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Kierownik: prof. dr 34, Nilonorow

Zbadano  mikrobiologicznie 2988 pirdbek véinych deserdw. Najhardziej zanie-
zezone drobnoustrojami byly dr‘ﬂuy wyprodukowane ze $mictany lub z jej do-
datkiem. W deserach tych bakterie z grupy coli w 2ukresie 10-3-—10-% suuwmdwnn
w okolo 70%, prébek, w ponad "0% probek miano coli bylo wizsze nii 10-% Przy-
cayng tek duiego zanieczyszezenia byl przede iwszystkim zlej jakosci surowiec (amza-
tana) ¢ nteprawidlowe warunki przechowywanic. W Zadnej z probek deseréow nie
wykryto paleczek Salmonella. Gronkowce chorobotwdreze stwierdiono w 1——49%, pré-
bek (w liczbic 10%---10%). :

Po spozyciu deseréw a zwlaszcza kremdw z bitej Smietany notowane byly
zachorowania objawiajace sie zaburzeniami ze strony przewodu pokarmowe-
go. Czynnikiem etiologicznym tych zachorowan byly przede wszystkim
gronkowce enterotoksyczne, rzadziej Salmonella (2, 3a, 5, 12].

Zanieczyszczenie produktéw spowodowane przez personel zatrudniony
przy produkeji deseréw, a takze warunki produkeji i przechowywania sprzy-
jajace namnozeniu sie gronkowcdw, stanowily gléwng przyczyne zachoro-
wan [2]. Wielu autoréw [1, 4, 12, 13] wykazalo kmelaei@ pomiedzy poczat-
kows liczba bakterii, a czasem przechowywama surowcéw przeznaczonych
do produkeji deseréw. Wazing role odgrywa takie temperatura ich przecho-
wywania.

Gronkowce a takze Salmonella najlepiej rozwijaja si¢ w kremach przygo-
towanych z mleka,z jaj i cukru. Natomiast w bitej $mietanie wykonanej
ze $mietany ukwaszonej zakwasem (z bakterii mlekowych) rozwéj gronkow-
céw i pateczek Salmonella jest zahamowany. Minor i Marth [9] obserwowali
nawet catkowite zanikanie gronkoweéw w &mietanie przechowywanej kilka.
dni.

Badania Gillilanda [6, 7] wykazaly, ze paciorkowce mleczne: L. acido-
philus, L. casei, a whlasciwie ich metabolity hamujg wzrost niektérych bak-
terii chorobotwdérezych.

Kremy z mleka, zéltek i skrobi stanowig dobre podloze dla Bacillus ce-
reus. Jak wykazaly badania Steca [11] zéltko i biatko jaja, a takze skrobia.
przyépieszajg kielkowanie przetrwalnikéw i namnozenie B. cereus.
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Badania czestotliwosci wystepowania gronkowedéw w 359 probkach kre-
méw cukierniczych wytwarzanych przemyslowo i w malych ciastkarniach
wykonane we Francji przez Catsarasa i wsp. [3b} udowodnily obecnoéé gron-
kowedw w 28,79 prébek kreméw pochodzgcych 7z malych ciastkarni (w
liczbie 167). Natomiast w kremach produkecji przemyslowej tylko w picrw-
szej serii badan (z trzech kolejnych) wykryto gronkowce.

Hastog 1 wsp. [8] zbadali 55 prébek deseréw mniej lub bardziej trwalych.
produkowanych w réznych typach zakladéw na terenie Danii. W przemys-
lowej produkeji proces byl calkowicie zmechanizowany. Jakod§¢ suroweow
(mleka w proszku, cukru, aromatéw, stabilizatoréw) byla dobra. Produkt
koricowy poddawany byl dziataniu wysokiej temperatury (UHT) 1 przecho-
wywany w niskiej. Desery te wyvkazywaly wysoka czystoé¢ mikrobiolo-
giczng.

Natomiast w malych zakladach wytwarzajacych desery recznie z bitej
$mietany, mleka, cukru i zéltek ich jako$é mikrobiologiczna budzila szereg
zastrzezenn. Aby zapewnié¢ bezpieczenstwo konsumentom takich zaktaddw
ustalono w Danii [8] nastepujace minimalne wymagania dla deseréow: nie-
obecno$é bakterii chorobotwdrezych, liczba drobnoustrojow <10° w 1 ¢.
pleéni i drozdzy <10* w 1 g, Enterobacteriaceae =:10* w 1 g. Dla deserdw
przemystowych, w zakladach obowigzuja ostrzejsze wymagania.

W ostatnich latach obserwowano w Polsce wzrost produkeji réznovodnych
deseréw wytwarzanych dla potrzeb wiasnych w zakladach gastronomicznych:
desery produkowane byly na bazie bitej $mietany, galaretek, mleka, sera,
Jjaj 1 zelatyny — z dodatkiem orzechdéw, owoedw suszonyeh, kakao, czeko-
lady.

Ze wzgledu na to, ze w Polsce z wyjatkiem nielicznych badann wykona-
nych w ramach biezacej kontroli przez Stacje Sanitarno-Ipidemiologiczne
brak jest szerszych danych dotyczacych jako$ci mikrobiologiczne] deserdw.
celowe bylo rozpoczecie takich badan.

MATERIALY I METODYKA

Zbadano ogolem 2988 probek nastepujacych deseréw: bita dmictang (415), bita Smietane
z dodatkami (owoce, bakalie, kakao) (942), galaretki (834), galaretki owocowo z bitq Smie-
tang (154), budynie i kisiele (92), desery firmowe (230), krem cytrynowy (153), krem czeko-
ladowy (126), desery serowe (42). .

Ponadto badano niektére surowce: $émietang, smietanke ,,Sniezka’’ oraz dodatki smakowe:
suszone owoce, kakao, kawe, czekolade i orzechy.

Desery (cale porcje) pobierano w zakladach gastronomicznych (kawiarnie, coctail-bary,
cukiernie), do jalowych sloikéw i1 dostarczano je w warunkach chlodzonych do laboratorium.
Do momentu rozpoezeeia badan prébki przechowywano w chiodni nie dluzej jednak niz 4 go-
dziny. .

Desery 0 mniej wigeej jednolitej konsystoneii przed odwazeniem prébki dokladnie mieszano,
z deser6w dwucze$ciowych (galaretka z bita $mietang) pobierano do badania material oddziel-
nie z kazdej warstwy. ’

Do jalowych naczyn homogenizatora lub sloika z peretkami odwazano 20 g probki, doda-

wano 180 ml jalowego plynu do rozcienczen (roztwoér fizjologiczny chlorku sodu z 0,19, pep-
tonu) i caloéé homogenizowano w homogenizatorze w ciagu 2,5 min. przy 6 tys. obrotéw lub
wytrzasano z peretkami.
#4'W prébkach oznaczono: 1) ogdlng liczbe bakterii tlenowych na podlozu agarowym z eks-
traktem drozdzowym, peptonem i glukoza lub w przypadku badania deseréw z bitej dmietany
na podlozu z blekitem chiriskim, 2) liczbe pleéni i drozdzy, 3) liczbe gronkowedéw koagulazo-
-dodatnich, 4) miano bakterii z grupy coli, 5) miano H. coli, 6) liczbe bakterii B. cereus, 7) o-
becnosé Salmonells w 25 g prébee. Badania wykonywano zgodnie z norma [10].
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OMOWIENIE WYNIKOW

Badania mikrobiologiczne deseréw wykonane zostaly na terenie 29 wo-
jewodztw w okresie zimowym, wiosennym i letnim. W tabeli I przedstawiono
stan mikrobiologiczny wszystkich préobek deseréw w odniesieniu do czte-
rech parametrow mikrobiologicznych (bakterii z grupy coli. E. coli, B. cereus
i plesni) stanowiacych na]powauue]wo zanieczyszezenia. Gronkowedw nie
umicszezano w tabeli poniewaz wystepowaly one tvlko w jednym typie
deserow.

Z2 wzgledu na malo znaczace réznice w stopniu zanieczyszezenia prébek
z wiosny i lata a wynikajace prawdopodobuie z bardzo chlodnego i wilgot-
nego lata, wyniki te zestawiono razem w rubryce w-1.

Wszystkic badane desery byly znacznie gorszej jakosel mikrobiologicznej
wokresic wiosentio-letnim niz zimowwym. Na przykladzie bitej Smietany
mozna zauwazy¢, ze w okresie zimowym bakteris z grupy coli obecne byly
w imianic ponizej 10-¢ w 9,69, prébek, a w okresie wiosenno-letnim w 29 7%
probek.

Galarvetki, budynie 1 kisiele byly znacznie mniej zanieczyszezone mikro-
biologicznie niz pozostale desery, co nalezy tlumaczy¢ ich skladem i spo-
sobem pravgotowania (gotowanie kisieli 1 budyni).

Najbavdzie] zanieczyszezone byly: bita dinfetana z dodatkami i bez do-
datidw. krem czekoladowy 1 desery firmowe, a wiec desery wyprodukowa-
ne z hitej gimietany lub z jej dodatkiem.

Wotyeh deserach bakterie z grupy eoli w wmianie 10°——10° stwierdzono
“w okolo 709, probek. W oponad 20%, probek bylo ono nizsze niz 10-°,

Wirgd bakterii te] grupy wystepowaly najezedcie] E. coli oraz paleczki
z rodzaju Klebsielln, Enterobacter 1 Citrobacter.

Lascezki z gatunku B. cereus najliczniej wykrywano w deserach serowych.
Obecene one byly w liczbie 102—10* (w 1 ¢) w "OO deseréw serowych i 1,8 -
- 12,290 pozostatvch deseréw.

l)csmy serowe wykazywaly réowniez najwieksze zanieczvszezenie ple§niami.
Plesnie w liczbach 102-—-10% 1 ¢ obeene byly w 42,89 prébek w okresie
zimowym i w 67,9% w okresie wiosenno-letnim.

Bakterii z rodzaju Salmonelle nie wykryto w zadnej z badanych prébek,
gronkowce chorobotwéreze stwierdzano sporadyecznie (w 1-—49%,) przewaz-
nic w deserach typu ,,bita $mietana z dodatkami”. W prébkach tych de-
seréw wystepowaly one najezeécie] w liezbach 10*—10°, W grupie deseréw
z dodatkami umieszezono desery o réinych nazwach firmowych.

Wyniki badania prébek $mietany kremowej pobranych w Zakladach
mlcezarskich oraz w zakladach produkumcych desery obrazuje tabela II,
a $mietanki ,,Sniezki” tabela IIL

Jak widaé¢ z tabeli II émietana kremowa uzywana do produkeji deser(')w
byta bardzo zlej jako$ci mikrobiologicznej. Tylko 0,99, prébek odpowiadalo
wymazaniom normy dla $émietany w zakresie bakterii z grupy coli (>10-2).

Miano coli ponizej 103 (10-4—10-9) stwierdzono w 74,39, prébek. K. cols
w mianic 10-* obecne bylo w 22,19, prébek.

Pordwnanie jakosdci tej $mietany z ]akosmq pobranej bozposredmo w zak-
laitach inleczarskich wskazuje na znacznie wigksze jej zanieczyszczenie.

Wyniki te potwierdzaja, ze niewlaéciwe warunki przetrzymywania $mie-
tany (kilka dni najeze$cie] w niechtodzonych warunkach) wplywaja na ob-
nizenie jei jakosei.



Tabela I. Wyniki badania mikrobiologicziiego desorow

Odsetek probek réznych deseréw wykazujacych nastepujace zanieczyszezenio

hita

. Lo alaretka - :
Badane Stopien bita smietana calaretlka gz bit&s lirem krem budynie desery desery
drobno- zanieczysz- ~ Smiletana z dodat- = ; émietmlm( cytrynowy czekoladowy 1 kisiele Sorown firmowe
ustroje czenia kami** e o o R
z w-1 z w-l z w-l 7 w-l z w-l z w-l 73 w-l 7 w-l z w-l

(145)% (270) (345) (597) (281) (553) (65) (89)

(64) (89) (41) (83) (T1) (21) (14 (28) (113) (117)

26,6 6.8

Bakterie >102 22.8 58 154 11,6 81,1 76,1 30,9 21,3 43,8 32,6 26,8 106 915 619 286 230

z grupy coli 10°—10-% 67,6 64,5 754 60,0 18,5 20,6 66,1 652 50,0 51,7 683 600 85 7l 351 570 T34 72,6

<10 9,6 29,7 9,3 28,6 0,4 3,2 3,1 13,5 6,2 15,7 4,9 294 — — — e — 20,5

Escherichia > -t 49,0 23,7 51,8 32,7 87,2 73,2 38,5 21,3 58,9 47,2 60,0 27,0 89,1 619 50,0 28.6 87,6 35,9

colp 10-1—10-2 26,2 27,7 .33,3 18,8 10,7 16,3 33,8 38.2 304 27,0 158 23,5 3,5 4.8 21,4 35,7 7,1 16,2

10-3—10-¢ 24,1 43,3 14,6 414 2,1 9,6 27,7 36,0 10,7 13,6 18,4 388 3,5 333 28,8 33.7 53,3 40,2

<10-¢ 0,7 5,2 0.3 7,2 — 0,9 — 45 — 12,3 5,3 10,6 — — — — — 7.7

Bacillus < 10% 93,1 90,7 951 90,1 98,2 93,5 92,5 92,3 90,6 888 §7.8 89,4 100.0 1000 714 G0 84,7 97,4

cereus 102—10* 6,9 8,5 4,6 8,7 1,8 6,1 7 - 6,7 9,4 11,2 12,2 10.6 -— — 21,4 214 4,4 2,6

>104 —_ 0,7 0,3 1,2 N 0,4 — — — — — — - — 7w — 0,9 —

Pleénie <10? 69,7 51,1 684 46,7 86,6 79,0 80,6 62,9 938 685 854 64,7 938 83,7 50,0 28,6 752 529

102—104 27,6 44,4 29,0 47,9 13,5 19,3 20,0 32,6 230,33 14,6 31,8 4,2 14,3 42,8 07,9 23,9 46,2

>10% 2,8 44 2,6 54 — 1,6 — 45 — 1.1 — 3.5 — 7.1 3.6 0,9 0,8

* — w nawiasach podano liczby prébek Obeenosé gronkowedw wliczbach 10%-—10° stwierdzono w 1—4°), probek
¥* — bakalie, kakao, kawa, czekolada, owoce ) deseréw typu ,,bita $mietana z dodatkami™.

z — okres zimowy
w-1 — okres wiosenno letni
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Fa hela 1T, Stopwn Aamcmys/c/enm Hlll\lOblOIOgl(/llO“’O d4mietany kremowej*

Odsetels probek  zanie- Odsetek prébek zanie-
Liczba czyszezonych czyszczonych
drahinoustrojow pledniami Dacillus Miano coli Escherichia
w1l g - cereus coli
Z M 7 p zm  zZp zm zPp zm 7P
102 88.6 68,1 96,0 92,6 = 1072 31,6 0,9 59,6 36,9
o2—1od 8,9 26,4 3,9 3,8 t0=2—10-3 30,8 24,8 279 41,0
G 25 55 — 1,6 13 37,6 74,3 12,5 22,1
* — zhadano 117 probek.
7z m — zaklady mleczarskic.
7z p — zaklady produkujnee desery.

Nalezy jednak podkresli¢, ze probki $mietany pobrane z konwi bezpoéred-
nio w zakladzie mleczarskim byly réwniez bardzo zanieczyszezone bakteriami
z grupy coli. Tylko 31.8%, prébek bylo zgodny:, ch Zz wymaganiami normy,
a miano <103 (10-*—10%) stwierdzono w 37,6%, prébek.

Wyniki badania prébek $mietanki ,,Sniczka’ podane w tabeli IIT wska-
7uja, Ze zawiera ona znacznie mniejsze liczby drobnoustrojéw niz Smietana
kremowa, co spowodowane jest jej sposobem produkcji. Tym niemniej ja-
koié émictany ,,Sniezka’ nie zawsze byla prawidlowa. 259, prébek zawie-
ratlo wyzsza liczbe drobnoustrojéw niz 10 w 1 g, a miano coli w 259, byl
ponizej 10-2, '

Stan mikrobiologiczny dodatkéw smakowych obrazujy tabele IV, V i VI

Z badanych dodatkéw najmniej zanieczyszczone drobnoustrojami byly:
kakao, kawa i czekolada (tab. IV), najbardziej orzechy (tab. VI).

Reasumujae nalezy stwierdzié, e przyczyng duZego zanieczyszezenia
niektoryeh rodzajéw deseréw jest przede wszystkim zle] jako$ei surowiec
{$mictana, ser). Nieprawidlowe przechowywanie surowcédw (zwlaszeza dmie-
tany; oraz warunki produkeji pogarszajg jakosé deserdw.

Nieczeste wykrywanie gronkowedéw w  deserach, pomimo recznego do-

dawania  dodatkdw .sm&kowych jest prawdopodobnle wynikiem hamuja-
cego dziatania na nie mikroflory  wspéltowarzyszacej.

WNTOSKL

Stopient zanicezyszezenia mikrobiologicznego deseréw jest bardzo zréz-
nicowany, zalezny od skladu surowecowego i sposobu ich produkeji.

2. Najbardziej zanieczyszezone drobnoustrojami zwlaszeza z grupy cold
i E. coli byly desery przygotowane z bitej $mietany lub z jej dodatkiem,
i w nich stwierdzono wystepowanie w duzej liczbie gronkowedw. Desery
te stanowiy najpowazniejsze zagrozenie dla zdrowia konsumentdéw.

3. W celu podniesienia jakosci mikrobiologicznej deseréw, konieczne
jest nie tylko zapewnienie prawidlowyeh suroweéw, ale réwniez przestrze-
ganie sanitarno-higienicznych warunkéw przechowywania surowedw i go-
towych deseréw oraz ich produkeji.



Tabela III Stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego $mietany ,,Sniezka’*

Liczba

Odsetek prébek

Liczba drobno-

Odsetek prébek zanieczysz-

Odsetelk prébelk

zanieczyszczonych

drobnoustrojéw zaniéezyszezonyeh ustrojow czonych Miano bakteriami
drobnoustrojami .o . . . C g .
wlg mezotilnymi wlg plesniami Bacillus cereus coly Escherichia  cole
<102 8,2 < 10? 84,7 94,1 >10"! 64,8 70,6
102—10% 70,9 102—103 9,4 5,9 10-'—10-2 10,2 11,8
>10° 20,9 >103 5,9 — <102 23,0 17,6

* zbadano 88 prébek.

Tabela IV,

Odsetek prébek

Stopien zanieczyszezenia mikrobiologicznego dodatkéw smakowyeh* (kakao, kawa, czekolada) do deserow

Liczba . Liczba . ; . ) Odsctek probek zanieczyszezonych

‘) zanlieczyszczonych ., Odsetck prébek zanieczyszczonych . DO ¢
drobnoustrojéow .7 drobnoustrojéw L L Miano bakteriami z grupy

drobnoustrojami i plesniami Bacillus cereus . ) AT .

wlg R wlg coli Escherichia  coli

mezofilnymi

< 10? 11,8 < 10? 86,0 100,0 >10-! 96,8 100,0
102—10% 87,1 102—103 11,8 -— 10-1—10-3 3,2 —
=108 > 103 2,1 — U — —

* Zbadano 93 prébki.
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Tabela V. Stopiel zanleczyszezenia mikrobiologicznego suszonych owocdw (rodzynki, figi, daktyle)*

Odsetek prébek

Liczba zanieczyszezonych Liczba Odsetck prébek icezyszezonych
drobnoustrojow d b )b‘ zonyc, drobunoustrojow dsetels probek zan .lgb N ?1‘ ] Miano
wlg robnoustrojami wlg ple$niami Buacillus cereus
mezofilnymi
< 10%; 8,5 < 10%; 50,4 91.0 >10-1
10°—10° 82,9 102—10° 18,7 8.9 10~ 1—10-3
>10% 8,3 >103 30,9 — <1073

* Zbadano 123 prébki.

.

Odsetck prébek zanieczyszezonych
bakteriami

colt Escherichia coli
00,2 94.5

7.3 3,6

2.4 1,8

Odsetek prébek

Tabela VI. Stopich zanieczyszezenia mikrobiologicznego orzechow*

Liczba .. zanieczyszezonych Liczba ., Odsetek prébek zanieczyszezonych . Odsetek probels zanieczyszezonych
drobnoustrojéw . 77" drobnoustrojow PO M Miano bakteriami
drobnoustrojami pledniami Bacillus cereus . 5 C . .
wlg mezofilnymi wlg coli Escherichia coli
< 10—10%; — < 10—10%; 61,1 94,4 > 10! 55,6 75,0
102—105 88,9 102—103 27,8 5,6 10-1—10-3 44,4 25,0
>10° 11,1 >103 11,1 — <10-3 — —

* Zbadano 18 proébek.
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X, Bymuubcka, X. Conexunabcra, BCOC
MUKPOBUOJIOTUYECKOE 3ATIPSSHEHMUE JIECEPTOB
Pezmwme

Muxpobuonornuecku uccrezopanm 2988 mpob pasnore poxa xpecepros. Crenenb
MX 3arpA3HeHyMsA O0Kal3ajach Okuelb pPasHOl, 3aBUCUMMOM OT CBHIPBEBOTO COCTABA
u crnocofa M3roTOBJEHUS.

Hawubonee zarpas3Hénuble MMKPOOPraHM3aMaMy, B 0coDeHHOCTM U3 rpyunsl coli
u E. coli Obiiu AecepTnbl, M3rOTOBJIEHHLIE M3 B3IDUTBHIX CAUBOK MJIM ¢ uX Aobamie-

uuem. BagTepum u3 rpynnsr coli B npeaenax 10—3 — 10— ycranosuau B 70% 1Ipo6;
B 6onee dem 20% npob TuTp coli O Menee yem 10-% B MccaeayeMmbix jpereprax
YTAHOBUAYM TaKiKe HajgMume DOJLINOr0 KoJudyecTBa CcTadMIOKOKKOB — 104 — 10°

B 1—4% npo6. DTM AecepTnl 0cobeHlI0 OrmacHnl AJf 3J0POBbA IOTpebuTesert.

H. Burzyiska, H. Sciezynska
MICROBIOLOGICAL CONTAMINATION OF DESSERTS
Summary

Microbioligical investigations of 2988 dessert samplos were carried out. The dogree of their
contaminvtion differed widely, depending on the components used in thoir preparation and
the mode of production.

Deasserts- mado of whipped croam or with its addition woere particularly heavily contami-
nated by bacteria, especially Hnterobacteriaceae and K. coli. The latter bacteria in concentra-
tions of 10=3t0 10" were found in nearly 709, of samples, in over 20% of samples the concen-
tration was below 10-°. In theso desscrts large amounts of staphylococei wero found in con-
centration 10* to 10° in 1—49 of the samples. These desserts are the most serious threat to
the life of the consamors. ’
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