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IZOLACJA GRONKOWCOW Z CIASTEK PRZY ZASTOSOWANIU
ROZNYCH I?ODLOZY SELEKTYWNYCH

Z Dzialu Higieny Zywienia i Zywnosci W.S.S.E. w Gdansku

Podjete badania ustality najbardziej selektywne podloze do
wykrywania i izolowania gronkowcéw koagulazododatnich
2 ciastek i kremdw.

Liczne obserwacje i badania potwierdzajg, ze w obecnych czasach
zatrucia pokarmowe o etiologii gronkowcowej wysuwajg sie na pierwsze
miejsce. Opinie o tym wypowiedzieliSmy w mniedawmno ogloszonej dru-
kiem pracy o gronkowcowych zatruciach pokarmowych, wywolanych
spozyciem konserw rybnych w oleju (1). Nlnlejsza praca détyczy tego
samego zagadnienia i jest jak gdyby dalszym jej ciggiem, chociaz posia-
da troche odmienny analityczny aspekt. Mamy tutaj do czynienia z zu-
pelnie innym artykulem zywnosci, z ciastkami, ktére jednak wedtug
naszego rozeznania na terenie wojewdéddztwa gdanskiego wiele razy po-
wodowaly zachorowania pojedyncze lub u kilku osoéb.

Srodki spozywcze stanowia bardzo podatne $rodowisko nie tylko dla
rozwoju gronkowcéw, lecz i wytwarzania przez nie toksyny. Przede
wszystkim odnosi sie to do artykulow bogatych w biatko i skrobie (mle-
ko i jego przetwory, wyroby kremowe, galarety itd.). Autorzy 'szeregu
publikacji omawiajacy o zagadnienie, wymieniajg miedzy innymi ciast-
ka z kremem jako powazne zrodlo zachorowan. Jak podaja Askatonow,
Dobrier i Gordin (2) pierwsze obserwacje w tym wzgledzie poczynione
byly w Rosji. Jeszcze bowiem w 1901 roku Laszczenkow opisal przypa-
dek zatrucia zwigzany ze spozyciem tortu orzechowego z kremem. Obec-
nie inni badacze, jak np. Trawinski (3) Grubner i Gruszczynski (4) Bur-
bianka, Pliszka i Tworek (5), Sedlak (6) stwierdzaja, ze krem zawarty
w ciastkach jest bardzo dobrg pozywka dla gronkowcéw niezaleznie
od tego, ze sam proces technologiczny w duzej imierze sprzyja zakazeniu
drobnoustrojami oraz ich namnazaniu w kremach. Szczeg6lnie ciastka,
jako produkt zawierajacy skrobie, moga by¢ optymalnym $rodowiskiem
do wytwarzania enterotoksyny przez gronkowce (7).

Kremy do ciastek i tortéw przygotowuje sie z artykulow zywnosci
o duzej wartosci odzyweczej, jak jajka, masto, mieko, cukier. Wszystkie
surowce uzywane do produkeji kreméw nie powinny budzi¢ najmniej-
szych nawet zastrzezen pod wzgledem oceny sanitarno-higienicznej. Sto-
sowana zas przy przygotowywaniu kreméw obrébka cieplna (pasteryza-
cja) podwyzsza gwarancje otrzymania produktu dobrego, wysokowartos-
ciowego. Jednakze mimo ulepszen w technologii sporzadzania, kremy
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moga ulega¢ zakazeniu drobnoustrojami. Dzieje sie to miedzy innymi réow
niez i dlatego, ze samo Srodowisko, a wiec glownie mleko, jajka, maslo,
wchodzgce w sklad tej czy innej masy kremowej, sg zwykle zrédlem
zakazenia drobnoustrojami. Podgrzewanie za$ gotowej mieszaniny obni-~
za znacznie ilos¢ drobnoustrojow, nie zabijajac ich jednak calkowicie.

W naszym przetworstwie cukierniczym produkuje sie zasadniczo dwa
rodzaje kremow — mastowy (,,russel”) i smietanowy (budyniowy). Krem
mastowy, uzywany do wiekszosci ciastek, posiada zgodnie z recepturg
resortowg nastepujacy sklad: cukier puder (26%), jaja (20,8%/), masto
(26°0), margaryna (26%), esencja (0,44%0) oraz spirytus (0,61%). Sam
proces technologiczny jest dosy¢ prosty i wymaga tylko minimalnej
obrobki cieplnej. Przede wszystkim przygotowuje sie mieszanine jaj
z cukrem (w naczyniach pobielanych), podgrzewa na ogniu i nastepnie
przy pomocy mechanicznej ubijaczki ubija na gesta mase. W drugim na-
- czyniu ubija sie w podobny sposob masto z margaryng i dodaje stopnio-
wo poprzednio przygotocwang i oziebiong mase jajeczna, ubijajac w dal-
szym ciggu tak dlugo az stworzy sie jednolita masa. Pod koniec ubijania
dodaje sie esencje zapachowg oraz spirytus. Inny jest sklad kremu $mie-
tanowego: biala mgka pszenna 50% przemiatu (13%), cukier (25,1%),
mleko (61,4%), jaja (20,7%0) oraz esencja zapachowa (0,2%). W zwigzku
z tym proces technologiczny przebiega zupelnie odmiennie niz przy pro-
dukeji kremu mastowego, wymagajac przy tym obrébki cieplnej. Prze-
de wszystkim miesza sie z matlg iloscig mileka cukier, make i jaja. Po-
zostalg zas ilosé mleka zagotowuje sie w osobnym naczyniu i do wrza-
cego dodaje sie stopniowo, stale mieszajac, poprzednio otrzymang ma-
se, doprowadzajac ja nastepnie do wrzenia.

Wykonane wedtug powyzszych sposobéw kremy podlegaja zwykle za-
barwieniu, nastepnie sg rozsmarowywane na uprzednio  wypieczone cia-
sto lub wukladane fantazyjnie za pomocg wyciskacza (,tilka”). Gotowe
juz clastka umieszczane sg czasowo W magazynie, przy czym przeno-
szenie jak i ukladanie ciastek na tacach drewnianych lub metalowych
odbywa sie z reguly recznie. Nalezy podkre§li¢, ze w zadnej wytwoérni
ciastek nie stwierdziliSmy chlodzonych pomieszczen na gotowy juZz pro-
dukt. Z magazynu ciastka rozprowadzane sa do punktéw sprzedazy jesz-
cze:tego samego dnia, chociaz czasem i pbdzniej, bo nawet po dwdch lub
trzech - dniach. Pakowanie' ciastek w magazynie wodbywa sie recznie.
W czasie przeprowadzanych kontroli w przetwoérniach nie stwierdzono
szczypiec do ciastek, ktore natomiast znajduja zastosowanie w sklepach
cukierniczych i innych spozywcezych.

CZESC DOSWIADCZALNA

Do izolacji gronkowcoéw z kreméw stosowano nastepujgce podtoza se-
lektywne:

1. Plynre: a) bulion z 7,5% NaCl; b) bulion Chapmana.

2. State: a) agar z krwig; b) agar z 7,5% soli; ¢} agar Chapmana; d)
podloze z tellurynem potasu; e} podtoze Ludlama.

Podajemy skilad jedynie 2 wostatnich pozywek, gdyz sg mnie] znane
i rzadziej stosowane w normalnej praktyce laboratoryjnej.
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PODLOZE Z TELLURYNEM POTASU

wg Zebowitza, Evansa i Nivena (8)

Na 100 ml. wody destylowanej: PODLOZE LUDLAMA (9)
peptonu tryptose 1,0,/° agar ‘ 25 g
ekstraktu drozdzowego 0,5% mannitol 10 g
mannitolu 0,5%0 K,HPO, 5¢g
K,H PO, 0,5% LiCl 5g
LiCl 0,5%0 ekstrat drozdzowy 3g
glicyny 1,0% pepton tryptose 10 g
agaru 2,0%0 Pepton tryptose x 10.g
tellurynu potasu 0,02%0 woda destylowana 1000 ml
{dodaje sie po sterylizacji) Koncowe pH podloza 9,2
koncowe pH podloza 7,2%0 : '

W toku przeprowadzanych badan bakterlologlcznych postugiwano sug
dwoma metodami posiewdw na w/w podloza a mianowicie:

1) pobierano material oczkiem bezposrednio z kilku miejsc i posie-
wano na poszczegélne pozywki,

2) odwazano jalowo 5 g kremu, rozcienczano roztworem fizjologicz-
nej soli kuchennej w stosunku 1:10, emulgowano (ogrzewano na lazni
wodnej o temp. 40° przez 10 minut, nastepmnie 5 minut wstrzasano i roz-
lewano po 1 ml na powierzchni danego podloza.

Odczyty wykonywano po 24 godz. oraz 48 godz. inkubacji w temp. 37°.
Podejrzewane kolonie przesiewano na bulion z 1% glukozy i po 24 godz.
inkubacji sprawdzanc czystos¢ hodowli. Zaznacza sie, ze szczegélnie przy
posiewach iloSciowych wychwytywano mozliwie wszystkie podejrzane
kolonie, aby zwickszy¢ prawdopodobienstwo izolacji gronkowcéw koa-
gulazododatnich. Wyizolowane szczepy gronkowcoéw badano na zdolnogé
wytwarzania koagulazy. Prébe te przeprowadzano z 24-godzinng bulio-
nowg hodowlg gronkowcéw, ktorg zakazano plazmg ludzkg rozcienczong
w stosunku 1 :2 roztworem fizjologicznym soli kuchennej. Réwmolegle
wykonywano kontrole z plazmg jalowa oraz plazmg zaszczepiong stan-
dartowym koagulazododatnim szczepem ,,Oxford”. Odczyty notowano po
1 godz., 5 godz. i 24 godz. inkubacji w temp. 379,

W ten sposéb przebadano w kierunku gronkowcow 454 proby ciastek
z kremem, w tym z kremem maslowym 424 oraz z kremem $mietano-
wym 30 préb. Poza badaniami ciastek przeprowadzono réwniez kontro-
le 20 cykléw produkeji w kilku wytwdrniach ciastek, pobierajge dodat-
kowo 68 prob kremoéw. Liczba ta obejmuje zaréwno mase jajeczng z ubi-
jaczki, mase mastowg z ubijaczki oraz kremy éwiezo przygotowane jak
i takie, ktore przechowywano juz kilka a nawet kilkanascie godzin, nie-
raz w nieodpowiednich warunkach sanitarnych. Nadmieni¢ przy iym
trzeba, ze podobnie jak kremy, réwniez i ciastka (poddawane analizie
bakteriologicznej stanowily produkt niejednolitej $wiezosei — jedne
z nich byly to gotowe ciastka zaraz po produkeji, inne z magazynu po
jedno- i dwudniowym przechowywaniu, a jeszcze inne ciastka z ro6i-
nych punktéow sprzedazy, ze sklepéow. Otrzymane wymk1 badan zebra-
ne sg w tabeli I i II o
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Tabela I
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Na podstawie przedstawionych w tej pracy badan nalezy stwierdzié,
ze najlepszym selektywnym podlozem dla izolacji gronkowcéw z ciastek
jest agar Chapmana z inkubacjg 48 godzin oraz-agar z dodatkiem 7,5%
NaCl przy 24-godzinnej hodowli. Wydaje sie, ze podtoze Chapmana mo-
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ze stuzy¢ jednoczesnie jako pewien wskaznik chorobotworczoscl szczepu,
gdyz ogolnie przyjeto, ze szczepy chorobotwoércze posiadaja miedzy in-
nymi zdolnos¢ rozkladania. manitolu. Natomiast agar z krwig jest naj-
mniej wybiérezy, gdyz jest dobrg pozywka dla réinego rodzaju bakterii.
Podloze z tellurynem potasu okazalo sie dobrg pozywksg dla drozdzy,
natomiast hamuje wzrost gronkowcow. Przy posiewach na podtozu Lu-
diama na ogé! nie stwierdza sie wzrostu gronkowcow jak réwniez i in-
nych drobnoustrojéow. Nadmieni¢ réowniek trzeba, ze podloza plynne sa
mato wybiorcze, gdyz przerastajg laseczkami tlenowymi, ktére utrudnia-
ja izolacje gronkowcéw przy przesiewach na podloza stale. Podkresle-
nia wreszcie wymaga tego rodzaju uwaga, ze przy bezposrednich paosie-
wach oczkiem stwierdza sie obecnos$¢ zaledwie pojedynczych kolonii
gronkowcow., Natomiast postugujgc sie druga metods, tj. przy zastoso-
waniu posiewc')w ilosciowych, uzyskuje sie o wiele wieksze ilosci kolonii,
co wyraznie zwigksza szanse wyizolowania gronkowcow koagulazododat-
nich.

Innym zagadnieniem wymagajacym omoéwienia sg same wyniki badan
ciastek i kremow przedstawione w tabeli 1. Jak z niej wida¢, na ogélna
ilos¢ 522 przebadanych ciastek z kremem i samych kreméw w. 323 pro- .
bach stwierdzono gronkowce, co stanowi 61,7%/. Gronkowce koagulazo-
dodatnie stwierdzono w 60 prébach, czyli ponad dziesie¢ procent (11,4%0)
przebadanych produktéw cukierniczych budzilo zastrzezenia odnosnie
do przydatnoéci do spozycia. Jest to cyfra wysoka i nie moze byc¢ baga-
telizowana, gdyz §wiadezy o zaniedbaniach sanitarnych, zaré6wno w za-
kladach produkujgcych ciastka jak i.w punktach sprzedazy. Badacze ra-
dzieccy Arganowskij i Smirnowa (2), zajmujacy sie oceng-higieniczng
kreméw, wykazali, ze przy odpowiednio ustawionej technologii oraz
przestrzeganiu zasad higieny produkeji mozna w bardzo znacznym stop-
niu podniesc jakos¢ gotowego produktu i obnizy¢ ilos¢ drobnoustrojow
do minimum. Nieprzestrzeganie natomiast sanitarnych warunkéw w pro-
dukeji wyrobdéw z kremem, ich transporcie czy w' czasie magazynowa-
nia lub sprzedazy moze byé¢ przyczynag wtornego zakazenia. Podkresla

‘sie przy tym, ze szczegblnie nalezy tu sie obawiaé¢ zakazenia gronkow-

cami, moggcymi wytwarza¢ termooporne egzotoksyny w kremach. Tym
samym zagadnieniem zajmowala sie Smirnowa (10), proponujac okrébke
termiczng kremoéw jako profilaktyczng przeciwko zatruciom gronkow-
cowym. Autorka zaleca pasteryzacje kreméw i powtoérny wypiek nie-
ktérych rodzajow ciastek gotowych, jako metode zapobiegania tego ro-
dzaju zachorowaniom. Koniecznym warunkiem jest tutaj jednak nie-
przechowywanie gotowych ciastek przed powtérnym ich wypiekiem,
gdyz ewentualnie obecne glronkowce moga wytworzy¢ enterotoksyne,
ktérej wysoka temperatura nie zniszczy.

W Zwigzku Radzieckim istniejg przepisy Wszechzwigzkowej Panstwo-
wej Inspekeji Sanitarnej z 5.XI1.1938 r., ktore ustala]q wymagania sani-
tarne dla produkeji, przechowywania, transportu i sprzedazy tortow
i wyrobow z kremem. W celach zapobiegania zatruciom pokarmowym
zwraca sie' w nich uwage na pierwszorzedng jakos¢ surowcéw, koniecz-
nos$c¢ jprzestrzegania zasad higieny produkeji oraz przechowywanie goto-
wych wyrobéw w specjalnych chlodnych pomieszezeniach, zaréwno
w miejscach produkcji jak i w sprzedazy.

"4 -nas brak tego rodzaju specjalnych przepisoéw, natomiast sprawe
wytworni-wyrobéw cukierniczych- reguluje lgcznie z innymi wytwornia-
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mi pieczywa rozporzadzenie Min. Opieki Spolecznej z 18.11.1937 r. o do-
zorze nad wyrobem i obiegiem maki i wyrobéw macznych, znowelizo-
wane przez Ministra Zdrowia 3.VI1I.1946 r. Przepisy te niestety mnie sta-
wiajg wymagan wytworniom cukierniczym posiadania chlodzonego skla-
du na produkty gotowe i miedzy innymi dlatego wymagaja ponownej
nowelizacji, zgodnie z rzeczywistymi potrzebami, podobnie jak to usta-
lono w rozporzadzeniu Ministrow Zdrowia i Handlu Wewnetrznego
z 30.X1.1953 r. w sprawie wymagan sanitarnych dla zakladéw zywienia
zbiorowego. To ostatnie rozporzadzenie wyraznie wymaga przeznacze-
nia specjalnych pomieszczenn chtodzonych do przechowywania szybko
psujacych sig artykuléw spozywcezych i ogranicza termin ich wydawania
do konsumpcji — np. dla legumin studzonych, kreméw, budyni itp. ogra-
nicza czas wydawania ich do 10 godzin po przygotowaniu, pod warun-
kiem jednak, ze przez caly ten czas potrawy byly przechowywane
* w temperaturze nie przekraczajacej -+ 120,

Jaki widaé¢, niekorzystnie oprzedstawm si¢ sprawa w wytwormach cu-
kierniczych, gdzie produkuje sie kremy i ciastka z kremem, nie zabez-
pieczajac im odpowiednich warunkéw przechowywania chociazby do cza-
su rozprowadzenia do punktoéw sprzedazy, na ktore czekajg czasem dwie
doby. Nic wiec dziwnego, ze niejednokrotnie w sprzedazy spotyka sie
ciostka budzace zastrzezenia odnognie do przydatnosci spozywczej a na-
wet wywolujace po spozyciu zachorowania. Potwierdzajg to zresztg ma-
sze wyniki badan cykléw produkcji, w czasie ktérych obserwowano
wzrost ilosci gronkowcoéw w kremie zaleznie od czasu przechowywania
samego kremu, czy tez juz w gotowych ciastkach np. z 10 kol. do 2 ty-

siecy w 1 g.
WNIOSKI

1. Do izolowania gronkowcéw z ciastek oraz z kremow wydaje sie
byc najlepsza pozywka agarowa Chapmana, przy czym nalezaloby I'OblC
posiewy ilosciowe.

2. Konieczne jest przebadanie mozhw1e najwiekszej iloSci kolonii
gronkowc6w na zdolno§¢é wytwarzania koagulazy.

3. Produkcja wyrobéw cukierniczych jest mato zmechanizowana i wy-
maga modernizacji. Stosowana obecnie reczna obrébka stwarza warunki
zakazania poélfabrykatow oraz gotowych juz produkiow przez pracow-
nikow, wérdd ktorych wielu jest nosicielami gronkowcéw — (ca 60%6).

4. Istnieje palgca potrzeba nowelizacji przepisow lub wydania no-
wych — dotyczageych wytworni wyrobéw cukierniczych, celem zabez-
pieczenia odpowiednich warunkéw przy produkcji i obrocie ciastek
i kreméw (chlodne pomieszczenia magazynowe oraz okresleme terminu
ich rozprowadzania).

0. Be;xxoaactxn, B. UapuHuoscka H Mopsze-®durs

U30JIMPOBAHUE CTA®HJ/IOKOKKOB M3 T[MUPOXHBIX I[1PU T[PMMEHEHWU
PA3HbBIX CEJEKTHUBHBIX IMUTATEJIBHBIX CPE]]

CoaepxaHue

ABTOpBI TpEANPHHSIN HCCJAELOBAHHS € LEJbI0 YCTAHOBKH CaMoOil Jyullefl COUICKTHBROH
Cpelbl 1Nsl OGHAPYMKEHUs M (130JMPOBAHUS CTAPUIOKOKKOB H3 THPOXKHABIX H KDeMOBH.
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OcHOBBIBAACL HA TIOJYYCHHBIX pe3yJibTaTaX HCCJIeJOBAHHH aBTOPbI CUMTAIOT CAMBIM
COOTBETCTBEHHBIM araposyio' cpelly Chapman’a MOAYEPKUBAST HEOOXOAHMOCTb  KOJHUETT-
BEHHEIX [OCEROB. '

IMpoxenanHast B IPOM3BOJACTBAX KOHTPOJL IOKas3aja, YTO MPOAYKUMs KOHIMTOPCK.X
u3Tenuii TpeGyeT MeXaHH3auuH W MOACDH,3UPOBAKMA, YTO GYIAET NMeTh GOJBINOS BAMAIIC
HAa KAUCCTBO M3TOTOBJIAGMDIX TIPOIYKTOR.

[TosroMy aBTOpbl BHYWIAIOT HEOOXOAHMOCTb H3MEHEHHS IPEINMHCAHUH  OTHOCAULHXNCH
K ROIIHTOPCKOH UPOMBHIIEHHOCTH. | ‘ ;

J Wierzchowski, W. Czarnowska J Morze-Fitz

STAPHYLOCOCCI ISOLATION FROM CAKES WITH THE USE OF SELECTIVE
MEDIA

S}Jmmary

Chapman’s agar medium was found to be the best for the isolation of stap-
hylococci from cakes and from whipped ctream.

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