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Przeprowadzono badanic czystosci mikrobiologicznej sprzetu i rak
pracownikéw w 30 zakladach przemystu spozywczego réZnego typu.
Na podstawie wynikéw wuzyskanych po prawidlowym myciu zapropo-
nowano wymagania mikrobiologiczne,

W nowoczesnie pojetej mikrobiologicznej kontroli zywnosci giéwny
nacisk kladzie sie na kontrole zapobiegawcza, a wiec kontrole calego
procesu produkcyjnego w zakladach przemystu spozywczego — WYryw-
kowe badanie produktéw znajdujacych sie juz w obrocie nie moze bo-
wiem stanowic dostatecznej ochrony zdrowia konsumentow.

Badania sanitarne stanowig wazny element kontroli zaktadéw prze-
mystu spozywczego, gdyz niewlasciwe mycie i dezynfekcja aparatury,
sprzetu i powierzchni roboczych przyezynia sie miejednokrotnie w spo-
s6b decydujacy do pogorszenia jakosci mikrobiologicznej gotowych pro-
duktc’);zlv, niweczgc niekiedy caty sens stosowanych zabiegow technologi-
cznych. ‘

Dla obiektywnej oceny czystosci mikrobiologicznej konieczne jest sto-
sowanie w kontroli jednolitej metody pobierania probek i przeprowadza-
nia dalszych badan laboratoryjnych. Metoda ta musi by¢ na tyle prosta
by nadawala sie¢ do masowych badan seryjnych. Wyniki uzyskane w prak-
tyce po zastosowaniu prawidlowego mycia i dezynfekeji stanowig pod-
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stawe do ustalania wymagan mikrobiologicznych dla poszczegélnych po-
wierzchni. Ustalanie takich wymagan bylo celem niniejszej pracy. .

Pismiennictwo podaje wiele metod badania czystosci mikrob@ol.ogmz-.
nej powierzchni. Przeglad ich ostatnio podat Favero [1]. W niniejsze]j
pracy przyjeto metode tamponowa. Metoda ta od dawana znalaz.la za§to-
sowanie w kontroli czystosci naczyn stotowych [2]. Stosowana jest row-
niez do§¢ powszechnie w kontroli czystosci w zakladach przemystu spo-
zywczego ze wzgledu na mozliwosé pobierania préb z réznorodnych po-
wierzchni — zaréwno plaskich jak i1 nieregularnych i ze wzgledu na
prosty sposob postepowania.

Wprawdzie metoda ta daje wiekszy rozrzut wynikéw niz metody kon-
taktowe, ale poza wymienionymi juz zaletami, pozwala ponadto na ocene
czystosci powierzchni wykazujgcych znaczny stopien zanieczyszczenia
drobnoustrojami, co nie jest mozliwe przy zastosowaniu metod kontak-
towych [3]. Metoda ta zostala juz przyjeta jako metcda podstawowa
w Polskiej Normie, dotyczacej kontroli mikrobiologicznej sprzetu i urza-
dzeh w zaktadach mleczarskich [4]. Do oznaczania czystosci butelek i sy-
fonéw zastosowano metode wyplukiwania, réwniez zgodnie z ww normgs.

METODYKA

Przygotowanie tamponéw. Wycinano paski z waty o wym. okolo 3 X 6 cm, wagi
okolo 150 mg i zaginano ich brzegi do $rodka, tak aby szeroko$é paska wynosita
Z cm, a nastepnie zwijano tampon mozliwie $ciéle, obracajgc go miedzy dlonmi.
Tak sporzadzone tampony umieszczano w sloiku z doszlifowanym korkiem i wy-
jalawiano w autoklawie w temp. 128° przez 20 minut.

Plyn ptuczacy. Jako plynu do zwilzania i wyplukiwania tamponéw uzywano
0,85% roztwér chlorku sodowego, zbuforowany fosforanami o pH 7.,2.

W przypadku stosowania do dezynfekeji badanych powierzchni zwiazkéw za-
wierajgcych czynny chlor, dodawano do ptynu do plukania 0,05% tiosarczanu sodo-
wego. Plyn pluczgey rozlewano po 20 ml do stoikéw poj. 100 ml i po 100 ml do
stoikébw poj. 300 ml, z szeroky szyjka, zamykanych korkami szlifowanymi i wy-
jalawiano w temp 121° przez 20 minut — 2z tym, Ze przed wstawieniem do auto-
klawu sloiki zamykano korkami z waly, korki szlane wyjatawiano oddzielnie za-
winigte w papier i stoiki zamykano nimi po sterylizacji i ostygnieciu.

Sposob pobierania probek. Z powierzehni plaskich lub nieznacznie wygietych pc-
bierano préby postugujac sie szablonem w postaci kwadratowej ramki ze stali nie-
rdzewnej, zaopatrzonej w uchwyt, ktérej wewnetrzne wyciecie ograniczalo po-
wierzchnie 25 em? Szablon wyjalawiano przed pobraniem kazdej prébki przez za-
nurzenie w alkoholu i opalenie.

Przed pobraniem proébki, wyjmowano jatowg pincety tampon, zanurzano go dla
zwilZenia w plynie pluczacym znajdujacym si¢ w stoiku do ktérego miano pobraé
prébke. Wyjmujac tampon ze stoika wyciskano z niego nadmiar plynu przez przy-
ciskanie go do §cianek stoika. Tak zwilzonym tamponem $§cierano badang powierz-
chnig ograniczong szablonem, przesuwajac tampon 5-krotnie w jednym kierunku
i 5-krotnie w kicrunku prostopadlym do poprzedniego. Nastepniec wrzucano tampon
do stoika z plynem piuczgcym. Prébki pobierano w ten sposob z 5 miejsc badanej
powierzchni, uzywajac za kazdym razem $§wiezo wyjatowionego szablonu i nowego
tamponu, przy czym wszystkie tampony wrzucano do jednego sloika, zawieraja-
cego 100 ml ptynu pluczgcego, otrzymujac w ten sposéb w pobranej probie Srednig
liczbe bakterii na badanej powierzchni.
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Z powierzchni nie dajacych sie ograniczyé szablonem pobierano prébki w naste-
pujacy sposob: a) z drobnego sprzetu jak lyzki, noze, lopatki, foremki itp. — przez
10-krotne $cieranie tamponem calej powierzchni stykajacej sie bezpo$rednio z zy-
wnoscia; b) z maszynek do mielenia, robotéw itp. — z kazdej czeSci oddzielnie,
po ich rozkreceniu, przez 10-krotne S§cieranie powierzchni wewnetrznej. Kazdy
tampon wrzucano do osobnego stoika zawierajgcego 20 ml plynu pluczacego.

Jesli posiewy nie mogly byé wykonane w czasie 1 godziny od pobrania proé-
bek - probki przetrzymywano w temp. nie wyzszej niz 5° — nie diuzej jednak
niz 4 godziny.

WYKONANIE POSIEWU I OCENA WYNIKOW

Przed przystapieniem do posiewéw tampony wyplukiwano przez wstrzgsanie
sloikéw przez ok. 1 minute. Nastepnie 1) pobierano jalowa pipeta 10 ml popluczyn,
rozlewano je po ok. 3,3 ml do trzech plytek Petriego i zalewano 1,5% agarem od-
zywezym, zawierajacym 1% glukozy. Posiewy inkubowano w temp. 30° przez 48
godzin. Zliczano kolonie wyrosle na wszystkich trzech ptytkach. Suma ich pomno-
zona przez 0,08 dowala $rednig liczbe bakterii na 1 cm? badanej powierzchni.
W przypadku probek z powierzchni nie ograniczonej szablonem — suma kolonii
wyrostych na trzech plytkach pomnozona przez 2 dawala liczbg bakterii na bada-
nej powierzchni standardowej.

W przypadku przewidywanego silnego zanieczyszczenia badanych powierzchni
obok posiewu z popluczyn nierozcieficzonych wykonywano réwnolegle posiewy
z kolejnych dziesietnych rozcieficzefi popluczyn. 2) Przygotowywano rozcieficzenia
poptuczyn od 1/10 do 1/1000 i posiewano po 1 ml z kazdego rozcienczenia do podioza
z zielenig brylantowa dla oznaczenia miana coli. Posiewy inkubowano w temp.
37° przez 48 godzin. 3) 1 ml rozcieficzonych popluczyn i po 1 ml z rozcieficzen 1/10
i 1/100 posiewano do plynnego podloza Chapmana dla oznaczenia miana gronkow-
cow koagulazododatnich. Posiewy inkubowano w temp. 37° przez 48 godz., nastepnie
przesiewano na stale podloze Chapmana i przeprowadzono identyfikacje podejrza-
nych kolonii. 4) 5 ml poptuczyn posiewano do buteleczki zawierajacej 40 ml
podloza SF dla kontroli obecno$ci pataczek Salmonella i Shigella. Po 18—20-godzin-
nej inkubacji z podloza SF przesiewano na stale podioze SS. Po 48-godzinnej inku-
bacji podloza SS — przeprowadzano identyfikacje podejrzanych kolonii.

Badanie czystosci rak pracownikéw. Prébki pobrano przez zmycie tamponem
calej wewnetrznej powierzchni obu dloni oraz powierzchni paznokei i pod paznok-
ciami. Kazda dlon zmywano oddzielnym tamponem i oba tampony wrzucano do
jednego sloika zawierajacego 20 mi plynu pluczacego. Dalej postepowano jak z préob-
kami pobranymi ze sprzetu i powierzchni roboczych.

Liczbe bakterii przeliczano na powierzchnie obu dioni.

Badanie czysto$ci butelek. Do badanej butelki, niezaleznie od jej pojemnosci,
wlewano 20 ml plynu pluczacego, butelke zamykano szczelnie korkiem gumowym,
wyjalovvionym’ poprzednio przez wygotowanie, a naétepnie wstrzasano energicznie
butelka, trzymajgc ja ma przemian w pozycji pionowej i poziomej. Z tak przygoto-
wanej probki posiewano 2 ml do plytki Petriego dla oznaczenia ogélnej liczby dro-
bnoustrojéw. Uzyskana na plytce liczba kolonii pomnozZona przez 10 dawala liczbe
drobnoustrojéow na butelke. Z popluczyn przygotowywano rozcienczenia 1/5, 1/50
i 1/500 i do rzedu probdéwek z zielenig brylantowg posiewano 2 ml poptuczyn nie-
rozciehczonych oraz po 1 ml z kolejnych rozcienczen popluczyn. Po okresie inku-
bacji oznaczano miano coli w przeliczeniu na butelke.
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WYNIKI

Czese 1. Ciastkarnie

Badania przeprowadzono w 7 zakladach cukierniczych. W chwili roz-
poczynania badan do zmywania uzywano w tych zakladach cieptej, nie-
kiedy tylko letniej wody ewentualnie z dodatkiem proszku do szorowa-
nia. W zadnym z zakladéw w praktyce nie stosowano wyparzania umy-
tego sprzetu i zmytych powierzchni.

Stan czystosci mikrobiologicznej badanych powierzchni we wszystkich
zakladach byl niezadowalajacy.

Tabele I i II przedstawiajg wyniki przeprowadzonych badan. Ilos¢ dro-
bnoustrojéw na badanych powierzchniach wahaly sie: na powierzchni

Tabela I

Zaklady cukiernicze. Czystoéé sprzetu i naczyn

Liczba prob wykazujacych drobnoustroje na powierzchni badanej

|
Przedmioty 1o 104 105 | 10104 | 2X 101 10 50 10, 10-50] 10 Ra-
badane 103 2% 102 zem
Stoly ‘l 28 7 5 24 30 6/ 100
Drobny sprzet 21 27 89 70 39 27 45 | 50| 368
Naczynia 15 25 13 21 69 761 219
Woreezki
do kremu 3 16 12 5 7 |24 70
Walcarki 1 5 1 1 4 12
Blaty, blachy 4 9 7 20 | 10| 56
Maszynka
do mielenia 20 33 33 15 60 | 13| 174
Regaly : 2 10 4 3 9 4 32
Rece 8, 5 | 12 | 2 8 5 |12 |18 195
Tabela II
Zaklady cukiernicze. Czystodé sprzetu i naczyn
Liczba prob wykazujacych miano colé ‘ Gronkowee koagulazododatnie
Przedmioty | powyzej 0,1 | 0,01 | 0,001 nieobec- | do ] do ~ do | powyzej
badane 0,1 | | me | 10 | 100 | 1000 | 1000
|
Stoly 98 2 — - 97 — 3 — —
Drobny sprzet 363 4 — 1 368 — — = =
Naczynia 218 1 — e 218 - 1 — —
do kremu 0 | — | — | = 10 | — | — | = ey
Walcarki 10 2 | — [ — 12 | — | — | — —
Blaty, blachy 55 1 — — ] 56 — — — -
Maszynka,
do mielenia 174 — = s ‘ 174 . — — — -
Regaly 32 | — — —_ 32 ) — — w -
Rece 194 | — 1| — [ 193 | — | — 1 { 1
! 1 |
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stotow, desek i blatow od 0 do 6400/cm?2, na wewnetrznej powierzchni ko-
ciotkéw, misek i innych maczyn od 2 do 2000/cm?, na wewnetrznej po-
wierzchni woreczkéw plociennych do wyciskania kreméw od 6 na calg
powierzchnie do 265/cm2. Dla drobnego sprzetu, z ktérego probki po-
bierano z catej powierzchni uzytkowej, liczby drobnoustrojéow przedsta-
wialy sie nastepujgco: Iopatki drewniane i tyzki, popychacze, watki
10—2000 na calej powierzchni, noze 30—5000, rozgi metalowe do ubi-
jania 100—2 240 000.

Duzej liczbie drobnoustrojéow towarzyszyta niekiedy obecnos¢ pateczek
z grupy okreznicy i gronkowcéw koagulazododatnich. W zadnym przy-
padku nie stwierdzono obecno$ci palteczek Salmonella lub Shigella.

3
%

w
%,

Logarytm liczby drobnoustrofo
3

T Drobnysprzet . 3
— — Naczynia \
— - —Woreczki do kremut N
— -~ —Maszynka do mielenia N N
"-X—-Sfofy N -
, : - , , ® s swssgaae & v, § - —_— " - \
" " w Vv v v / " i v V.o vit Vi X
Miesiqce Miesigce
Ryc. 1. Ryc. 2.
Ryc. 1 i 2. Czysto$é sprzetu w dwoch wybranych zakladach cukierniczych w kolej-
nych badania. ~-——— drobny sprzet; ——-—— naczynia; ———-— woreczki do
kremu; — — — — maszynka do mielenia; —X—X—X— stoly.

Ryciny 1 i 2 obrazujg przykladowo poprawe czystosci osiggnieta po
zastosowaniu dokladnego mycia i dezynfekeji, co najczesciej wymagato
osobistego nadzoru ze strony Stacji Sanitarno-Epidemiologiczne;].

Najwickszg trudno$é stanowilo uzyskanie zadowalajacej czystosci mi-
krobiologicznej stoléw o blatach z drzewa. Stosujac ich szorowanie czy-
stymi, wygotowanymi szczotkami przy uzyciu detergentowych proszkéw
do zmywania jak Mirax lub Javox, a nastepnie splukiwanie wrzacg wo-
da, uzyskano, po wygladzeniu powierzchni blatu przez cyklinowanie, licz-
by bakterii na cm? nie przekraczajace 50. Podobne trudnosci sprawialo
dokladne umycie walcarek granitowych, ktérych powierzchnia zawiera
liczne nieréwnosci i rysy.

Na innych powierzchniach jak deski, miski, tace, regaly, przy prawi-
dlowym myciu osiggano liczby bakterii nie przekraczajace 10/cm? Dla
drobnego sprzetu, ktéry moze latwo by¢ wyparzony po umyciu przez za-
nurzenie we wrzacej wodzie — w wiekszoSci zakladow osiggano liczby
bakterii nie przekraczajace 100 na calej powierzchni badanej.

Staranne pranie i gotowanie woreczkéw do kremu pozwolito na zre-
dukowanie ich zanieczyszczenia bakteryjnego do ponizej 10 na calej we-
wnetrzne] powierzchni woreczka.

Rycina 3 przedstawia stan czystosci rgk pracownikéw w kolejnych ba-
daniach przeprowadzonych w poszczegolnych zaktadach.

Na podstawie uzyskanych wynikéw za bardzo dobry stan czysto$ci na-
lezy przyja¢ do 100 drobnoustrojéw na powierzchni obu ragk, za zadowa-
lajacy — do 1000, przy nieobecnosci pateczek z grupy okreznicy i gron-
kowcow koagulazododatnich.
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Ryc. 3. Czystosé rak pracownikéw ciastkarni w poszczegdlnych zakladach. Poszcze-
gblne krzywe przedstawiaja liczby drobnoustrojéw na powierzchni obu dloni pra-
cownikéw w réznych zakladach ciastkarskich.

Nie we wszystkich zakladach udalo sie osiagnaé taki stan czysto$ci rak.
Zalezy to bowiem w duzej mierze od stopnia zniszczenia powierzchni
dloni. Je$li dionie byly spierzchniete, posiekane, mialy skaleczenia lub
nawet zagojone blizny, bardzo czesto — obok duzej, ogolnej liczby dro-
bnoustrojow stwierdzano obecnos¢ gronkowcow koagulazododatnich, kto-
re trudno bylo wyeliminowa¢ nawet przy dokitadnym myciu. Najlepsze
wyniki dawato dodatkowe odkazanie ragk po umyciu przez zanurzenie
w 1% sterinolu.

Czes¢ 1. Zaklady miesne, rybne i garmazZeryjne

Badania przeprowadzono w 1 zakladzie miesnym, 1 zakladzie ryb-
nym — w linii pasty $ledziowej i w 6 zakladach garmazeryjnych z kto-
rych jeden produkowal wylgcznie wyroby garmazeryjne z ryb oraz
w wytworni wyrobow kulinarnych, produkujacej gotowe dania.

Zbiorcze wyniki tych badan przedstawione sg w tabelach III i IV.

W wiekszosci badanych zakladéw — z wyjatkiem zakladu miesnego,
produkujgcego wiekszg czeS¢ wyrobow na eksport i wskutek tego zmu-
szonego do przestrzegania Scistego rezimu sanitarnego oraz z wyjatkiem
matego zakladu prywatnego — stan czystosci drobnego sprzetu, apara-
tury i powierzchni roboczych budzit w momencie rozpoczecia badan je-
szcze wieksze zastrzezenia niz w zakladach ciastkarskich.

Liczby drobnoustrojéw na badanych powierzchniach wahaty sie np.:
na powierzchni stoléw, regaldéw — od ponad 100 000/cm2 do paru dro-
bnoustrojéow. Na powierzchni wewnetrznej tego typu urzgdzen jak wilk,
kuter, mieszatka od niepoliczalnych ilosci do ponizej 10 na calej po-
wierzchni. Podobne wyniki uzyskiwano z badania powierzchni drobnego
sprzetu jak noze, tyzki, sitka itp.
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Tabela III
Czystosé sprzetu w zakladach garmazeryjnych

i Liczba préb wykazujacych na powierzehni badanej liczbe drobno-

Rodza) ustrojéw -
sprzetu ! ! Ly - G \3 ‘ ! | Ra-
P 105 104-105 ' 103-10¢  2X 102 10 5010 | 10-50 10 B®
| S KR NI & ! Zem
Stoly 58 18 o 27 | 3y 16 Sl 105 | 78 373
Drobny sprzet 713 13 | T4 30 41 12 43 263
Naczynia 22 5, 20 39 21 45 100 | 90 345
| ; ; boa e
Blaty, tace L S T § 4 o 26 14 57
Wilk 27 65 | 101 ‘ 67 . 87 . 8T . 72 | 54753
Regaly 10 9 7 1 — Lo 4 4 36
Rece 730138 104 | 110 46 | 63 | 82 | 3619
| I B l . 1
Tabela IV

Czysto$¢ sprzetu w zakladach garmazeryjnych

Liczba préb wykazujacych miano coli Groakowce koagulazododap{}iice‘ -

\
i
1
I

i i
Przedmioty . 1 i nieobec-| do do do | powyzej
badane pow:Tul | Bl | QUL 0L l 10 | 100 | 1000 | 1000
| ‘ ‘ i J ;
Stoly 322 |31 13 6 | 0 5 9 | 6| 2
Drobny  sprzet 203 42 | 16 2 | 242 | 7‘ 1 5 | 8
Naczynia 266 34 1 22 T 319 . 4 O© . —
Blaty, tace 42 10 ' 3 2 ' 55 1 ¢ 1 SR
Wilk 622 |74 20 | 20 | 678 BRI 23
Regaly | 3¢ | 2 | - | — . 3 R T
Rece 560 | 33 | 11 ! 8 | 531 70 14 | 23 38

W niektérych przypadkach nawet na powierzchni wewnetrznej na-
czyn takich jak miski, kontenery — stwierdzono 100 000 drobnoustrojow
na cm? W jednym przypadku umyte puszki przygotowane do napelnie-
nia marynatg rybng wykazaly od 260000 do 880 000 drobnoustrojow na
powierzchni wewnetrznej puszki.

Obecnos¢ paleczek z grupy okreznicy stwierdzono w 304 przypadkach
(ok. 11% préb), przy czym miano ich w poptuczynach dochodzito do 0,001.
Cbecnos¢ gronkowcéw koagulazododatnich stwierdzono w 113 przypad-
kach (ok. 6% prob): liczba ich na powierzchni badanej wynosila naj-
czesciej 10—100, niekiedy jednak ponad 1000. Podobnie, wysoce niezado-
walajacy byt stan czystosci rak pracownkiéw. Na 338 wymazéw z dioni
w 53 przypadkach stwierdzono w poptuczynach obecno$é¢ palteczek z gru-
py okreznicy. W jednym przypadku miano coli wyniosto az 0,0001. W 82
przypadkach stwierdzono gronkowce koagulazododatnie w wymazach
z rak, przy tym liczba ich nie tak rzadko przekraczata 1000 na powierz-
chni obu dioni.

Podobnie jak w ciastkarniach w zadnym przypadku nie stwierdzono
obecnosci paleczek z grupy Salmonella i Shigella.
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W wiekszo$ci zakladéw, w toku badan, dzieki wyegzekwowaniu pra-
widlowego mycia, stan poczgtkowy ulegl bardzo znacznej poprawie. Ilu-
struja to przykladowo ryciny 4 i 5.
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w kolejnych badaniach, ———— drobny sprzet; ——-—-— naczynia; —.—.—.—-

wilk; —X—X—X— stoly.

Nie we wszystkich jednak zakladach okazalo sie to mozliwe w ciggu
trwania badan. Ryc. 6 obrazuje stan czystoSci rgk w ciggu calego okre-
su przeprowadzania badan. Wida¢ z niego, ze tylko w niektérych zakla-
dach uporano sie z tym problemem.

Logarytm liczby drobnoustrojow
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Ryc. 6. Czysto§é rak pracowniké6w poszczegblnych zakladéw garmazeryjnych.
—0—0—0— zaklad miesny. Pozostale krzywe przedstawiajg liczbe drobnoustrojow
na powierzchni obu dloni pracownikéw poszczegblnych zakladéw garmazeryjnych.
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Osiagnigcie proponowanej czystoSci rgk (do 1000 drobnoustrojow na
powierzchni obu dioni) jest jednak mozliwe, jak na to wskazuje przykiad
zakladu miesnego, a takze tych zakladéw garmazeryjnych, w ktérych
dzieki daniu pracownikom odpowiednich warunkéw do mycia i susze-
nia rak, uzyskano w koncowych badaniach dobre wyniki mimo poczat-
kowego bardzo zlego stanu czystesci, nawet bez stosowania odkaZariifl_&

Otrzymane wyniki wskazujg, ze tam gdzie dzialanie Stacji Sanitarno-
-Epidemiologicznej bylo dostatecznie energiczne udalo sie osiggnaé po-
dobne parametry czystosci mikrobiologicznej jakie zaproponowano dla
zakladow cukierniczych.

Czese III. Wytwoérnie woéd gazowanych
i rozlewnie piwa
Badania przeprowadzono w 14 zaktadach.
Objeto nimi zaréwno duze wytwornie, zatrudniajace 80—120 pracow-
nikéw i produkujace dziennie do 60.000 butelek piwa i wod gazowanych,

jak i male zaklady Latrudmajqce 23 osoby. Wyniki zestawione sg w ta-
beli V.

Tabela V

Czygtosc sprzetu w wytwoérniach wod gmowan\ ch 1 w rozlew mach piwa

141071)(], pron w \Ixa/u)am ch na powie r7chm wew nqtrlneJ hczbq

Rodzaj ! dl ()‘)nmhtl 0jow
sprzetu ! : .
pre 105 104105 103104 25100 102 | 53 10— lo- 1o Ra-
‘ 1 ;103 23102 =5x 10 -5x10. zem
. ‘ P
Butelki 39 16 | 128 220 8 65 144 118 808
Uszezelki 20) 1o 22 41 8 32 69 . 43| 245
Krany = e 4 20 2y 19 36123 124
Syfony 1 15 8 . 35 1 8 1 — 1490
Glowki syfonéw 1 7T 46 16 4 —- o ] -t T
Rece pracownikéw‘ 34 81 | 173 ‘ 5 13 4 3, —393

Prawie we wszystkich tych zakladach stan czysto$ci butelek, syfonow,
uszczelek, gléwek syfonowych, a takze krandéw, przewodéw i drobnego
sprzetu byl niedostateczny. Liczby bakterii na wewnetrznej powierzchni
butelek i syfonéw przekraczaly niejednokrotnie 100 000. Podobnie wy-
gladal stan zanieczyszczenia bakteryjnego uszczelek, wewnetrznej po-
wierzchni kranow i przewodéw gumowych. Zastosowanie prawidlowego
mycia polegajacego np. na odmoczeniu butelek w roztworze sody kau-
stycznej 1—2% o temp. ok. 50°, a nastepnie myciu mechanicznym przy
stosowaniu natrysku z 1% roztworu sody kaustycznej o temp. 70°, a na-
stepnie wyplukanie czystg woda ciepla i zimng pozwolito uzyska¢ w nie-
ktoérych zakladach niemal idealng czystos¢ butelek: nie wiecej niz 10
drobnoustrojéw na calej powierzchni wewnetrznej.

W wielu przypadkach w poptuczynach z badanych butelek nie stwier-
dzono w ogble obecnosci drobnoustrojow. Wyniki takie byly latwiejsze
z reguly do uzyskania w mniejszych zakladach, gdzie latwiej wyegzek-
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wowacC starannos¢ mycia. W duzych zakladach osiagnieto wprawdzie,
w toku badania, znaczng poprawe czystosci w pordéwnaniu ze stanem
wyjsciowym, ale nie uzyskano catkowicie zadowalajacych wynikéw. Ilu-
strujg to ryc. 71 8.
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OMOWIENIE WYNIKOW

Uzyskane wyniki wskazujg na wysoce niedostateczny stan higieny
w wiekszosci zakladéw przemyslu spozywczego Dotyeczy to czystos<:1
mikrobiologicznej zaréwno sprzetu jak i rgk pracownikoéow.

Tylko wielkim wysitkiem ze strony pracownikéw Stacji Sanitarno-
-Epidemiologicznej udalo sie, w wiekszosci badanych zakladéw, uzyskaé
taki stan czystosci, jaki mozna uzna¢ za wystarczajgecy. Wskazuje to na
og6lny brak zrozumienia znaczenia higieny produkcji ze strony zaréwno
zalog jak i kierownictwa zakladow.

Wiadomo, ze przy wprowadzaniu oszczednosci w pierwszym rzedzie
zmniejsza sie lub catkowicie likwiduje etaty pracownikéw odpowiedzial-
nych za utrzymywanie czystosci. Mycie sprzetu jest w zwigzku z tym






