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Masa jajowa 1 proszek jajowy to polprodukty uzywane jako dodatek
do takich artykutdow zywnosciowych, jak: makarony, pierniki, biszkopty,
wszelkiego rodzaju ciasta, majonezy, kremy, lody itd. Ze wzgledu na
pochodzenie surowca (jaja) masa jajowa i proszek jajowy moga byé
zakazone bakteriami, z ktorymi stykaja sie jaja 1 produkty jajowe
w czasie procesu technologicznego (zakazenie egzogenne) oraz bakteriami
pochodzenia ,,endogennego”. Tak w jednym, jak i w drugim przypadku
istnieje niebezpieczenstwo zakazenia tych produktow bakieriami z grupy
Salmonella. Te wzgledy stawiajg przed organami kontrolnymi wymaga-
nia szczegbélowych badan omawianych produktow.

Zjawisko endogennego zakazenia salmonelami jaj, zniesionych przez
kury chore, znane jest juz od wielu lat i ciaggle notowane sg nowe przy-
padki znalezienia bakterii z grupy Salmonella w zoéltkach jaj kurzych.
Wilson (1) i Eliot, (2), Cantor i McFarlane (3) po przebadaniu 2 132 jaj
znalezli 0,60 przypadkow zakazenia skorup tymi bakteriami, natomiast
w tresci 2584 jaj az 1,2%. Stwierdzono przy tym, ze jaja gatunkowo
gorsze, brudne i powalane krwig wykazaly szczegdlnie wysoki procent
zakazenia. Solowey (4) i inni podaja, Ze po przebadaniu jaj brudnych
i mytych oraz czystych, w pierwszej grupie znaleziono 3,5%0 jaj zaka-
zonych, a w drugiej 1,3%s. Carter (5) badal okresowo jaja cate i znalazl
3,2% jaj zakazonych paleczkami S. Paratyphi B. i S. pullorum. Inne wy-
niki natomiast otrzymal Bernstein (6), ktory po przebadaniu 3648 jaj
nie znalazl w nich paleczek z grupy Salmonella. Stafseth (7) i inni prze-
prowadzili doswiadczenia, w ktérych badali zdolno$é¢ przezycia z grupy
Salmonella w jajach catych w czasie ich skladowania przez okres 12 mie-
siecy, w temperaturach 25° i 4% Okazato sie, ze w-temperaturze 4% nie
wszystkie typy przetrzymaty okres skladowania.

Zakazenie endogenne jaj wystepuje rzadko i ogranicza sie do niewielu
rodzajow bakterii chorobotworczych.

Zdolno$¢ przej$cia bakterii z grupy Salmonella przez pory skorupy
;aja badali Stokes (8) i wspolpracownicy oraz Bigland i stwierdzili, Ze
bakterie te latwo przedostajg sie do wnetrza jaja. Autorzy ci podajg
réwniez, ze skladowanie jaj w temperaturze nizszej od 10° prowadzi
do zahamowania namnazania tych bakterii. Spozycie jaj catych zakazo-
nych bakteriami z grupy Salmonella wedlug niektérych opinii nie przed-
stawia wiekszego niebezpieczenstwa. Tlumaczyé to mozna zbyt malg
ilosciag pateczek w 1 ml tresci jaja. Stafseth (7) podaje, ze S.pullorum
nie zawsze ginie przy zwyklym gotowaniu jaj.
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W produkeji masy jajowe]j i proszku jajowego do momentu ich zamro-
zenia lub wysuszenia czas jest czestc wystarczajgco dlugi na namnozc-
nie znajdujgcych sie w nich pateczek i produkty takie mogg sta¢ sie
przyczyng pojedynczych, a nawet masowych zachorowan. Wiele wy-
padkéw epidemii notuje Hobbs (9) po spozyciu proszku jajowego, spro-
wadzonego do Anglii z USA w czasie ostatniej wojny. Z proszkiem tym
zostaly wprowadzone do Anglii nowe typy Salmonella, poprzednio tam
nieznane. W wielu krajach produkuje sie mase jajowsg pasteryzowans.
W takich warunkach — mimo zachowywania wymagan sanitarnych
i higienicznych — produkt moze byé zakazony bakteriami chorobotwor-
czymi. Newell, Hobbs i Wallace (10) po przebadaniu 153 puszek masy
jajowej chinskiej produkeji, znalezli: S.thompson — w 20 puszkach,
S. aberdeen — w jednej puszce, S. pullorum — w 23 puszkach i S. para-
typhi B — w 2 puszkach. Ciekawe dane w tej dziedzinie oglosit Albert
(11). Bada! on mianowicie produkty jajczarskie pasteryzowane i nie pa-
steryzowane, importowane z roznych krajéw do NRF w 1956 r. Badania
przeprowadzone byly w czasie od 1 marca do 30 pazdziernika 1956 =
Wséréd importowanych produktéw byla tez masa jajowa pochodzenia
polskiego. Jezeli chodzi o czestotliwos¢ zakazenia produktéw pasteryze-
wanych, to w proszku jajowym nadestanym z USA znaleziono w 16,09%
badanych prob bakterie z grupy Salmonella, z Jugostawii 6,26%. z Ho-
landii w 5,37/y, z Chin w 5,34%0, natomiast z Polski tylko 0,07%» puszek.
W jugostowianskiej, holenderskiej i polskie] masie jajowej znalezione
pateczki nalezaly do typu S.typhi murium.

W niektérych krajach wprowadzono przed kilku laty pasteryzacje
masy jajowej celem zabicia bakterii chorobotworczych. Ogloszone dane
co do temperatury i czasu pasteryzacji wskazuja, Ze byla to postery-
zacja dlugotrwala w temperaturach od 600 do 620. Uzywane tez bylv
substancje chemiczne majace przeciwdziala¢ koagulacji biatek w czasie
pasteryzacji. W Polsce (12, 13) od 1951 r. wprowadzona zostala paste-
ryzacja krétkotrwata. Destrukcyjne dzialanie temperatur pasteryzacji
i punkt Smierci cieplnej drobnoustroj6éw (thermal death time- T.D.T.).
sq przedmiotem licznych badan. Winter (14) podaje, ze w masie jajowe]j
i w masie z zéttka, ogrzewanej przez 4 minuty w temp. 60° albc przez
2 minuty przy 61° a w biatku przez 2 minuty przy 579 ging bakterie
E. coli i pateczki Salmonella oraz 99% ogbdlnej ilosci bakterii. Inne wy-
niki otrzymat Goresline (15) i wspotautorzy. Wedlug nich pasteryzacja
krotkotrwala w temp. 609 przez 2 minuty nie zabija bakterii z grupy
Salmonella. Natomiast w masie jajowej przetrzymanej w temperaturze
60° przez 3 minuty zostaly one zabite. Potwierdzajg to takze McFarlane
(16) i inni. Winter i Miller (23, 24, 25, 26, 27) podaja, ze pasteryzacja
w temperaturze 60 — 610 przez 4 minuty zabija catkowicie bakterie
z grupy Salmonella. Stewart, Winter i inni (17, 18, 19, 20, 21) badali
wplyw czasu i temperatury potrzebnych do zabicia paleczek Salmonella
na 164 szczepach wyizolowanych z jaj. Najszybciej ginely Salmonella
typhi murium, a najbardziej wytrzymale byly S.senftenberg (609 przez
6, 7 min.). Breoks i Taylor (22) twierdza, ze pasteryzacja w temperaturze
57,20 nie zabija bakterii, natomiast juz od temperatury 62,8° masa jajo-
wa zaczyna sie Scinaé. W temperaturze 72,8% Sciecie przebiega gwal-
{ownie.

Niektérzy badacze zajmujg sie zaleznoscig zachodzgca pomiedzy
pH Srodowiska a T.D.T. Z ich badan wynika, ze skuteczno$¢ stosowa-
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nego czasu 1 temperatury pasteryzacji zalezy tez od pH pasteryzowa-
nego produktu. Stad tez znaleziono, Ze czas pasteryzacji zottka powi-
nien by¢ dluzszy prawie dwukrotnie w stosunku do masy jajowej,
a skrécony dla biatka. Przepisy z 1955 r. obowigzujace w USA ustalaja
minimalng temperature pasteryzacji masy jajowej na 60°% a maksy-
malna na 61% a czas je] dziatania na 3 — 4 minuty.

W ostatnich latach przeprowadzane sg proby stosowania promieni
jonizujacych na zdolnosé destrukcji bakterii z grupy Salmonelle w masie
jajowej przed jej zamrozeniem. Badania te prowadzone sg m. in. z mysla
c zastgpieniu ograniczonych mozliwosci dzialania temperatur na biatka
jaj kurzych, ze wzgledu na ich denaturacje. Wg Proctora (28) i innych
promienie katodowe wytwarzane przez elektrostatyczny generator Van
de Graffa moga by¢ skutecznie uzywane do pasteryzacji masy jajowej,
nie powodujgc termicznej denaturacji bialek. W naswietlaniach stoso-
wano dawki wynoszace od 125000 do 300 000 repéw. Ta ostatnia dawka
daje pewno$¢ zabicia paleczek z grupy Salmonella, powoduje jednak
powstawanie wtérnej, niekorzystnej cechy w postaci zmienionego posma-
ku produktu. Obnizenie pH masy jajowe], ktore zachodzi w biatkach
jaj kurzych w czasie bakteryjnej, czy tez drozdzowej fermentacji gli-
kozy (0,6%), zwieksza roéwnoczesnie cieplng opornoéé tych bakterii,
w przypadku stosowania naswietlania zjawisko to nie wystepuje.

W Polsce w 1951 r. wprowadzono krétkotrwalg pasteryzacje masy
jajowej (12, 13), w temperaturze 67° — 68? i czasie dzialania 2,5 minuty.
Masa jajowa, z ktérej produkowany jest proszek jajowy, jest pasteryzo-
wana w analogicznych warunkach temperatur i czasu.

MATERTALY I METODY

Wilasne badania obecnosci paleczek z grupy Salmonella w produktach
jajczarskich byly prowadzone w latach 1948 — 1958. Proby masy jajo-
wej pochodzity z Przedsiebiorstw Jajczarskich w Gdyni, Krakowie i Ra-
domiu. Masa jajowa poddawana byla pasteryzacji w latach 1948 — 1950
w temperaturze 629 — 63° przez 20 minut, w pasteryzatorach mieszadto-
wych, a w latach 1951 — 1959 w temperaturze 67° — 68° przez 2,5 minu-
ty w pasteryzatorach plytowych i natychmiast schtadzana do okolo 100.
Po schlodzeniu byly pobierane préby po 100 ml przed i po zamrozeniu.
Temperatura zamrazania masy jajowej wahala sie (w zaleznosci od moz-
liwosci poszczegoélnych chlodni) od —189 do —27° Temperatury w cza-
sle magazynowania zamrozonegc produktu wynoszg od —109 do —120.
Badania obejmowaly mase jajowg gatunku A i B, W latach 1956 — 1958
dodatkowo badano mase jajowg produkowang z wysortowanych jaj
chtodniczych, po 9 i 10 miesigcach ich magazynowania. Proby z produktu
zamrozonego pobierano z puszek o wadze 12,7 kg po 24-godzinnym roz-
mrazaniu w temperaturze pokojowej. Ogotem przebadano 3250 prob.

Proszek jajowy zostat dostarczony przez Przedsiebiorstwo Jajczarskie
w Nowej Soli. 50 g préby pobierane byly do szklanych sloikow 1 prze-
sytane do badan. Ogotem przebadano 1 250 préb, w tym 1 000 w jednym
sezonie produkcyjnym.

W badaniach stosowane byly nastepujgce pozywki, a) pozywki namna-
zajgce — Miiller-Kauffmanna, SF, proszek jajowy rozcienczony woda
fizjologiczng w stosunku: 1:10, (29, 30, 31), b) pozywki wybibércze Endo



270 W. Szczepula Nr 3

i podloze agarowe Wilson-Blaira, ¢) woda peptonowa, skosny agar i krot-
ki rzad cukrow.

Namnazanie przeprowadzano przez termostatowanie préby masy jajo-
wej w temperaturze 37° przez 24 godziny albo tez 10 g masy jajowej
wprowadzano do 100 g podloza namnazajacego SF i termostatowanie jak
wyzej. Te same namnazajace pozywki stosowano w badaniach proszku
jajowego. 10 g proszku wprowadzano do ca 150 ml podloza i termosta-
towano w temperaturze 37° przez 24 godziny.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W przebadanych 3 350 probach masy jajowej przed zamroZeniem i po
zamrozeniu oraz w 1250 prébach proszku jajowego z rdéznych okresow
magazynowania nie stwierdzono obecnos$ci pa-
‘teczek z grupy Salmonella Wyniki te wskazujg na
catkowita skutecznos¢ stosowanej pasteryzacji krotkotrwalej, jesli prze-
bieg jej odbywal sie bez zadnych przerw i zaklécen. W rzadkich wy-
padkach zaistnialych ,,awarii” okreslone partie masy jajowej podda-
wane byly powtornej pasteryzacji. Eksperymentalnie ustalono, ze tempe-
ratura 67° — 68° dzialajagca na mase jajowg przez 2,5 min. zapewnia
calkowite zabicie paleczek z grupy Salmonella i nie powoduje przy
tym zmian fizykochemicznych produktu. Przejawia sie to gléwnie
w zdolnosci do pienienia sie masy jajowej, ktore jest istotnym wskazni-
kiem nie zmienionej struktury biatek (32). Skutecznos¢ pasteryzacji
potwierdza sie ponadto tym, ze ogélne ilo$ci bakterii w masie jajowej
przed pasteryzacjg siegajg czesto kilkunastu milionoéw/ml, a w produkcie
pasteryzowanym ilosci te obnizajg sie znacznie ponizej 100 000 bak-
terii/1 ml. Rowniez temperatury zamrazania i chlodniczego skladowa-
nia w przypadku masy jajowej, a temperatura suszenia w przypadku
proszku jajowego wywieraja korzystny wplyw na obraz mikrobiologiczny
produktéw. Przyczyny roznic pomiedzy wynikami badan obcych a wyni-
kami badan wlasnych nalezy tlumaczyé wyisza od 5° do 69 temperaturag
pasteryzacji stosowang w kraju i jej uderzeniowym dzialaniem od
temperatur stosowanych za granica. Sciste przestrzeganie eliminacji jaj
kaczych w przetworstwie jajczarskim, w ktoérych procent zakazenia
pateczkami z rodzaju Salmonella jest znacznie wyzszy anizeli w jajach
kurzych, korzystnie wplywa na obnizenie zakazenia produktéow jajo-
wych. Zakazenie pojedynczych puszek masy jajowej znalezione przez
Alberta da sie wyjasnié, w Swietle tego co wyzej przytoczono, wylacz-
nie przypadkowoscia (zakazenie wtorne). Mozliwosé wtornego zakaze-
nia w zakladach produkeyjnych przy przestrzeganiu wysokiej higieny
zakladu jest prawie wykluczona. Wieksze mozliwosci wtdrnego zakaze-
nia istniejg w proszku jajowym przy recznym pakowaniu, lecz i tu od-
powiedni poziom higieny skutecznie chroni go przed zakazeniem.

WNIOSKI

1. Kroétkotrwala pasteryzacja masy jajowej, ktorej temperatura wy-
nosi 679 — 68°, a czas jej dzialania 2,5 min., zabija paleczki z grupy
Salmonella, nie powodujgc zmian fizykochemicznych produktu.
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2. Nieobecnos¢ pateczek z grupy Salmonella oraz ogdélny stan mikro-
biologiczny masy jajowe]j gatunku A pozwala na bezpieczne stosowanie
jej, nawet do takich artykuldow spozywczych, ktére nie sg poddawane

obroébce cieplnej.
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