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TRWALOSC MIKROBIOLOGICZNA HOMOGENIZOWANYCH
KIELBAS DROBIOWYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu przechowywania chtodniczego na trwato$¢ i przydatnos¢ kon-
sumencka homogenizowanych kietbas drobiowych réznych producentow.

Ogolna liczba drobnoustrojéw mezofilnych, oznaczona w dniu zakupu wedlin, $wiadczyta o §wiezosci
badanych produktow. Kietbasy byly wolne od bakterii chorobotwoérczych oraz bakterii typu fekalnego.
Liczba bakterii kwasu mlekowego oraz bakterii rodzaju Pseudomonas w pierwszym dniu wykonywanych
oznaczen byla nieznaczna. W czasie przechowywania chlodniczego liczba bakterii Pseudomonas oraz
Bacillus cereus w niektérych produktach wzrosta do poziomu 10° jtk/g. W wyniku ich aktywnosci na
powierzchni wedlin pojawial si¢ §luz. Rozklad aminokwaséw i akumulacja zasadowych produktow roz-
ktadu biatka spowodowaty zmiang odczynu srodowiska do okoto 7,0.

Stowa kluczowe: homogenizowane kietbasy drobiowe, trwatos¢, mikroflora

Wprowadzenie

Mikrobiologiczna jako$¢ migsa i przetwordw drobiarskich ksztaltowana jest przez
czynniki hodowlane (genotyp ptakow, wiek, pte¢, sposodb zywienia i warunki srodowi-
skowe odchowu) oraz czynniki technologiczne [6, 9, 11]. Jako$¢ pozyskanych produk-
tow zalezna jest w glownej mierze od temperatury i czasu ich przechowywania. Im
nizsza temperatura, tym dtuzsza faza spoczynkowa oraz czas generacji danej populacji
bakterii [5, 8]. W zaleznosci od sktadu surowcowego, stosowanej technologii produk-
cji, obrobki termicznej oraz typu opakowania poszczegoélne rodzaje przetworéOw maja
okreslony okres trwato$ci, zwykle wyrazony w dniach od daty wyprodukowania [2,
21]. Okresy przechowywania ustala producent [14]. W temperaturze magazynowania
4-6°C okres ten wynosi 5-7 dni (kielbasy homogenizowane pakowane luzem) oraz 12-
14 dni (kietbasy homogenizowane pakowane prozniowo). Pakowanie prozniowe migsa
i jego wyrobow zawsze wydtuza termin przydatnosci do spozycia, cho¢ efekt koncowy
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zalezy od temperatury przechowywania [3, 17]. Efekty wywolane aktywnoscia bakte-
rii, drozdzy i grzybow plesniowych sa bardzo zréznicowane. Objawem rozwoju drob-
noustrojow sa przede wszystkim zmiany cech sensorycznych, chociaz wiele gatunkow
drobnoustrojow rozwija si¢ w zywnosci bez widocznych objawow zepsucia [1]. Czyn-
nikami wplywajacymi na liczbg drobnoustrojéw w produktach migsnych sa przede
wszystkim: aktywno$¢ wody, obecno$¢ tlenu, st¢zenie jondéw wodorowych, potencjat
oksydoredukcyjny Srodowiska, temperatura procesOw obrobki technologicznej i prze-
chowywania, aktywno$¢ enzymoéw pochodzenia mikrobiologicznego oraz obecno$é
zwiazkow lub mikroflory hamujacych rozwoj okreslonych grup drobnoustrojow [5, 8].
W $rodowisku o kwasnym pH spowolnione zostaja procesy namnazania wigkszosci
mikroorganizméw. Przy pH ponizej 5,0 proliferowa¢ moga komorki tylko specyficz-
nych grup, np. bakterii kwasu mlekowego, drozdzy. Jony wodorowe hamuja procesy
oddechowe komorek, enzymatyczne procesy oksydacyjne (powodujace m.in. utlenia-
nie witaminy C lub brunatnienie powierzchniowe) oraz enzymatyczne procesy hydroli-
tyczne, mogace by¢ przyczyna nadmiernego zmigkczenia, rozpadu struktury produktu
czy wystapienia niepozadanych cech smakowo-zapachowych. Warto$¢ pH jest wigc
czynnikiem decydujacym o trwatos$ci i higienie produktu gotowego. Trwatosci i diuz-
szemu przechowywaniu wyrobow migsnych sprzyja roéwniez niska wydajno$¢ wyrobu
gotowego — w przypadku kietbas drobno rozdrobnionych ponizej 135% [4, 5]. Warun-
ki otoczenia moga by¢ modyfikowane przez same drobnoustroje. Plesnie przyczyniaja
si¢ do wzrostu pH, co umozliwia rozw¢j tym drozdzom i bakteriom, ktére w §rodowi-
sku o kwasnym pH nie miatyby takich mozliwosci [20].

Trwalo$¢ kietbas homogenizowanych zalezy od stanu mikrobiologicznego surow-
cow uzytych do produkcji. Kietbasy drobiowe homogenizowane wytwarzane sg z mig-
sa kur po eksploatacji niesnej wykrawanego re¢cznie lub mechanicznie (MOM), skor i
thuszczu drobiowego. MOM uzyskuje si¢ z szyjek drobiowych, grzbietow, skrzydet i
szkieletow. Potprodukt jest silnie zanieczyszczony drobnoustrojami. Stanowi homoge-
nat migsno-ttuszczowy, w ktorym ogélna liczba bakterii tlenowych jest rzedu 10° jtk/g,
pateczek z rodziny Enterobacteriaceae 10* jtk/g, a gronkowcow 107 jtk/g. Wyjsciowy
stan mikrobiologiczny homogenatu powoduje, ze po jego przetrzymaniu w temp. 3°C
przez 12 dni ogdlna liczba drobnoustrojow wzrasta do 10° jtk/g [12, 20]. Stopien za-
nieczyszczenia homogenatu pateczkami Salmonella oraz sporami Clostridium perfrin-
gens jest niewielki. C. perfringens wystgpuje glownie w postaci komoérek wegetatyw-
nych, ktéorymi zanieczyszczonych jest srednio 80% probek pochodzacych z grzbietow.
Homogenat produkowany z szyjek jest mniej zanieczyszczony. Z homogenatu migsno-
thuszczowego wytwarza sig kietbasy parowkowe, ktore w czasie produkcji poddawane
sa obrobce cieplnej. Podstawowym celem tego procesu jest redukcja liczby bakterii
oraz uzyskanie wtasciwych cech tekstury gotowego produktu. Wprowadzone w rozpo-
rzadzeniu (WE) nr 2073/2005 kryteria mikrobiologiczne, a takze przedstawione
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w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia wymagania oraz procedury limituja
poziomy zanieczyszczenia biologicznego [16, 20]. W wyrobach z migsa drobiowego,
przeznaczonych do spozycia po obrobce termicznej, limity liczby mikroorganizmow
ustalone sa na nastgpujacych poziomach: Salmonella nieobecna w 10 g (od 01.01.
2006 r1.), nicobecna w 25 g (od 01.01.2010 r.); Escherichia coli — mniej niz 500 jtk/g
produktu.

Celem pracy byto okreslenie zmian stopnia zanieczyszczenia mikrobiologicznego
homogenizowanych kielbas drobiowych typu ,,pardéwka” wyprodukowanych przez
szeséciu réoznych producentdow, w czasie przechowywania w warunkach chtodniczych.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowity homogenizowane kietbasy drobiowe sze$ciu réznych
producentow, zakupione w handlu detalicznym, pakowane luzem. Kietbasy przetrans-
portowano w torbach termoizolacyjnych i przechowywano w warunkach chtodniczych
(4-6°C). W celu oceny jakosci mikrobiologicznej badanych produktow oznaczano
og6lna liczbg tlenowych drobnoustrojow mezofilnych, obecno$¢ i liczbg bakterii
Escherichia coli, obecno$¢ 1 liczbe Staphylococcus aureus, obecno$¢ pateczek Salmo-
nella, obecnos¢ i liczbe bakterii rodzaju Pseudomonas, obecno$¢ i liczbe bakterii ro-
dzaju Bacillus cereus, liczbg bakterii kwasu mlekowego, liczbg drozdzy i plesni. Ana-
lizy wykonywano na podstawie zalecen norm [13, 14].

Wiyniki i dyskusja

Przebieg krzywych wzrostu tlenowych bakterii mezofilnych wskazuje na wyrazna
ich zalezno$¢ od czasu przechowywania w warunkach chtodniczych (rys. 1). Najwyz-
sza ogo6lna liczba drobnoustrojow tlenowych (10°) stwierdzono w produktach nr 2 i nr
3. W kietbasach nr 1, 3 oraz 5 zaobserwowano wzrost o 1 rzad logarytmiczny (D).
W pozostatych produktach liczba komorek wzrastata §rednio o 2 D. W ciagu czterna-
stodniowego przechowywania wedlin nie stwierdzono wzrostu Staphylococcus aureus,
pateczek rodzaju Salmonella oraz nie wykryto obecnosci bakterii typu fekalnego, cho-
ciaz z danych literaturowych wynika, ze rozwo6j bakterii z grupy coli w wyrobach mig-
snych, pakowanych luzem i prézniowo, zostaje zahamowany dopiero przy a,, < 0,95 [1,
4]. Wykrycie ich w przebadanych farszach wskazatoby na niewlasciwe przygotowanie
ostonek. Proces ten jest najczesciej przyczyna zakazenia pierwotnego (beztlenowymi
laseczkami przetrwalnikujacymi, pateczkami Sa/monella) lub wtornego (pateczkami z
grupy coli) [10, 11]. Zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia [15] w sprawie
maksymalnych pozioméw zanieczyszczen chemicznych i biologicznych, jakie moga
znajdowaé si¢ w przetworach migsnych i drobiowych, akceptowana warto$¢ progowa
liczby drobnoustrojéw tlenowych wynosi 5x10° a Staphylococcus aureus 10* jtk/g. Nie
powinno sig stwierdza¢ obecnos$ci bakterii z grupy coli i beztlenowych laseczek w 0,01 g
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Rys. 1. Ogodlna liczba drobnoustrojéw w kietbasach typu ,,parowka drobiowa”, w czasie ich przecho-
wywania w temp. 4-6°C.

Fig. 1. Total count of micro-organisms in the sausages type ‘chicken breakfast sausage’ during their
storing at a temperature of 4-6°C.
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Rys. 2. Liczba bakterii z rodzaju Pseudomonas w kietbasach typu ,,pardwka drobiowa”, w czasie ich
przechowywania w temp. 4-6°C.

Fig. 2. Total count of Pseudomonas bacteria in the sausages type ‘chicken breakfast sausage’ during
their storing at a temperature of 4-6°C.
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storing at a temperature of 4-6°C.
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Rys. 5. Liczba bakterii Bacillus cereus w kietbasach typu ,,pardwka drobiowa”, w czasie przechowywa-
nia temp. 4-6°C.

Fig. 5. Count of Bacillus cereus bacteria in sausages type ‘chicken breakfast sausage’ during their
storing at a temperature of 4-6°C.

produktu oraz pateczek Salmonella w 25 g produktu. W przypadku produktow nr 1, 2,
5 w czasie czternastodniowego przechowywania chtodniczego nie zaobserwowano
wzrostu bakterii z rodzaju Pseudomonas - psychrotrofow, ktorych obecnos¢ znaczaco
wplynetaby na mikrobiologiczne bezpieczenstwo badanych kietbas oraz ich trwatos$c
w czasie przechowywania [18]. W poczatkowym okresie przechowywania chtodnicze-
go badanych kietbas liczba komoérek tych bakterii byta mniejsza niz 10 drobnoustrojéw
w 1 g produktu (rys. 2). Tylko w przypadku produktu nr 4 liczba bakterii wynosita 10°
jtk/g. Ze wzgledu na silne wtasciwosci proteolityczne pateczek rodzaju Pseudomonas,
juz po siedmiu dniach przechowywania stwierdzono obnizenie jakosci sensorycznej tej
wedliny (pojawienie si¢ §luzu). Stwierdzono, ze obecnos$¢ pateczek Proteus i Pseudo-
monas $wiadczy o dodaniu w czasie produkcji nieSwiezego migsa [1, 12]. Liczba bak-
terii kwasu mlekowego w dniu zakupu byla mniejsza niz 10 jtk/g wyrobu. Jedynie
w produktach nr 1 i 4 oznaczono liczbe komérek rzedu, odpowiednio 10° i 10* jtk/g. Po
czternastodniowym przechowywaniu liczba pateczek i paciorkowcow mlekowych
wzrosta §rednio o 3D we wszystkich farszach; wyjatek stanowit produkt nr 4, w kto-
rym wysoka poczatkowo liczba komodrek zwigkszylta sig¢ o okoto 1 D (rys. 3). W prze-
badanych produktach nie stwierdzono obecno$ci grzybdéw plesniowych. Liczba droz-
dzy w czasie przechowywania wzrastata $rednio o 2 rzedy logarytmiczne. Wyjatek
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stanowil produkt nr 6, w ktorego farszu liczba komorek drozdzy malata w czasie prze-
chowywania chtodniczego (rys. 4). W czasie przechowywania rosta liczba komoérek
Bacillus cereus. Najszybszy wzrost zaobserwowano w produktach nr 1, 2 i 3 (rys. 5).
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Rys. 6.  Zmiany pH w kietbasach typu “paroéwka drobiowa”, w czasie przechowywania w temp. 4-6°C.
Fig. 6.  Changes in the pH value of the sausages type ‘chicken breakfast sausage’ during their storing at
a temperature of 4-6°C.

W pigeiu, na sze$¢ przebadanych, kielbasach rozwoj laseczek zatrzymat si¢ na poziomie
10° jtk/g. Objawem rozpoczynajacych si¢ procesow rozktadu bialek byto pojawienie sie
$luzu. Wystepuje on zwykle, gdy ogdlna populacja osiagnie liczebnosé 107 bakterii/g [1,
7. Przyjmuje sig, ze liczba bakterii 10® jtk/g jest wartoscia graniczna zachowania trwato-
sci [2]. Powyzej tej wartodci najczgsciej stwierdza sig juz zepsucie oceniane sensorycz-
nie. Po 14 dniach przechowywania chtodniczego pH farszu produktow nr 2, 4 i 6 osia-
gneto wartos¢ 7,0 a w przypadku produktu nr 3 — przekroczylo wartos¢ 7,5 (rys. 6).
Zmniejszenie stezenia jonow wodorowych stworzylo dogodne warunki bakteryjnym
proteazom, wykazujacym najwyzsza aktywnos$¢ w srodowisku obojetnym.

Whioski

1. Wysoki stopien uwodnienia kietbas drobiowych homogenizowanych sprzyja
rozwojowi wielu drobnoustrojow, m.in. psychrotroféw z rodzaju Pseudomonas
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i Bacillus, a takze bakterii kwasu mlekowego, w czasie chtodniczego przechowy-
wania tych wyrobow.

2. W ciagu czternastodniowego przechowywania kietbas nie stwierdzono wzrostu
Staphylococcus aureus, pateczek rodzaju Salmonella oraz obecnosci bakterii typu
fekalnego, co jest zgodne z aktualnymi wymaganiami prawnymi i $wiadczy
o $wiadomosci zagrozen zwigzanych z higiena produkcji w zaktadach.

3. Skazenie rzedu 10*-10° laseczkami Bacillus cereus $wiadczy o wysokim stopniu
zanieczyszczenia przypraw stosowanych przez producentow nr 41 5.

4. Temperatura i czas przechowywania oraz dostgp tlenu utatwiaja przebieg wielu
niekorzystnych przemian chemicznych, ktorych efektem jest wzrost pH kietbas.

Praca byta prezentowana podczas VIII Konferencji Naukowej nt. ,, Zywnosé XXI
wieku — Zywnos$¢ a choroby cywilizacyjne”’, Krakéw, 21-22 czerwca 2007 r.
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MICROBIOLOGICAL STABILITY OF HOMOGENIZED CHICKEN SAUSAGES
Summary

The objective of the study was to determine the impact of cold storage on the stability and usefulness
for consumption of homogenized chicken sausages manufactured by various producers.

The total count of mesophilic micro-organisms determined on the day when sausages were purchased
represented and reflected the freshness of products examined. The sausages contained neither pathogenic nor
faecal bacteria. On the first day of the analysis, the number of lactic acid and Pseudomonas bacteria deter-
mined was insignificant. During the cold storage, the count of Pseudomonas and Bacillus cereus bacteria
increased in some products to a level of 10® CFU/g. Owing to their activity, slime appeared on the surface of
sausages analyzed. Amino acids decomposed and alkaline products of the protein decomposition accumu-
lated, and this caused the pH value of the environment to change and to reach a value of about 7.0.

Key words: homogenized chicken sausages, stability, microflora



