
mniej -wybiórczy, gdyż jest dobrą J>ożywką dla różnego .rodzaju bakterii. 
Podłoże z tellurynem potasu okazało się dobrą pożywką dla drożdży, 
natomiast hamuje wzrost gronkowców. Przy (POSiewacµ na podłożu Lu
diama na ogół nie stwierdza się wzr-ostu gronkowców . jak również i _ in
nych drobnoustrojów. Nadmienić równiek trzeha, że podłoża !Płynne są 
mało wybiórcze, gdyż :przerastają laseczkami tlenowymi, które utrudnia
ją izolację gronkowców ,przy ,przesiewach na ipodłoża stałe. Podkreśle
nia wireszcie wymaga tego -rodzaju uwaga, że przy bezpośrednich posie
wach oczkiem stwierdza się obecność zaledwie pojedynczych kolonii 
gronkowców. Natomiast posługując się drugą metodą, tj. przy zastoso
waniJU. posiewów ilościowych, uzyskuje się o wiele większe ilości \kolonii, 
co wyraźnie zwiększa szanse wyizolo,wania gronkowców koa.gul.azododat-
nich. · · 

Innym zagadnieniem wymagającym -omówienia :Są same wyniki ,badań 
ciastek i kremów iprzedstawione w tabeli I. Jak z niej widać, na ogó1ną 
ilość 522 przebadanych ciastek z kremem i samych kremów w . 323 pró
bach s~wierdzono gronkowce, co stanowi 61,76/o. Gronkowce koagulazo
dodatnie stwierdzono w 60 ;próbach, czyJi ponad dziesięć procent (11,4'°/o) 
przebadanych ,produiktów cukierniczych budziło zastrzeżenia odnośnie 
do przydatności do spożycia. Jest to cyfra wysoka i nie może być' baga
telizowana, gdyż świadczy o zaniedbaniach sanitarnych, zarówno w za
kładach produkujących ciastk_a jak i w punktach sprzedaży. Badacze ra
dzieccy Arganowskij i Smirnowa (2), zajmujący się oceną· higieniczną 
kremów, wykazali, że {Przy odpowiednio ustawiOIWj technologii oraz 
przestJrzt,ganiu zasad higieny \Produkcji momia w bardzo znacznym stop
niu 1podlllieść jakość gotowego produktu i obniżyć ilość drobnoustrojów 
do minimum. Nieprzestrzeganie natomiast sanitarnych warunków w pro
dukcji wyrobów z kremem, ich trans.porcie· czy w czasie magazynowa
nia lub sprzedaży może 'być przyczyną wtórnego zakażenia. Podkreśla 

· się ,przy tym, że szcze;gó1nie należy tu się obawiać .zakażenia gronkow
cami, mogącymi: wytwarzać termooporne egzotoksyny w k.remach. Tym 
samym zagadnieniem zajmowała się Smirnowa (10), proponując ob~óbkę 
termiczną kremów jako ,profilaktyczną przeciwko · zatruciom gronkow
cowym. Autorka zaleca 1pastery-zację kremów i ipowtórny wypiek nie
których rodzajów ciastek gotowych, jako metodę zapobiegania tego ro
dzaju zachorowaniom. Koniecznym •wa,runkiem jest tutaj jednak nie
przechowywanie gotowych ciastek przed ,powtórnym ich wypiekiem, 
gdyż ewentualnie obecne gironkowce mogą wytworzyć enterotoksynę, 
której wysoka 'temperatura nie zniszczy. 

W Związku Radzieckim istnieją przepisy Wszechzwiązkowej Państwo
wej Inspekcji Sanitarnej z 5.XI.1938 r., które ustalają wymagania sani
tarne dla produikcji, przechowywania, transportu i sprzedaży tortów 
i wyrobów z kiremem. W celach zapobiegania zatruciom pokarmowym 
zwr:aca się w nich uwagę na pierwszorzędną jakość su:r:owców, koniecz
ność :przestrzegania zasad higieny produkcji oraz przechowywanie goto
wych wyrobów w -specja1nych chłodnych ,pomieszczeniach, zarówno 
w miejscach produ~cji jak i w sprz.edaży. 
·· U nas -brak te,go rodzaju specjalnych przepisów, natomiast ~rawę 

,vytwórni wyrobów cukiemiczych .reguluje łąc2lili.e z innymi wytwórnia-
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mi pieczywa rozporządzenie Min. O)pieki Społecznej z 18.II.1937 r. o do
zorze nad wyrobem i obiegiem mąki i wyrobów mącznych, znowelizo
wane przez Ministira Zdrowia 3.VII.1946 .r. Przepisy te niestety nie sta
wiają wymagań wy:t~órniom cukierniczym :posiadania chłodzonego skła
du na produkty gotowe i między innymi dlatego wymagają ponownej 
nowelizacji, zgodnie z rzeczywistymi potrzebami, pocłobnie jak to usta
lono w ro2iporządzeniu Ministrów Zdrowia i Handlu Wewnętrznego 
z 30.XI.1953 r. w sprawie wymagań sanitarnych dla zaikładów żywienia 
zbiorowego. To 1ostatnie rozporządzenie wyraźnie wymaga przeznacze
nia specjalnych 1pomieszczeń chłodzonych do ,przechowywania szyibko 
psujących się artykułów spożywczych i ogranicza termin ich wydawania 
do konsumpcji-'- np. dla legumin studzonych, kremów, budyni itp. ogra
nicza czas wydawania ich do 10 godzin po przygotowaniu, pod warun
kiem jednak, że przez cały ,ten czas ;potrawy b:yły przechowywane 
w temperaturze nie przekraczającej + 120. 

Jaki widać, niekorzys'bme ,przedstawia się sprawa w wytwóirniach cu
kierniczych, gdzie produkuje się kremy i ciastka z kremem, nie zabez
pieczając im odpowiednich warunków :Przechowywania chociażby do cza
su rozprowadzenia do punktów sprzedaży, na kt6re czekają czasem dwie 
doby. Nic ,więc dziw;nego, że niejednokrotnie w sprzedaży spotyka się 
ciastka budzące zastrzeżenia odnośnie do przydatności spożywczej a na
wet wywołujące ipo spożyciu za,chorowainia. Potwierdzają to zresztą na
sze wyniki badań cyklów produkcji, w czasie których obserwowano 
wzrost ilości gronkowców w kremie zależnie od czasu przechowywania 
samego kremu, czy też już w gotowych ciastkach np. z 10 kol. do 2 ty
sięcy w 1 g. 

WNIOSKI 

l. Do izolowania ,gronkowców z ciastek oraz z kremów wydaje się 
być najl~psza pożywika agarowa Chapmana, przy czym należałoby robić 
posiewy ilościowe. 

2. Konieczne jest przebadanie możliwie największej ilości kolonii 
gronkowców na ,zdol1ność wytwarzania koagulazy. . 

3. Produkcja wyrobów cukierniczych jest mało zmechanizowana i wy
ma,ga mode,rnizacji. Stosowana obecnie ręczna obróbka stwarza warunki 
zakażania półfahrykatów oraz ,gotowych już produktów przez pracow-'
nikórw, wśród których wielu jest nosicielami gronkowców - (ca 600/o). 

4. Istnieje paląca potrzeba nowelizacji przepisów lub wydania no
wych - dotyczących wytwómi wyrobów cukierniczych, celem zabez
pieczenia odpowiednich warunków ,przy produik,cji i obrocie ciastek 
i kremów (chłodne pomieszczenia magazynowe oraz określenie terminu 
ich rozprowadzania). 
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cpenbI l(JISI OÓHa,pyMełl)rn li ll30Jl1!łpo,aatt,HSI ma<plllJIOKOKKOH -113 m1,pOMHblX li KpeMoll. 
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Oc-HOBbrBa S!Cb Ila no.;1y4e,HHblX pe3y.1bT8TuX lłCCJJe;J.QB8'111łił anro•pbl CtJHTa IOT ca~lhl\l 

C0011BCTCTBe HHblM a1rn,poayt0 . cpeny Chapman'a TTOl(tJepKUBaSI HeOÓXO,!!JnlOCTb KOJJlllj ('~T

BCHIHblX noce aoB. 

TTpOJl.CJiaHHaH .B npOH3'BO,'l,Cl1BaX KOHT,POJJb noKa3.am1, tJTO npo;i.y'KUHH KOH;unopc 1c :x 

H3,"(CJJHH Tpe6yeT MCX8HIH3all,l1'1! H MOJlC,~H; ,:mpoaaHrrn, tJTO óyJleT HMCT b OOJJ blllOC BJllHIJl'IC 

Ha Y.,l'IC·CTBO H3l'OT'OBJIH0Mb!X nponyKTOB. 

TT03TOMY ilBTOpbl HHymatOT HCOOX0/1.llMOCTb ll3~H'·HCHIHI npe:lTTHC 3 11HH OTIIOC51 UWh'H 

K KOll; llHOpC!(OH npOMbmrne,HIHOCTH. 

J. W i e r z c h o w s k i, W. C z a r n o w s k a, J. M o r z c - F i t z 

STAPHYLOCóCCI ISOLATION FROM CAKES WITH THE USE OF SELECTIVE 
MEDIA 

Summ ary 

Chapman's agar medtum was found ,to be the best for the isolation of sta.p
hylococci from cakes and from whipped cteam. 

After lustration in bakteries, authors carne to the conclusion , that thcre is 
a need for mechanisation and modernization in the processes ,of cake production; 
this couQd be ,stimulated by the new food law on ·baked goods and cakes. 
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