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Przeprowadzono badanie czystości mikrobiologicznej sprzętu i rąk 

pracowników w 30 zakładach przemysłu spożywczego różnego typu. 
Na podstawie wyników uzyskanych po prawidłowym myciu zapropo- 

iowano wymagania mikrotiologiczne, 

W nowocześnie pojętej mikrobiologicznej kontroli żywności główny 
nacisk kładzie się na kontrolę zapobiegawczą, a więc kontrolę całego 
procesu produkcyjnego w zakładach przemysłu spożywczego — wyryw- 
kowe badanie produktów znajdujących się już w obrocie nie może bo- 
wiem stanowić dostatecznej ochrony zdrowia konsumentów. 

Badania sanitarne stanowią ważny element kontroli zakładów prze- 
mysłu spożywczego, gdyż niewłaściwe mycie i dezynfekcja aparatury, 
sprzętu i powierzchni roboczych przyczynia się niejednokrotnie w spo- 
sób decydujący do pogorszenia jakości mikrobiologicznej gotowych pro- 
duktow, niwecząc niekiedy cały sens stosowanych zabiegów technologi- 
eznych. 

Dla obiektywnej oceny czystości mikrobiologicznej konieczne jest sto- 
sowanie w kontroli jednolitej metody pobierania próbek i przeprowadza- 
nia dalszych badań laboratoryjnych. Metoda ta musi być na tyle prosta 
by nadawała się do masowych badań seryjnych. Wyniki uzyskane w prak- 
tyce po zastosowaniu prawidłowego mycia i dezynfekcji stanowią pod-
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stawe do ustalania wymagan mikrobiologicznych dla poszczególnych po- 
wierzchni. Ustalanie takich wymagań było celem niniejszej pracy. , 

Piśmiennictwo podaje wiele metod badania czystości mikrobiologicz- 
nej powierzchni. Przegląd ich ostatnio podał Favero [1]. W niniejszej 
pracy przyjęto metodę tamponową. Metoda ta od dawana znalazła zasto- 
sowanie w kontroli czystości naczyń stołowych [2]. Stosowana jest rów- 
nież dość powszechnie w kontroli czystości w zakładach przemysłu spo- 
żywczego ze względu na możliwość pobierania prób z różnorodnych po- 
wierzchni — zarówno płaskich jak i nieregularnych i ze względu na 
prosty sposób postępowania. 

Wprawdzie metoda ta daje większy rozrzut wyników niż metody kon- 
taktowe, ale poza wymienionymi już zaletami, pozwala ponadto na ocenę 
czystości powierzchni wykazujących znaczny stopień zanieczyszczenia 
drobnoustrojami, co nie jest możliwe przy zastosowaniu metod kontak- 
towych [3]. Metoda ta została już przyjęta jako metoda podstawowa 
w Polskiej Normie, dotyczącej kontroli mikrobiologicznej sprzętu i urzą- 
dzeń w zakładach mleczarskich [4. Do oznaczania czystości butelek i sy- 
ionów zastosowano metodę wypłukiwania, również zgodnie z ww normą. 

METODYKA 

Przygotowanie tamponów. Wycinano paski z waty o wym. około 3 X 6 cm, wagi 

około 150 mg i zaginano ich brzegi do środka, tak aby szerokość paska wynosiła 
2 cm, a następnie zwijano tampom możliwie ściśle, obracając go między dłońmi. 
Tak sporządzone tampony umieszczano w słoiku z doszlifowanym korkiem i wy- 
jaławiano w autoklawie w temp. 128? przez 20 minut. 

Płyn płuczący. Jako płynu do zwilżania i wypłukiwania tamponów używano 
0,85% roztwór chlorku sodowego, zbuforowany fosforanami o pH 7,2. 

W przypadku stosowania do dezynfekcji badanych powierzchni związków za- 
wierających czynny chlor, dodawano do płynu do płukania 0,05% tiosarczanu sodo- 
wego. Płyn płuczący rozlewano po 20 ml do słoików poj. 100 ml i po 100 ml do 
słoików poj. 300 ml z szeroką szyjką, zamykanych korkami szlifowanymi i wy- 
jalawiano w temp 121° przez 20 minut — z tym, ze przed wstawieniem do auto- 
klawu słoiki zamykano korkami z waty, korki szlane wyjaławiano oddzielnie za- 
winięte w papier i słoiki zamykano nimi po sterylizacji i ostygnięciu. 

Sposób pobierania próbek. Z powierzchni płaskich lub nieznacznie wygietych pc- 
bierano próby posługując się szablonem w postaci kwadratowej ramki ze stali nie- 
rdzewnej, zaopatrzonej w uchwyt, której wewnętrzne wycięcie ograniczało po- 
wierzchnię 25 cm? Szablon wyjaławiano przed pobraniem każdej próbki przez za- 
nurzenie w alkoholu i opalenie. 

Przed pobraniem próbki, wyjmowano jałową Pinceta tampon, zanurzano go dla 
zwilzenia w ptynie pluczacym znajdujacym się w słoiku do którego miano pobrać 
próbkę. Wyjmując tampon ze słoika wyciskano z niego nadmiar płynu przeż przy- 
ciskanie go do ścianek słoika. Tak zwilżonym tamponem ścierano badaną powierz- 
chnię ograniczoną szablonem, przesuwając tampon 5-krotnie w jednym kierunku 
i 5-krotnie w kierunku prostopadłym do poprzedniego. Następnie wrzucano tampon 
do słoika z płynem płuczącym. Próbki pobierano w ten sposób z 5 miejsc badanej 
powierzchni, używając za każdym razem świeżo wyjałowionego szablonu i nowego tamponu, przy czym wszystkie tampony wrzucano do jednego słoika, zawierają- 
cego 100 ml płynu płuczącego, otrzymując w ten sposób w pobranej próbie średnią 
liczbę bakterii na badanej powierzchni.
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Z powierzchni nie dających się ograniczyć szablonem pobierano próbki w nastę- 

pujący sposób: a) z drobnego sprzętu jak łyżki, noże, łopatki, foremki itp. — przez 

10-krotne ścieranie tamponem całej powierzchni stykającej się bezpośrednio z 2у- 

wnością; b) z maszynek do mielenia, robotów itp. — z każdej części oddzielnie, 

po ich rozkręceniu, przez 10-krotne ścieranie powierzchni wewnętrznej. Każdy 

tampon wrzucano do osobnego słoika zawierającego 20 ml płynu płuczącego. 

Jeśli posiewy nie mogły być wykonane w czasie 1 godziny od pobrania pró- 

bek -—— próbki przetrzymywano w temp. nie wyższej niż 5° — nie dłużej jednak 

niż 4 godziny. 

WYKONANIE POSIEWU I OCENA WYNIKÓW 

Przed przystąpieniem do posiewów tampony wypłukiwano przez wstrząsanie 

słoików przez ok. 1 minutę. Następnie 1) pobierano jałową pipetą 10 ml popłuczyn, 

rozlewano je po ok. 3,3 ml do trzech płytek Petriego i zalewana 1,5% agarem od- 

żywczym, zawierającym 1% glukozy. Posiewy inkubowano w temp. 30? przez 48 

godzin. Zliczano kolonie wyrosłe na wszystkich trzech płytkach. Suma ich pomno- 

żona przez 0,08 dowała średnią liczbę bakterii na 1 am? badanej powierzchni. 

W przypadku próbek z powierzchni nie ograniczonej szablonem — suma kolonii 

wyrosłych na trzech płytkach pomnożona przez 2 dawała liczbę bakterii na bada- 

nej powierzchni standardowej. 

W przypadku przewidywanego silnego zanieczyszczenia badanych powierzchni 

obok posiewu z popłuczyn nierozcieńczonych wykonywano równoległe posiewy 

z kolejnych dziesiętnych rozcieńczeń popłuczyn. 2) Przygotowywano rozcieńczenia 

popłuczyn od 1/10 do 1/1000 i posiewano po 1 ml z każdego rozcieńczenia do podłoża 

z zielenią brylantową dla oznaczenia miana coli. Posiewy inkubowano w temp. 

37° przez 48 godzin. 3) 1 ml rozcieńczonych popłuczyn i po 1 ml z rozcieńczeń 1/10 

1 1/100 posiewano do płynnego podłoża Chapmana dla oznaczenia miana gronkow - 

ców koagulazododatnich. Posiewy inkubowano w temp. 37° przez 48 godz., następnie 

przesiewano na stałe podłoże Chapmana i przeprowadzono identyfikację podejrza- 

nych kolonii. 4) 5 ml popłuczyn posiewano do buteleczki zawierającej 40 ml 

podłoża SF dla kontroli obecności pałaczek Salmonella i Shigella. Po 18—20-godzin- 

nej inkubacji z podłoża SF przesiewano na stałe podłoże SS. Po 48-godzinnej inku- 

bacji podłoża SS — przeprowadzano identyfikację podejrzanych kolonii. 

Badanie czystości rąk pracowników. Próbki pobrano przez zmycie tamponem 

całej wewnętrznej powierzchni obu dłoni oraz powierzchni paznokci i pod paznok- 

ciami. Każdą dłoń zmywano oddzielnym tamponem i oba tampony wrzucano do 

jednego słoika zawierającego 20 mi płynu płuczącego. Dalej postępowano jak z prób- 

kami pobranymi ze sprzętu i powierzchni roboczych. 

Liczbę bakterii przeliczano na powierzchnię obu dłoni. 

Badanie czystości butelek. Do badamej butelki, niezależnie od jej pojemności, 

wlewano 20 ml płynu płuczącego, butelkę zamykano szczelnie korkiem gumowym, 

wyjałowionym poprzednio przez wygotowanie, a następnie wstrząsano energicznie 

butelką, trzymając ją na przemian w pozycji pionowej i poziomej. Z tak przygoto- 

wanej próbki posiewano 2 ml do płytki Petriego dla oznaczenia ogólnej liczby dro- 

bnoustrojów. Uzyskana na płytce liczba kolonii pomnożona przez 10 dawała liczbę 

drobnoustrojów na butelkę. Z popłuczyn przygotowywano rozcieńczenia 1/5, 1/50 

i 1/500 i do rzędu probówek z zielenią brylantową posiewano 2 ml popłuczyn nie- 

rozcieńczonych oraz po 1 ml z kolejnych rozcieńczeń popłuczyn. Po okresie inku- 

bacji' oznaczano miano coli w przeliczeniu na butelkę.



436 A. Pliszka i inni Nr 4 

WYNIKI 

Część I, Ciastkarnie 

Badania przeprowadzono w 7 zaktadach cukierniczych. W chwili roz- 
poczynania badań do zmywania używano w tych zakładach ciepłej, nie- 
kiedy tylko letniej wody ewentualnie z dodatkiem proszku do szorowa- 
nia. W żadnym z zakładów w praktyce nie stosowano wyparzania umy- 
tego sprzętu i zmytych powierzchni. 

Stan czystości mikrobiologicznej badanych powierzchni we wszystkich 
zakładach był niezadowalający. 

Tabele I i H przedstawiają wyniki przeprowadzonych badań. Ilość dro- 
bnoustrojów na badanych powierzchniach wahały się: na powierzchni 

Tabela I 

Zakłady cukiernicze. Czystość sprzętu i naczyń 

Liczba prób wykazujących drobnoustroje na powierzchni badanej 
  

  

  

  

  

                

Przedmioty | |qg:| 104-105 | 10-108 | 2419 | 107 | 50-102 10-50| 10 Fa. 
badane 103 2x102 zem 

| 

Stoły | 28 7 5 24 30 | 6] 100 
Drobny sprzęt 21 27 89 70 39 27 45 | 50, 368 

Naczynia 15 25 13 21 69 | 76 219 

Woreczki 

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, 51 | 2 | 21 8 5 | 2 |18| 195 

Tabela II 

Zakłady cukiernicze. Czystość sprzętu i naczyń 

Liczba prób wykazujących miano coli Gronkowce koagulazododatnie 
  

  

  

  

    

Przedmioty | powyżej 0.1 | 0,01 | 0,001 | nieobec- | do do | do | powyżej 

badane 0,1 ow | ne | 120 | 100 | 1000 | 1000 
| i 

Stoły 98 2 —= — | 97 | — 3 _ | — 

Drobny sprzet 363 4 — 1 368 | — m s | — 

Naezynia 218 1 — He | 218 --- 1 — | — 

do kremu 70 sa — — 1 70 — zz paz | sa 

Walcarki 10 2 | — |— 0 12 | — | — | — | — 

Blaty, blachy 55 1 == ae | 56 | — — | -— — 

Maszynka | | | 

do mielenia 174 — — — | 174. a — — | —_ 

Regały 32 | — — pm 32 — — a | — 

Ręce 194 | — | 1 | — | 198 | — | — | 1 | 1 
i | |    
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stołów, desek i blatów od 0 do 6400/cm?, na wewnetrznej powierzchni ko- 

ciołków, misek i innych naczyń od 2 do 2000/cm?, na wewnętrznej po- 
wierzchni woreczków płóciennych do wyciskania kremów od 6 na całą 
powierzchnię do 265/cm?. Dla drobnego sprzętu, z którego próbki po- 
bierano z całej powierzchni użytkowej, liczby drobnoustrojów przedsta- 
wiały się następująco: łopatki drewniane i łyżki, popychacze, wałki 

10—2000 na całej powierzchni, noże 30—5000, rózgi metalowe do ubi- 
jania 100—2 240 000. 

Dużej liczbie drobnoustrojów towarzyszyła niekiedy obecność pałeczek 
z grupy okrężnicy i gronkowców koagulazododatnich. W żadnym przy- 
padku nie stwierdzono obecności pałeczek Salmonella lub Shigella. 

5 tp 
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Ryc. 1. Ryc. 2. 

Ryc. 1 i 2. Czystość sprzętu w dwóch wybranych zakładach cukierniczych w kolej- 
nych badania. -————— drobny sprzęt; ———— naczynia; —.—.—.— woreczki do 

kremu; — — — —- maszynka do mielenia; —X—X—X— stoły. 

Ryciny 1 i 2 obrazują przykładowo poprawę czystości osiągniętą po 
zastosowaniu dokładnego mycia i dezynfekcji, co najczęściej wymagało 
osobistego nadzoru ze strony Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. 

Największą trudność stanowiło uzyskanie zadowalającej czystości mi- 

krobiologicznej stołów o blatach z drzewa. Stosując ich szorowanie czy- 
stymi, wygotowanymi szczotkami przy użyciu detergentowych proszków 
do zmywania jak Mirax lub Javox, a następnie spłukiwanie wrzącą wo- 

dą, uzyskano, po wygładzeniu powierzchni blatu przez cyklinowanie, licz- 
by bakterii na cm? nie przekraczające 50. Podobne trudności sprawiało 
dokładne umycie walcarek granitowych, których powierzchnia zawiera 

liczne nierówności i rysy. 
Na innych powierzchniach jak deski, miski, tace, regały, przy prawi- 

dłowym myciu osiągano liczby bakterii nie przekraczające 10/cm?. Dla 
drobnego sprzętu, który może łatwo być wyparzony po umyciu przez za- 
nurzenie we wrzącej wodzie — w większości zakładów osiągano liczby 
bakterii nie przekraczające 100 na całej powierzchni badanej. 

Staranne pranie i gotowanie woreczków do kremu pozwoliło na zre- 
dukowanie ich zanieczyszczenia bakteryjnego do poniżej 10 na całej we- 
wnętrznej powierzchni woreczka. 

Rycina 3 przedstawia stan czystości rąk pracowników w kolejnych ba- 
daniach przeprowadzonych w poszczególnych zakładach. 

Na podstawie uzyskanych wyników za bardzo dobry stan czystości na- 
leży przyjąć do 100 drobnoustrojów na powierzchni obu rąk, za zadowa- 
lający — do 1000, przy nieobecności pałeczek z grupy okrężnicy i gron- 
kowców koagulazododatnich.
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Ryc. 3. Czystość rąk pracowników ciastkarni w poszczególnych zakładach. Poszcze- 

gólne krzywe przedstawiają liczby drobnoustrojów na powierzchni obu dłoni pra- 

cowników w różnych zakładach ciastkarskich. 

Nie we wszystkich zakładach udało się osiągnąć taki stan czystości rąk. 
Zależy to bowiem w dużej mierze od stopnia zniszczenia powierzchni 
dłoni. Jeśli dłonie były spierzchnięte, posiekane, miały skaleczenia lub 
nawet zagojone blizny, bardzo często — obok dużej, ogólnej liczby dro- 
bnoustrojów stwierdzano obecność gronkowców koagulazododatnich, któ- 
re trudno było wyeliminować nawet przy dokładnym myciu. Najlepsze 
wyniki dawało dodatkowe odkażanie rąk po umyciu przez zanurzenie 
w 1% sterinolu. 

Część II. Zakłady mięsne, rybne i garmażeryjne 

Badania przeprowadzono w 1 zakładzie mięsnym, 1 zakładzie ryb- 

nym — w linii pasty śledziowej i w 6 zakładach garmażeryjnych z któ- 
rych jeden produkował wyłącznie wyroby garmażeryjne z ryb oraz 

w wytwórni wyrobów kulinarnych, produkującej gotowe dania. 

Zbiorcze wyniki tych badań przedstawione są w tabelach III i ŁV. 

W większości badanych zakładów — z wyjątkiem zakładu mięsnego, 
produkującego większą część wyrobów na eksport i wskutek tego zmu- 
szonego do przestrzegania ścisłego reżimu sanitarnego oraz z wyjątkiem 
małego zakładu prywatnego — stan czystości drobnego sprzętu, apara- 
tury i powierzchni roboczych budził w momencie rozpoczęcia badań je- 
szcze większe zastrzeżenia niż w zakładach ciastkarskich. 

Liczby drobnoustrojów na badanych powierzchniach wahały się np.: 
na powierzchni stołów, regałów — od ponad 100000/cm? do paru dro- 
bnoustrojów. Na powierzchni wewnętrznej tego typu urządzeń jak wilk, 
kuter, mieszałka od niepoliczalnych ilości do poniżej 10 na całej po- 
wierzchni. Podobne wyniki uzyskiwano z badania powierzchni drobnego 

sprzętu jak noże, łyżki, sitka itp.
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Tabela III 

Czystość sprzętu w zakładach garmażeryjnych 

| Liczba prób wykazujących na powierzchni badanej liczbę drobno- 

  

  
  

Rodzaj | ustrojów A 

sprzętu | j а _ 0 | | | aa! Ra- 105 104-105 | 103-108, 2Х 10 19 30.103 | 10-50! 10’ Ва 
| о И: 2х | zem m = | , aaa. . — 

Stoly 58 18 + 27 | 39 16 cl 105) | 78 373 
| : i $ | 2 © Drobny sprzęt | 7 13 13 | 74 30 śl 42 | 43 263 

1 4 + а _ 

Naczynia | 22 5 | 20, 39 21 48 1100 | 90 345 
Blaty, tace feet m | 7 || OE 4 (26 14 57 
Wilk 1127 65 | 101 | 66. , 857 ST, 72 BA 753 
Regaly ‚10 9: 7 P| — | I | 4 4 36 
Ręce (78) 188 14 | 110 46 | 63 | 82 | 3/619 

| | : l ‘ i 

Tabela IV 

Czystość sprzętu w zakładach garmażeryjnych 
  

Liczba prób wykazujących miano coli Groakowce koagulazododatnie: 7 
  

! 
i 
у 

| | 

  

Przedmioty . | i | | nieobec- | do | do | do | Pomy tel 

badane pami] | ЗЫ | SELL) ee | 10 | 100 | 1000 | 1000 

| a ad og | lel ole! Stoly | s22 | 31 | 13 , 6 | %0 | 5 9) 6 2 
Drobny sprzęt | 208 | 42 | 16, 2 | 242 | т 15. 8 
Naczynia | 266 | 34 | 22 | 7 | 319 | 4 | 8 |-— | — 
Blaty, tace | 42 , 10 | 3 | 2 | 55 1 | 1 | — | — 
Wilk | 622 | 74 | 20 | 20 | 678 | 914,12 | 23 
Regały | 34 | 2 |= | — | 36 sae | = | - 
Ręce | 5660 | | 11 , 8 | 581 | 7 | 14 ‚23| 38 

W niektórych przypadkach nawet na powierzchni wewnętrznej na- 
czyń takich jak miski, kontenery — stwierdzono 100 000 drobnoustrojów 
na cm?. W jednym przypadku umyte puszki przygotowane do napełnie- 
nia marynatą rybną wykazały od 260000 do 880000 drobnoustrojów na 
powierzchni wewnętrznej puszki. 

Obecność pałeczek z grupy okrężnicy stwierdzono w 304 przypadkach 
(ok. 11% prób), przy czym miano ich w popłuczynach dochodziło do 0,001. 
Gbecność gronkowców koagulazododatnich stwierdzono w 113 przypad- 
kach (ok. 6% prób): liczba ich na powierzchni badanej wynosiła naj- 
częściej 10—100, niekiedy jednak ponad 1000. Podobnie, wysoce niezado- 
walający był stan czystości rąk pracownkiów. Na 338 wymazów z dłoni 
w 53 przypadkach stwierdzono w popłuczynach obecność pałeczek z gru- 
py okrężnicy. W jednym przypadku miano coli wyniosło aż 0,0001. W 82 
przypadkach stwierdzono gronkowce koagulazododatnie w wymazach 
z rąk, przy tym liczba ich nie tak rzadko przekraczała 1000 na powierz- 
chni obu dłoni. 

Podobnie jak w ciastkarniach w żadnym przypadku nie stwierdzono 
obecności pałeczek z grupy Salmonella i Shigella.
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W większości zakładów, w toku badań, dzięki wyegzekwowaniu pra- 
widłowego mycia, stan początkowy uległ bardzo znacznej poprawie. Ilu- 
strują to przykładowo ryciny 4i5. 
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Ryc. 4. Ryc. 5. 

Ryc. 4 i 5. Czystość sprzętu w dwóch wybranych zakładach garmażeryjnych 

w kolejnych badaniach. ———— drobny sprzęt; ———-— naczynia; —..—.—..-- 
wilk; —X—X—X— stoły. 

Nie we wszystkich jednak zakładach okazało się to możliwe w ciągu 
trwania badań. Ryc. 6 obrazuje stan czystości rąk w ciągu całego okre- 
su przeprowadzania badań. Widać z niego, że tylko w niektórych zakła- 
dach uporano się z tym problemem. 
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Ryc. 6. Czystość rąk pracowników poszczególnych zakładów garmazeryjnych. 
—0—0-—0— zakład mięsny. Pozostałe krzywe przedstawiają liczbę drobnoustrojów 
na powierzchni obu dłoni pracowników poszczególnych zakładów garmażeryjnych. 

Е
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Osiągnięcie proponowanej czystości rąk (do 1000 drobnoustrojów па 
powierzchni obu dłoni) jest jednak możliwe, jak na to wskazuje przykład 
zakładu mięsnego, a także tych zakładów garmażeryjnych, w których 
dzięki daniu pracownikom odpowiednich warunków do mycia i susze- 
nia rąk, uzyskano w końcowych badaniach dobre wyniki mimo począt- 
kowego bardzo złego stanu czystości, nawet bez stosowania odkażania. 

Otrzymane wyniki wskazują, że tam gdzie działanie Stacji Sanitarno- 
-Epidemiologicznej było dostatecznie energiczne udało się osiągnąć po- 
dobne parametry czystości mikrobiologicznej jakie zaproponowano dla 
zakładów cukierniczych. 

Część II. Wytwórnie wód gazowanych 
i rozlewnie piwa 

Badania przeprowadzono w 14 zakładach. 

Objęto nimi zarówno duże wytwórnie, zatrudniające 80—120 pracow- 
ników i produkujące dziennie do 60.000 butelek piwa i wód gazowanych, 
jak i małe zakłady rn 2—3 osoby. Wyniki zestawione sa w ta- 
beli V. 

Tabela V 

_asiae sprzętu w wytwórniach wód gazowany ch i w rozlew: niach piwa 

Liczba prób w vykazujący ch na powie rzehni * wew neat eae 

  

Rodzaj : „dr obnoustr ojów 

sprzętu | i i. 

Prze 105 105-105, 103-104] 2%103—, 103 ; 5%10- 10- | 19 Ва- 
! ‚ 7103 2% 102 -5х19 -5х10. zem 

. i | 

Butelki 39 16 , 128 220 18 65 144 118; 808 

Uszczelki 20 10 | 22 41 8 32 Go. 43) 245 

Krany m ram | 4 ; 20 By 19 36 123 124 
Syfony 1 1 8 . 35 4 8 1 — 149 
Główki syfonów Г 7 . 46 16 4 _- wou | el 4 

Rece pracowników: 34 81 | 173 75 13 + 8, -— 398 

Prawie we wszystkich tych zakładach stan czystości butelek, syfonów, 
uszczelek, główek syfonowych, a także kranów, przewodów i drobnego 
sprzętu był niedostateczny. Liczby bakterii na wewnętrznej powierzchni 

butelek i syfonów przekraczały niejednokrotnie 100000. Podobnie wy- 
glądał stan zanieczyszczenia bakteryjnego uszczelek, wewnętrznej po- 
wierzchni kranów i przewodów gumowych. Zastosowanie prawidłowego 
mycia polegającego np. na odmoczeniu butelek w roztworze sody kau- 
stycznej 1—2% o temp. ok. 50”, a następnie myciu mechanicznym przy 
stosowaniu natrysku z 1% roztworu sody kaustycznej o temp. 70°, a na- 
stępnie wypłukanie czystą wodą ciepłą i zimną pozwoliło uzyskać w nie- 
których zakładach niemal idealną czystość butelek: nie więcej niż 10 

drobnoustrojów na całej powierzchni wewnętrznej. 

W wielu przypadkach w popłuczynach z badanych butelek nie stwier- 
dzono w ogóle obecności drobnoustrojów. Wyniki takie były łatwiejsze 
z reguły do uzyskania w mniejszych zakładach, gdzie łatwiej wyegzek-
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wować staranność mycia. W dużych zakładach osiągnięto wprawdzie, 
w toku badania, znaczną poprawę czystości w porównaniu ze stanem 
wyjściowym, ale nie uzyskano całkowicie zadowalających wyników. Ilu- 
strują to ryc. 7 i 6. 
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Ryc. 7. Czystość sprzętu w wytwórniach wód gazowanych i rozlewniach piwa. 

———-- uszczelki; — — — — butelki; ——.—.— inne naczynia; —/—/—/— krany. 
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Ryc. 8. Czystość sprzętu w wytwórniach wód gazowanych i rozlewniach piwa. 

butelki; —X—X—X-- łopatki; —-—-—.-— inne naczynia. 

OMÓWIENIE WYNIKÓW 

Uzyskane wyniki wskazują na wysoce niedostateczny stan higieny 
w większości zakładów przemysłu spożywczego. Dotyczy to eave 
mikrobiologicznej zarówno sprzętu jak i rąk pracowników. 

Tyłko wielkim wysiłkiem ze strony pracowników Stacji Sanitarno- 
-Epidemiologicznej udało się, w większości badanych zakładów, uzyskać 
taki stan czystości, jaki można uznać za wystarczający. Wskazuje to na 
ogólny brak zrozumienia znaczenia higieny produkcji ze strony zarówno 
załóg jak i kierownictwa zakładów. 

Wiadomo, że przy wprowadzaniu oszczędności w pierwszym rzędzie 
zmniejsza się lub całkowicie likwiduje etaty pracowników odpowiedzial- 
nych za utrzymywanie czystości. Mycie sprzętu jest w związku z tym
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niedokładne. W wielu zakładach brak ponadto do tego warunków: zmy- 
walnie są ciasne, zlewozmywaki zbyt małe, występuje chroniczny brak 
gorącej wody. Brak urządzeń do wyparzania drobnego sprzętu. 
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Ryc. 9. Czystość rąk pracowników w wytwórniach wód gazowanych i rozlewniach 
piwa. Poszczególne krzywe przedstawiają liczby drobnoustrojów na powierzchni 

obu dłoni pracowinków w różnych zakładach. 

W produkcji wielozmianowej często nie pozostawia się dostatecznego 

czasu na właściwe mycie i dezynfekcję sprzętu. 

Kierownictwo wiełu zakładów nie dostatecznie jeszcze rozumie, że za- 
chowanie czystości musi kosztować i że koszta te trzeba uwzględniać 
w planowaniu produkcji. Podobnie przedstawia się sprawa jeśli chodzi 
o czystość rąk pracowników. Osiągnięcie właściwej czystości rąk jest 
możliwe tylko wówczas, gdy robotnicy mają do dyspozycji umywalki za- 
pewniające dostateczną ilość ciepłej wody, mydło toaletowe (najlepiej 
specjalne mydło dezynfekcyjne „Oro”), w dużych zakładach obowiązkowo 
suszarki dorąk. W małych zakładach można dopuścić czyste, indywidual- 
ne ręczniki, choć znacznie bardziej pożądane jest stosowanie ręczników 
papierowych do jednorazowego użycia, produkowanych z papieru toale- 
towego. Niezbędne również jest dostarczenie pracownikom środków do 
pielęgnowania rąk — w postaci zagęszczonej gliceryny lub produkowa- 
nych obecnie w kraju kremów lub maści ochronnych. Powinno to należeć 
do obowiązków zakładu. 

Ważne również jest zaopatrzenie w środki opatrunkowe pozwalające 
na natychmiastowe opatrywanie drobnych nawet skaleczeń, oparzeń i in- 
nych uszkodzeń naskórka i skóry dłoni. W miejscach nawet zagojonych 
skaleczeń stwierdzano właśnie najczęściej obecność gronkowców choro- 
botwórczych. 

Przedstawione we wnioskach końcowych propozycje wymagań mikro- 
biologicznych czystości sprzętu i rąk pracowników nie będą całkowicie 
jeszcze zadowalać higienistów — z drugiej strony — w chwili obecnej 
nie są one łatwe do zrealizowania. Wymaga to przełamania: dotychcza- 
sowych złych nawyków, które są wynikiem długoletniego zaniedbania 
w tej dziedzinie. Naszym zdaniem są to wymagania do realizacji na dziś. 
W przyszłości wymagania te powinny być zaostrzone — na tę możliwość 

wskazują wyniki uzyskane w niektórych zakładach.


