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ZA.NIECZYSZCZENIA MIKROBIOLOGICZNE DENERÓW -
PRODUKOWANYCH W ZAKŁADACH GASTRONOMICZNYCH* ':') 

Z Zn!.: la, lu Jt :.d,tni:~ ~::y wn,,;'.;:: i i rrznd1niotów l;żytku P1•J1:-;:-. ,nnvego z,~kł,1,lu J{iµ:i, ·ri>· \~· ·\V:;.rs:r.a,,·in 
[(irq•ovvnik: pr9f'. dr 111 .. J\",,;/:oaorow 

/4/J,alnno 1nlik-rofriolor,"iczn1:c 2!)SS próbc/,, ró::.nych d eserUa;. 7'/ojha,·rlziej zar,iP, • 
,·::yNzczone drubnou.,trujurni były desery '"'.IJP1"0•iu.ku11,anc ze i:mi,;tm,y lub z jej do­
,/ntkicm. W ,leseroch tych bct,kterie z grupy col-i u• zak-re8·ic 10·3--JO·' stu~:e,·d::0110 
u, oku/o 70 % prólwk, w ponad :!O% próbek m·iano coli było niższe ni,:: 10:6 Przy­
czyn<(- t<1k dużego zanieczyszcze11.-ia był przede -wszystkim zlej jriko,foi 8u-rowiec ( śmic­
tmw) ·i nieprawidłowe wari.mk-i przechowywuni,1. W żmhwj z próbek de8erów nie 
wykryto 7wleczek 8"lmonella, Gronkowce chorobotwórcze 8lwierdźÓno w 1--4 % pró­
i>P-k (w liczb•i:e 104 --106 ). 

Po spożyciu deserów a zwłaszcza kremów z bitej śmietany notowane były 
zachorowania objawiające się zaburzeniami ze strony przewodu pokarmowe­
go. Czynnikiem etiologicznym tych zachorowań były przede· wszystkim 
gronkowce enterotoksyczne, rzadzioj Salrrwnella [2 , 3a, 5, 12]. 

Zanieczyszczenie produktów spowodowane przez personel zatrudniony 
przy produkcji deserów, a także warunki produkcji i przechowywania sprzy­
jające namnożeniu się gronkowców, stanowiły główną przyczynę zachoro­
wań [2]. Wielu autorów [l, 4, 12, 13] wykazało korelację pomiędzy począt­
kową liczbą bakterii, a czasem przechowywania surowców przeznaczonych 
do produkcji deserów. Ważm, rolę odgrywa także temperatura ich przecho­
wywania. 

Gronkowce a także Salmonella najlepiej rozw;jają się w krema,ch przygo­
towanych z mleka, z jaj i cukru. Natomiast w bitej śmietanie wykonanej 
ze śmietany ukwaszonej zakwasem (z bakterii mlekowych) rozwój gronkow­
ców i pałeczek Salmonella jest zahamowany. llfinor i Marth (9] obserwowali 
nawet całkowite zanikanie gronkowców w Śf!lietanie przechowywanej kilka 
dni.. 

Badania Gillilanda [6, 7) wykazały, że paciorkowce mleczne: L. acido­
philus, L. casei, a właściwie ich metabolity hamują wzrost niektórych bak-
terii chorobotwórczych. • 

Kremy z mleka, żółtek i skrobi stanowią dobre podłoże dla Bacillus ce­
reus. Jak wykazały badania Steca [ll] żółtko i białko jaja, a także skrobia. 
przyśpieszają kiełkowanie przetrwalników i namnożenie B. cereus. 

* oraz pracownicy Działów Higieny Żywno~ci, Żywienia i Przedmiotów Użytku 28 vVo• 
jewódzkich Stacji Sanitarno-Epidemiologicznych: .Marcelina Borowiak, Barbara Ciesielska. 
Elżbieta Czystohorska, Barbara Dąbrowa, Poliksenia Gagaczowska-Kolacz, Barbara Gomulak, 
Alicja Klima, Teresa Kozłowska, Krystyna Krckowska, Jolanta Krzemińska-Marek, Ryszar­
da Krzemionka, Liliana Kµlpińska, Jolanta Lewicka, Zdzisława Łukawska., Helena l\'lałkow­
ska-Zdunkiewicz, Eugeniusz Majewski , Janina Nyckowska, Wiesława Pawłowicz, Mario. Prac­
ka,Magdalena Rajchert, Janina Rokoszewska, Barbara Sitnik, Alina Snopek, Izabela Twardela,. 
Bożena Tyśnicka, Janina Wa~ilewska, Grażyna Wilkońska, Krystyna Wolańczyk. 

** Praca wykonana w ramach problemu MR-12. 
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Badania częstotliwości · występowani,1 gronkowców w :359 próbkach kre­
mów cukierniczych wytwarzanych przemysłowo i w małych ciastkarniach 
wykonane we Francji przez Catsarasa i wsp. (3b] udowodniły obecność gron­
kowców w 28, 7% próbek kremów pochodzących z małych ciastkarni (w 
liczbie 167). Natomiast w kremach produkcji przemysłowej tylko w pierw­
szej serii badań (z trzech kolejnych) wykryto gronkowce. 

Hastog i wsp. (8] zbadali 55 pr(>bek deserów mniej lub bardziej trwałych. 
produkowanych w różnych typach zakładów na terenie Danii. W przemys­
łowej produkcji proces był całkowicie zmechanizowany. ,Jakość surowców 
(mleka w proszku, cukru, aromatów, stabilizatorów) była dobra. Produkt 
końcowy poddawany był działaniu wysokiej t~mperatury (UH'l') i przecho­
~ywany · w niskiej. Desery te wykazywały wysoką czystość mikrobiolo­
gwzną. 

N a to miast w małych zakładach wytwarzających desery ręcznie z bitej 
śmietany , mleka, cukru i żółtek ich jakość mikrobiologiczna budzih1 szereg 
zastrzeżeń. Aby zapewnić bezpieczeństwo konsumentom takich zakładów 
ustalono w Danii [8] następujące minimalne wymagania dla d eseróv.· : nie­
obecność bakterii chorobotwórczych, liczba drobnoustrojów ,s; 103 w l g. 
pleśni i drożdży < 103 w 1 g, Enterobacteriaceae :s:::, 103 w l g. Dla d m;erÓ\\" 
J)rzemysłowych , w zakładach obowiązują ostrzejsze wymagania. 

\V ostatnich latach obserwowano w Polsce wzrost produkcji różnorodnych 
deserów wytwarzanych dla 1:otrzeb własnych w zakładach gastronomicznych: 
desery produkowane były na bazie bitej śmietany, galaretek, mleka, sera, 
.jaj i żelatyny -- z dodatkiem orzechów, owoców suszonych, kakao, czeko­
lady. 

Ze względu na to, że w Polsce z wyjątkiem nielicznych badań wykona­
nych w ramach bieżącej kontroli przez Stacje Sanitarno-Epidemiologiczne 
brak jest szerszych danych dotyczących jakości mikrobiologicznej deserów. 
celowe było rozpoczęcie takich badań . 

MATERIAŁY I l\IETODYl(A 

Zbadano ogółem 2988 próbek następujących deserów: bitą śmiotanQ (415), bitą f\mietanę 
z dodatkami (owoce, bakalie, kakao) (942), galaretki (8:ł4), galaretki owocowe z bitą śmie­
taną (154), budynie i kisiele (92), desery firmowe (230), krem cytrynowy (153), krem czeko­
ladowy (126), desery serowo (42). 

Ponadto badano niektóre surowce: śmietanę, śmietankę „8nici.ka" oraz dodatki smakow0: 
suszono owoce, kakao, kawę, czekoladę i orzechy. 

Desery (całe porcje ) pobierano w zakładach gastronomicznych (kawiarnio, coctail-bary, 
cukiernie ), do jałowych słoików i dostarczano je w warunkach chłodzonych do laboratorium. 
Do momentu rozpoczęcia badań próbki przechowywano w chłodni nie dłużej jednak niż 4 go­
dziny. 

Desery Ó mniej więcej jednolitej konsystencji przed odważeniem próbki dokładnie mieszano, 
z deserów dwuczęściowych (galaretka z bitą, śmietaną,) pobierano do badania materia! oddziel-
nie z każdej warstwy. · 

Do jałowych naczyń homogenizatora lub słoika z perełkami odważano 20 g próbki, dodll· 
wano 180 ml j ałowego płynu do rozcieńczeń (roztwór fizjologiczny chlorku sodu z 0,1 % pep­
tonu) i ca,łość homogenizowano w homogenizatorze w ciągu 2,5 min. przy 6 tys. obrotów lub 
wytrząsano z perełkami. 
fl'~i W próbkach oznaczono: 1) ogólną, liczbę bakterii tlenowych na podłożu agarowym z eks­
traktem drożdżowym, peptonem i glukozą lub w przypadku badania deserów z bitej śmietany 
na podłożu z błękitem chińskim, 2) liczbę pleśni i drożdży, 3) liczbę gronkowców koagulazo­
-dodatnich, 4) miano bakterii z grupy coli, 5) miano E. coli, 6) liczbę bakterii B. cereus, 7) o· 
becność Salmonella w 25 g próbce. Badania wykonywano zgodnie z normą [10]. 
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O'.\IÓWIENIE WYNJKÓ\Y 

Bad:rnia mikrobiologicz ne deserów wykońane zostały na terenie 29 wo­
jcwództw w okresie zimowym, wiosennym i letnim. \V tabeli I przedstawiono 
stan mikrobiologiczny wszystkich próbek deserów w odniesieniu do ezte­
ro<·h JMram etrÓ\Y mikrobiologicznych (bakterii z grupy coli , E. coli, B . cereus 
i ple~ni) stanmviąeyeh najpoważniejsze zanieczyszczenia. Gronkowców nie 
u rniuszrzano w tabeli ponieważ występował.,· one tylko w jednym typie 
<leserów . 

Z? względu na mało znaczące różnice \\" stopniu zanieczyszczenia próbek 
z \,·iosny i lata it wynikające pra,vdopodobnie z bardzo chłodnego i wilgot­
nego lata, wyniki te zestawiono razem w rubryce w-1. 

Wszystkie badane desery były znacznie gorszej jakości mikrobiologicznej 
\\. okresie wioson110-letnim niż zimowym. Na przykładzie bitej śmietany 
można zauważy <'.: , że w okresie zimowym bakterie-) z grupy coli obecne były 
w 1ninnie p:nli-~,:! j 10·6 w H,G% próbek, a w okresie wiosenno-letnim w 29 ,7% 
vr,'ilwk. 

( L1la;·dki. budynie i kisie le były znaczn ie mniej zanieczyszczone mikro­
biolo,2;ir-znie 11iż pozoshlc desery, co należy tlumaez:vć ich składem i spo­
so lY· :?1 przygotowan ia (gotowanie kisieli i budyni). 

~.tj li, trdziej z,wieczy.,z :·zone były: biLl śmietana z dorlatka mi i bez do­
<btk/1\\ '. krem czc!rn Ltdow.v i d esery firm owe . a więc dese1y wyprodukowa­
.1w z li itoj śm ic•tany I ub z jej doclatkiem. 

W t_n,lt cle1cra.ch bakterie z grupy cnli w mianie 10·3--10·6 stwierdzono 
·w nkolo 70 % 1irół)ck . \V ponad 20'~,;) próbek hylo ono niższe niż 10-6 . 

Wśr6:l bakterii tej grnpy występowały najczęś c: iej E. roli oraz pałeczki 
z rodz ,tj tt K lebsiella, Enterobacter i Ci'.trobacter. 

L:1.seC'zki z gatunku B. cereus najliczniej wykrywano w deserach serowych. 
Obc('ne one były w liczbie 102-lOł (w l g) w20% deserów serowych i 1,8%-­
-- l 2,2 1

;;, pozostałych deserów. 
Desery serO\te wykazywały również największe zanieczyszczenie pleśniami. 

Pleśnie w liczłn1ch 102--104 / l g obecne były w 42,8~-~ próbek w okresie 
zimowym i w G7,9% w okresie wiosenno-letnim. 

Bakterii z rodzaju Salmonella nie wykryto w żadnej z badanych próbek, 
gronkowce chorobotwórcze stwierdzano sporadycznie (w 1- 4%) przeważ- · 
nic w deserach typ u „ bit,a, śmietana z dodatkami" . \V próbkach t ych de­
serów występowały one najczęściej w liczbach 104-106

• \Y grupie deserów 
z clod,ttka.mi umieszczono desery o różnych nazwach firmowych. 

Wyniki ba.dania próbek śmietany kremowej pobranych w Zakładach 
m lccz,tr;,kich ~raz w zakładach produkujących desery obrazuje tabela II, 
a śm ic t m 1d „Snieżki" t abela III.I 

.fai;: widać z tabeli II śmietana
1 

kremowa używana do produkcji deserów 
byht lnrdzo zlej j akości mikrobiologicznej. Tylko 0,9 % próbek odpowiadało 
wym·i :.(.miom normy dla śmietany w zakresie bakterii z grupy coli ( > 10·2

). 

}Ii:i.w > colt'. p :.miż.ej 10·3 (10·4-10·9 ) stwierdzono w 74,8% próbek. E. coli 
w rni,rnic J 0·3 obecne było w 22, 1 % próbek. 

Por:'Mnanie j akości t ej śmietany z jakością, pobranej bezpośrednio w zak­
la·d t <:\ mleczarskich wskazuje na znacznie większe jej zanieczyszczenie. 

Wyniki te potwierdzaj ą, że niewłaściwe warunki przetr,zymywania śmie­
tany (kilka dni najczęściej w niechłodzonych„warunkaoh) wpływają na ob­
niżenie joj jakości.. 



T a bela I. \'{yniki bada nia mikrobiologiczr,cgo d esc1 Ó\\' 
- - - - ---- - •·--·- ------- --- ---- - -----· - -- - -

Odsetek próbek różnych d eserów wyk;iz ujących następ iljąec z:1n iec·zr~zezl' .o ia - - ---- - ----- - -- ,. - - ---·----- -- ----- - ----· - -------

bita galaretka 
B adane Stopie1i bita śmietana k. ro1n kre _;n budynie <le.=-c i·y d0serv 
drobno- zanieczysz - śmietana z d oda t -

gala retka z bit.ii 
cytr~'U0 \\·y czek o l~u.lo ,\·y 1 ki~ic lo _-.:;;_~ l'l,)\\ ' I_' f in.n u,~-e 

ustr oje czenia kami** 
śmietaną 

- -- -- _, ________ ____ ---------------- - ---- - - --- -- ··--·· -- ·-·-··-- - ----·- ·· . - --- -

z w-1 z :w-I z w-1 7, w-l z w-1 z w- 1 z w -I z w -I z w -1 
(145)* (270) (345) (597) (281) (553) (65) (89) (64) (89) (41 ) (85) (71) (:! I ) ( 14) (:!8) ( 113) (117) 

-·-···-- --- - - ,. 

Bakterie > 10·2 22,8 5,8 15,4 ll ,6 81,l 76,1 30,9 '.? U 43,8 a2,6 :!G,8 IO,!\ !11.5 (i l. il ~8. G '.! .i,O ~(i , (i 6 ,8 
z grupy coli I0·3-l0-6 67,6 64,5 75,4 60,0 18,5 20,6 66 , 1 6- ·) ",- 50,0 5 1,7 (l8 ,:3 fi0,0 s,:, 7 L -l :t:1 , l ;.·7,1 , :l, 4 72,6 

<I0-6 9,6 29,7 9,3 28,5 0,4 3 9 3,1 13,5 6" 15, 7 4,9 29,4 - ·- 7 .9 - 20,5 ,- ,~ 

Escherichia > -1 49,0 23,7 51 ,8 32,7 8 7,2 73,2 38,5 21,3 58.9 4i ,~ 60,5 2, ,0 SH, l 6 1, \) 50, ( ł :.'8.u ~-; ,G 35,9 
coli 10-1-10·2 26,2 27,7 . 33,3 18,8 10,7 16,3 33,8 :38. 2 30,4 27,0 15 ,8 '.? 3,5 .),5 4. 8 21 ,4 • ) ~ ,-, 

,)0,/ 7 , l 16,2 
10-3-I0-6 24,1 43,3 14,6 41,4 2,1 9,6 27, 7 36,0 10,7 1:3,5 18,4 :l8,S i3 , ,j :tL:1 :!8,6 ::,, .7 5, :l 40,2 

< 10· 6 0,7 5,2 0 ,3 7,2 - 0 ,9 - 4,5 - 12 ,3 5 ,3 10,6 - - 7, 7 

Bacillus <102 93,1 90,7 95,1 90, l 98,2 93,5 92,5 92,3, 90,(i 88 ,8 87,8 89, 4 100.0 100 ,l ł 7 1.4 78.(i 04 , 7 !) 7,4 
cereus 102- 104 6,9 8, 5 4,6 8,7 1,8 6 ,1 7,7 6,7 !J,4 Il ,:! l" ·) 10,6 -- - :.'1.4 :!1.4 4, 4 2,6 - ,-

> 104 - 0,7 0,3 1,2 - 0,4 - - - - - -·- - 7, 1 - O, \l -
'-

Pleśnie <102 69,7 51,l 68,4 46,7 86,5 79,0 80,6 62,9 93,8 68,5 85, 1! 64,7 95,8 85, 7 .,o.o 28,6 7,5. 2 52,9 
102-104 27,6 44,4 29,0 47,9 13,5 19,3 20,0 32,6 6 „ ,~ :rn,:i 14,6 31,8 4 ., 14,:l 4:!.i'l (l 7,!J 2 :ł,!l 46,2 

> 104 2,8 4,4 2,6 5 ,4 - 1,6 - 4,5 - l , 1 - :i ,,, 7 .1 :1.u 0 ,!l 0,8 

* - w nawiasach poda no liozby próbek 
** - ba ka lie, k akao, ka wa, czekolada , owoce 
z - okres zimowy 

Obee n o;ć g l'o nko ,\-c1J,,· ,,.·ticz.!Ja~ h lt)4--- l!I<' :-; t "· it' rtL ... un o w 1- 4 '\ ) próbek 
d cs'1r Ów typu .·,bita :\mie taua;: ,lodat ka rn i' ·. 

w -1 - okres wiosenno letni 
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Ta h o I a l.T. Stopiei't zanicczy~zczetiia mikrobiologicznego ~miotany kremowej* 

l.i ,,z l,a 
CI r'•)l 1: tOl lStl'1)jcJ, \r 

\V _l ~ 

102 

!fl2- Jo-' 

I 113 

OdH,,tek próbek z.mic ­
czyszc;sonyeh 

pl eś niami Daci:tlus 
cere118 

z m z p z m z I! 

8,q,(j 08, I !JO,O !J2.(i 

8,H :W,4 :J,!) 5,8 

:!,5 r,.;} 1,0 

* -- ziiad,1.111> 11 i J)l'Ób(d,. 
z rn - ;r,a,klacl ,\ · 1nlee1:u.rHkie. 
z p -- zakład,\' proclukują, ,c, d o.,1,ry. 

·--· ···-----··· ·--·-- - - - - - - - - --

:\liano 

:> 10- 2 

w- 2 --w- 3 

< 10--' 

Odsetek próbek zanie­
moyszo:,onyoh 

coli Escherichia 
coli 

zm zp zm z p 

:J 1 ,G 0,!J iill,O :Hl,!l 

:rn,s 24,8 27,9 41,0 

74,:.l 12,fj 22,1 

Na!eż_v jednak podkreślić , że próbki śmietany pobrane z konwi bezpośred­
nio w zakładzie mleczarskim były równieź bardzo zanieczyszczone bakteriami 
z grupy coli. Tylko :n ,8% próbek było zgodnych z wymaganiami normy, 
a miiino < !0·3 (l0·•-- J0·9 ) stwierdzono w :37,H% próbek. 

W.v niki badania próbek śmietanki „Śnieżka" podane w tabeli III wska­
zują, 1/.\' z,twiera ona znacznie mniejsze liczby drobnoustrojów niż śmietana 
kre.rnowa, co spo_wodowane jest jej sposobem produkcji. Tym niemniej ja­
ko:,;ć śmietany „Snieżka" nie zawsze była prawidłowa. 25% próbek zawie­
rało wyższą liczbę drobnoustrojów niż 105 w l g, a miano coli w 25% był> 
poniżej 10-2 • 

:,;:tan mikrobiologiczny dodatków sm11kowyeh obrazują tabele IV, V i VI. 

Z badanych dodatków najmniej zanieczyszczone drobnoustrojami były: 
kaka.,1 , kawa i czekolada (tab. TV) , najbardziej orzechy (tab. VI). 

R.ew- 11111 ująe mdeży stwierdzić, że przyczyną dużego zanieczyszczenia 
nickt<'.>1·yeh rodzajów deserów jest przede wszystkim złej jakości surowiec 
{śminta.na, ser). Nieprawidłowe przechowywa,nie surowców (zwłaszcza śmie­
tany ; orn,z warunki produkcji pogarszają j 11kość deserów. 

Nietzęste wykrywanie gronkowców w deserach, pomimo ręcznego do­
dawania doclatków smakowych jest prawdopodobnie wynikiem hamują­
<iego c lziałania na nie mikrofiory współtowarzyszącej. 

WN[OSKI. 

l. 8topie11 zanieczyszczenia mikrobiologicznego deserów jest bardzo z1·óż­
nic,owany, zależny od składu surowcowego i sposobu ich produkcji. 

i. Najbardziej z,tnieczyszczone drobnoustrojami zwiaszcza z grupy coli 
i B. rnli były desery przygotowane z bitej ~miotany lub z jej dodatkiem , 
i w nich stwierdzono występowanie w dużej liczbie gronkowców. Desery 
t0 sta nowi11 najpoważniejsze zagrożenie dla zdrowia konsumentów. 

:1. \Y celu poclniesienia jakości mikrobiologicznej deserów, kon:ieczne 
jest nie tylko zapewnienie prawidłowych surowców, ale również przestrze­
ganie sanitarno-hig_ienicznych warunków przechowywania surowców i go­
towyd1 deserów oraz ich produkcji. 



1' ab e I a III. Stopień zanieczyszczenia mikrobiologiczl).ego śmietany „Śnieżka"* 

Liczba 
drob"uoustrojów 

w 1 g 

<102 

102-105 

>10' 

Odsetek próbek 
zanieczyszczonych 
drobnoustrojami 

mezofilnymi 

8 ") ,-

70,!J 

20,9 

* zbadano 88 próbek. 

Liczba drobno­
ustrojów 

w 1 g 

< 102 

102-103 

>10' 

Odsetek próbek zanieczysz­
czonych 

pleśniami Bacillus cereus 

84,7 94,l 

!J,4 5,9 

5,9 -

}liano 

>10-• 

10- 1-10- 2 

<10-2 
--·-----

Odsetek próbek zanieczyszczonych 
bakteriami 

coli E.scherichia coli 

64,8 70,6 

10,2 11,8 

25,0 17,6 

T ,, be I a IV. Stopień zanieczyszczenia mikrobiologicznego dodatków smakowyeh* (kakao, kawa, czekolada) cło deserów 

Liczba 
drobnoustrojó"· 

w l g 

<102 

102-105 

..> 105 

Odsetek próbek 
zanieczyszczonych 
drobnoustrojami 

mezofilnymi 

11,8 

87.l 

1.1 

Liczba 
drobnoustrojó,Y 

\\. 1 g 

< 102 

102-103 

> 103 

-- -----·- ----~-- -------~- --~-

* Zbadano !l:3 próbki. 

Odsetek próbek zanieczyszczonych 
ple.śniami Bacilluą cereus 

86,0 100,0 

11 ,8 

:!, l 
---- -~ 

:\liano 

>10-1 

10- 1-10-3 

<10-J 

Odsetek próbek zanieczyszczonych 
bakteriami z grupy 

coli Eschctichio coli 

IJ6,8 100,0 

;{,:! 

w 
co 
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te 
C .... 
N 
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N• 
'< 
i:l· 
Ul 
:,; 
:i, 

~ 
'"I 

C.,7 

I 
er, 



Tab e I a V. Stopic1i zanieczy;;zczenia mikrobiologicznego suszonych 0\,-oców (rodzynki, figi, da ktyle)* 

Liczba 
drobnoustrojó"­

w lg 

< 102; 

102-105 

> 105 

Odsetek próbek 
zaniecz)-szezonycl1 
drobnou4rojami 

mezofilnymi 

8,i, 

82,!) 

8,5 

"' Zbadano l:!3 p1·óbki. 

Liczba 
drobnoustrojów 

w lg 

< 10-102; 

102-105 

> 105 

Odsetek próbek 
zanieczyszczonych 
drobnoustrojami 

mezofilnymi 

88,9 

11,l 

* Zbada no 18 próbek. 

----- ----- --- . ~-- -

Liczba 
drobnous t.rojów 

w I g 

< 102
; 

102-103 

> 103 

Odsetek próbek zanieczyszczonych 
pleśniami Bacill11s cereus 

50,4 

18,7 

30,!) 

91,0 

8,9 

Miano 

---··· 

> 10- 1 

10- 1-10- 3 

< 10- 3 

--· ·· --·- - -~-----

Odsetek próbek zanieczyszczonych 
bakteriami 

coli Esc'herichia coli 
-· . . ---- - ·-··- ·- --- - ---

!JO,:! 1)4,;':i 

7,:3 3,G 

2,4 1,8 

Ta b o I a VI. Stopień zanieczyszcze nia mikrobiologicznego orzechów* 

Liczba 
drobnoustrojów 

w I g 

< 10-102; 

102-103 

> 103 

Odsetek próbek zanieczyszczonych 
pleśniami Bacillus cereus 

61,l 94,4 

27,8 5,G 

ll,l 

.Miano 

>IO-I 

10-1-10- 3 

< 10-3 

Ocbetek próbek zanieczyszc:wnych 
bakteriami 

coli Escherichia coli 

55,G 75,0 

44,4 25,0 
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X . By :lK 11 Hb c K •a, X . C b Li e :lK 11 ·Hb c Ka, BC 3 C 

MMKPOBMOJIOrMqECKOE 3ArP.H3HEHME l]:BCEPTOB 

P -e3ł0M e 

Nr 5-ij 

M11K:po6110JI•Orl1'i€CKl1 11CCJI C;:IOBaJil1 2988 npo6 pa3HOro po,11a ,11ecepTOB. CTeneHh 
HX 3arpR3H eH-11R OKa,3aJJaCb O'Iellb pa•3H01'1, 3a"Bl1Cl1M01'1: OT CbipbeBoro COCTaBa 
11 cnoco6a 113rOTOBJieH11R. 

Ha11-60J1ee 3arpR3HeHHhie :-.111KpoopraHH3MaM11•, B o·co6eHHOCTl1 113 rpy•nilbr coli 
l1 E. coU 6bIJ111 ,11ecepTbI, 113rOTOBJie•HHbie 113 B3-511TbIX CJI'H'BOK >'IJil1 C J,f,X ,11-06asJie-
1-rne11. BaKTep1111 113 rpynnhr coli B npe,11eJiax 10-3 - 10-6 ycTaHOB11J111 B 70'/o npo6; 
u 6oJiee 'i€M 200/o npo6 Tl1Tp coli 6bIJI MeHee 'ieM 10-6• B •YICCJie,11yeMbIX ,11eTepTaX 
y TaHOBl1JI11 TaKJKe H8JIJ1'il1C 60JiblliOrO KOJil1'ieCTBa CTaqmJIOKOKKOB - 104 - 106 

R 1-40/o npo6. 3Tl1 ,11ecepTbJ oco6e11110 onaCHbI ,!IJIR 3.IIOPOBbR IlOTpe611TeJiett. 

H. B u r z y i1 ska, H. Ń e i e ż y i, s k a 

~IICROBIOLOGJCA L CONT AMINATION OF DESSEHTS 

Summ nry 

}Iierobioligical inve., t. igation~ of 2988 closscrt sampl.os werc earried out. The dogroo of their 
cont.aminvtion <liffonid widely, clopornling on t,Jw compononts u sod in t hoir preparat,ion and 
tho mode of produetion. 

Do:<Herts· m ado of whippecl cro»m or with its adclition woro part,icularly ho,wily contami­
na tod by bnct.oria, espocially FJ nterobacteriaceae and E. coli. Tho hitter bact,orin in conmmtra­
t.ion,; of 10-3 to 10 6 w,erc found in nearly 70 % of samples, in ov,er 20% of sampleR th,e concen­
trution ,~as below 10- 6 • In theso clessod,, large amounts of stnphylococci wero fonrnl in con­
eont-rnt.ion 104 to 106 in 1--·'1~1,, of t.h,e ~,,mples. Those dcssorts aro tho most sorious t hreat t<> 
the lift, of the e<1n gnn1P 1•;4. 
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