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IZABELA SMIECHOWICZ,

WPLYW MLECZANOW NA JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA
PRZECHOWYWANYCH WEDLIN

Streszczenie

Celem pracy byla ocena wplywu mleczanu sodu na mikrobiologiczna trwato$¢ wedlin pakowanych
prozniowo. Do badan zastosowano preparat bgdacy roztworem soli sodowej kwasu L-mlekowego. Bada-
nie przeprowadzono na paréwkach i poledwicy bostonskiej. Analize mikrobiologiczna ograniczono do
oznaczenia ogolnej liczby drobnoustrojow tlenowych, mezofilnych oraz liczby bakterii kwasu mlekowego
i bakterii z grupy coli. Stwierdzono, ze mleczan sodu hamuje wzrost wybranej mikroflory w czasie proz-
niowego przechowywania paréwek i polgdwicy bostonskiej a tym samym wydiuza okres ich trwalosci o co
najmniej 10 dni.

Wprowadzenie

W przemysle spozywczym istotna rolg odgrywa bezpieczenstwo i trwalos¢ goto-
wego produktu warunkowana rozwojem drobnoustrojéw. Wzrost mikroorganizmow
moze powodowac zatrucia pokarmowe, a takze niepozadana zmiang¢ barwy oraz poja-
wienie si¢ obcego zapachu i smaku. Mimo dokfadnego przestrzegania zasad higieny i
stosowania wszelkich znanych sposobow hamowania wzrostu drobnoustrojéw (np.
niska temperatura przechowywania, rézne metody pakowania), produkty maja ograni-
czong trwatos¢.

W dostepnej literaturze jest wiele prac na temat wplywu, jaki maja rézne sposoby
pakowania (np. w atmosferze modyfikowanej, czy proézniowo) na wydluzenie okresu
trwatosci produktu. Metoda pakowania prézniowego wydtuza okres trwatosci pro-
duktu migsnego, ale powoduje wytworzenie warunkéw beztlenowych, co wplywa na
zmiane rodzaju rozwijajacej si¢ mikroflory. Post i wsp. [7] prowadzili badania nad
zmianami mikrobiologicznymi zachodzacymi w produkcie typu bekon pakowanym
prozniowo. Z badan tych wynika, ze bakterie kwasu mlekowego w produkcie pakowa-
nym prézniowo osiagaja maksymalny poziom juz po 9 dniach przechowywania, pod-
czas gdy w probach pakowanych w powietrzu i przechowywanych w tych samych
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warunkach poziom ten osiagano po 12,5 dnia.

Aby zapobiec zbyt szybkiemu rozwojowi mikroorganizméw, a tym samym zatru-
ciom pokarmowym, zaczg¢to stosowal rozne chemiczne dodatki konserwujace. W
ostatnich latach rozpoczeto badania nad naturalnymi sposobami konserwacji zywno-
$ci. Do naturalnych srodkéw konserwujacych nalezy kwas mlekowy otrzymywany na
drodze fermentacji cukru. Podobne wiasciwosci majg jego sole tj. mleczan sodu i po-
tasu. W charakterystycznym dla produktéw migsnych lekko kwasnym $rodowisku pod
wplywem dysocjacji soli powstaje jon mleczanowy. Na skutek cofania si¢ dysocjacji
stabego kwasu, z jonu mleczanowego tworzy si¢ niezdysocjowana, a przez to bardziej
aktywna forma kwasu mlekowego. Powoduje ona hamowanie wzrostu mikroorgani-
zmow poprzez wydluzenie stacjonarnej fazy wzrostu drobnoustrojow tlenowych (w
tym patogennych) i bakterii kwasu mlekowego oraz zmniejszenie tempa wzrostu tych
bakterii. Debevere [2] w swojej pracy wykazal, ze dodatek 2% mleczanu sodu do pro-
duktu typu pasztetowa przed pasteryzacja, utrzymuje ogoélng liczb¢ drobnoustrojéw na
poziomie 10*/g przez okres 6 tygodniowego przechowywania w warunkach chiodni-
czych. Powoduje to wydtuzenie okresu trwatosci tego produktu o 1 tydzien (z 5 do 6
tygodni). Yang i wsp. [8] w swojej pracy opisali wplyw, jaki wywiera mleczan sodu na
poziom skazenia mikrobiologicznego produktu typu luncheon meat. Wykazali, Zze za-
réwno w przypadku ogolnej liczby drobnoustrojow jak i liczby bakterii kwasu mleko-
wego widoczny jest antybakteryjny wplyw mleczanu sodu w stezeniu powyzej 2%.
Potwierdza to wyniki otrzymane przez de Wit i Rombouts [3]. Papadopoulos i wsp. [6]
donosili, ze optymalnym stezeniem bakteriostatycznym, ktdre nie powoduje zmiany
zabarwienia gotowego produktu jest stezenie 3%. Podobne wyniki otrzymat Maca i
wsp. [4], ktorzy wykazali, ze 3-4% stgzenie mleczanu sodu wydtuza okres trwatosci
prézniowo pakowanej, mielonej wolowiny powodujac obnizenie liczby drobnoustro-
jow. Takie stezenie mleczanu wplywa takze korzystnie na utrzymanie pozadanego
zapachu i barwy migsa podczas przechowywania. Badania nad wplywem mleczanu
sodu na bakterie patogenne prowadzili Miller 1 Acuff [5] na szczepach: Listeria mono-
cytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium, Clostridium perfringens i
Escherichia coli. Wyniki tych badan potwierdzily, Ze stezenie 3% mleczanu sodu ha-
muje wzrost wszystkich wymienionych drobnoustrojow, z wyjatkiem Staphylococcus
aureus, w przypadku ktdrego dziatanie hamujace ma odpowiednia temperatura prze-
chowywania. 7

Oproécz dzialania bakteriostatycznego mleczan sodu wptywa takze na stabilizacje
pH produktu, obniza aktywno$¢ wody, ma dziatanie przeciwutleniajace oraz podnosi
walory smakowe (wptywa na barwg i zapach).

Celem przeprowadzonych badan byla ocena wplywu mleczanu sodu na mikro-
biologiczng trwato$¢ wedlin pakowanych prézniowo.
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Materialy i metody badan

Zastosowany preparat

Purasal S/SP 60 produkcji firmy PURAC biochem, Holandia: 58,8-61,2% roz-
twor soli sodowej kwasu L-mlekowego otrzymanej w wyniku fermentacji cukru; pH
10% wodnego roztworu wynosi 6.0-7.7.

Produkcja i przechowywanie wedliﬁ

Badania przeprowadzono na produktach rézniacych sie¢ sktadem i stopniem roz-
drobnienia tzn. parowkach i poledwicy bostonskiej. Oba asortymenty zostaly wytwo-
rzone w Pracowni Poéltechnicznej Dziatu Technologii Migsa Instytutu Przemystu
Migsnego i Tluszczowego, zapakowane prozniowo i przechowywane w temperaturze
4-5°C przez: 0, 10, 20, 30 i 40 dni.

Wedliny wyprodukowano w trzech wariantach rézniacych sie dodatkiem srodka
konserwujacego:

A — kontrolny (bez dodatkow),
B — z 2% dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60,
C — z 3% dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60.

W przypadku paréwek, ze wzgledu na brak zauwazalnych roznic w ilosci drob-
noustrojow po produkcji i przechowywaniu (I produkcja), obnizono temperaturg ob-
robki termicznej z 72°C do 65°C (Il produkcja).

Parowki pakowano prozniowo nie zdejmujac ostonek celulozowych Nojax 22
firmy VISCONA, natomiast polgdwice bostofiska pakowano prézniowo po zdjeciu
ostonki i po plasterkowaniu batonu.

Badania mikrobiologiczne

Badania przeprowadzono na 150 probkach wedlin (po 75 probek z kazdego asor-
tymentu).
W probkach wedlin oznaczono:
e 0golna liczbe drobnoustrojow tlenowych mezofilnych na podtozu PCA (Oxoid);
e liczbe bakterii kwasu mlekowego na podtozu MRS (Merck);
e obecnosé pateczek z grupy coli na podlozu z z6lcia i zielenig brylantowa (Difco).
Prébki do badan pobrano i przygotowano wedlug nomy PN-A-82055-6 ,,Migso i
przetwory migsne. Badania mikrobiologiczne. Przygotowywanie probek i rozcien-
czen.” Probki, w ktorych spodziewano sig niskiego poziomu zanieczyszczenia, posie-
wano na state podtoza (PCA i MRS) metoda zalewowa, pozostate posiewano metoda
powierzchniowa po 0,2 ml.
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Posiewy inkubowano: na podtozu PCA przez 3 doby w 30°C, na podtozu MRS w
warunkach beztlenowych (w anaerostatach w prozni) przez 2 doby w 25°C oraz na
podiozu z z6kcig i zielenia brylantowa przez 2 doby w 30°C.

Po inkubacji liczono ptytki zawierajace od 15 do 300 kolonii. Liczbe drobno-
ustrojow w 1g probki obliczono wg wzoru podanego w normie PN-A-82055-6 , Mieso
i przetwory migsne. Badania mikrobiologiczne. Oznaczanie ogoélnej liczby drobno-
ustrojow”.

Omowienie wynikow

Wyniki badan przedstawiono na rysunkach 1, 2 i 3. Analiz¢ mikrobiologiczng
ograniczono do oznaczania ogdlnej liczby drobnoustrojow tlenowych, mezofilnych,
liczby bakterii kwasu mlekowego i obecnosci paleczek z grupy coli, bowiem zaréwno
z wlasnych doswiadczen jak i danych pismiennictwa wynika, ze bakterie kwasu mle-
kowego sa najczgstsza przyczyna obnizenia jakosci przechowywanych wedlin powo-
dujac kwasny zapach i smak, $luzowacenie na powierzchni plastréow, szybkie
zielenienie po otwarciu prézniowego opakowania. Pateczki z grupy coli za$ sa drob-
noustrojami wskaznikowymi stuzacymi do oceny stanu higienicznego produkeji. Sta-
nowia one parametr jakosci zdrowotnej i bezpieczenstwa zywnosci.

W zadnej z badanych prébek wedlin nie wykryto pateczek z grupy coli w 0,1g.

W przypadku paréwek z [ produkcji wyjsciowy poziom zanieczyszczenia drob-
noustrojami byt niski, nie przekraczat 1,6-10° i utrzymywat si¢ na tym samym pozio-
mie przez caly okres przechowywania tj. 40 dni.

Wyniki badan paréwek z Il produkeji przedstawiono na wykresie 1. Byly to pa-
rowki poddane stabszej obrobee termicznej (65°C) niz z 1 produkcji (72°C). W tym
przypadku ogdlny, wyjsciowy poziom zanieczyszczenia drobnoustrojami byt réwniez
niski, w wiekszosci probek nie przekraczat 5,5-10°/g. W prébach kontolnych wzrost
drobnoustrojéw tlenowych, mezofilnych zaobserwowano juz po 20 dniach natomiast
w prébach z 2 i 3% dodatkiem preparatu nie stwierdzono wzrostu drobnoustrojow
powyzej poziomu wyjsciowego nawet po 40 dniach przechowywania. Najwigksze
réznice (3—4 log) w poziomie zanieczyszczenia prob kontrolnych i1 prob z dodatkiem
srodka konserwujacego odnotowano po 20 i 40 dniach przechowywania pardwek.

W przypadku bakterii kwasu mlekowego wyjsciowy poziom zakazenia nie prze-
kroczyt 1,6 x 10°/g. W prébach kontrolnych oraz o zawartosci 2% preparatu wzrost
bakterii kwasu mlekowego zaobserwowano po 20 dniach przechowywania. W przy-
padku préb o wyzszej, 3% zawartosci preparatu, wzrost liczby tych drobnoustrojow
zaobserwowano po 40 dniach przechowywania.

Wyniki badan poledwicy bostonskiej przedstawiono na wykresach 2 i 3. Wyj-
sciowy poziom ogolnej liczby drobnoustrojéw tlenowych, mezofilnych wynosit nie
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wiecej niz 3,0-10%/g. W prdbach kontrolnych wzrost drobnoustrojéw stwierdzono juz
po 20 dniach przechowywania, w prébach z 2% zawartoscia preparatu po 30 dniach, a
w przypadku préb z 3% zawartoscia preparatu po 40 dniach. Réznice w poziomie za-
nieczyszczenia préb kontrolnych i z preparatem dochodzity do 4—6 log po 20 dniowym

i dluzszym czasie przechowywania.

OGOLNA LICZBA DROBNOUSTROJOW
TLENOWYCH MEZOFILNYCH

Rys. 1.
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Wptyw Purasalu S/SP 60 na jako$¢ mikrobiologiczna paréwek w zaleznosci od czasu przecho-
wywania; wariant A - proba kontrolna, wariant B - préba z 2% dodatkiem preparatu Purasal
S/SP 60, wariant C - proba z 3% dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60.
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OGOILNA LICZBA DROBNOUSTROJOW
TLENCOWYCH MEZOFILNYCH
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Rys. 2.  Wplyw Purasalu S/SP 60 na jako$¢ mikrobiologiczng polgdwicy bostonskiej w zaleznosci od
czasu przechowywania;
wariant A - proba kontrolna,
wariant B - proba z 2% dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60,
wariant C - préba z 3% dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60.
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Rys. 3. Wptyw Purasalu S/SP 60 na stan mikrobiologiczny polgdwicy bostofiskiej pakowanej prézniowo

przechowywanej w czasie od 0 do 40 dni; wariant A - proba kontrolna, wariant B - préba z 2%

dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60, wariant C - proba z 3% dodatkiem preparatu Purasal S/SP

60.
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W przypadku bakterii kwasu mlekowego wyjSciowy poziom zanieczyszczenia
mikrobiologicznego wynosit nie wiecej niz 2,0-10%/g. W prébkach kontrolnych wzrost
drobnoustrojéw zaobserwowano po 10 dniach przechowywania, a w prébach o 2%
zawartosci preparatu po 30 dniach. W przypadku préb o 3% zawartosci preparatu
wzrost drobnoustrojéw nastapit po 40 dniach przechowywania.

W maksymalnym okresie przechowywania tj. do 40 dni (rysunek 3), odnotowano
wysokie zanieczyszczenie mikroflora (> 10%g) w 21% probek kontrolnych i 5% pro-
bek z dodatkiem preparatu w stezeniu 2%. W przypadku préb z 3% zawartoscia prepa-
ratu nie stwierdzono zadnej proby o poziomie zanieczyszczenia wyzszym niz 10°/g.
Liczba prob o wysokim stopniu zanieczyszczenia bakteriami kwasu mlekowego w
przypadku prob kontrolnych i z 2% zawartoscia preparatu wynosita 11%. Przy 3%
zawartosci preparatu jedynie w przypadku 5% préb odnotowano wysoki poziom za-
nieczyszczenia. Uzyskane wyniki badan potwierdzaja rezultaty otrzymane przez Papa-
dopoulosa i wsp. [6], Yanga i wsp. [8] oraz Maca i wsp. [4].

W wedlinach pakowanych prozniowo obserwuje sie zwykle obfite namnazanie
si¢ bakterii kwasu mlekowego w czasie przechowywania. W przeprowadzonych bada-
niach wzrost drobnoustrojéw na ogdél ujawniat si¢ w czasie przechowywania jako
réwnoczesny wzrost ogélnej liczby drobnoustrojéw tlenowych, mezofilnych oraz licz-
by bakterii kwasu mlekowego, przy czym liczby drobnoustrojéw z obu grup byty zbli-
zone. Dos$¢ czesto jednak liczba bakterii kwasu mlekowego byla wyzsza od ogdlnej
liczby drobnoustrojéw nawet o 3—4 log co wskazuje, ze w podtozu PCA brak jest
sktadnika niezbednego do wzrostu niektorych bakterii z grupy bakterii kwasu mleko-
wego. Sporadyczne byly przypadki, w ktorych odnotowano wzrost ogoélnej liczby
drobnoustrojow — przy braku wzrostu liczby bakterii kwasu mlekowego.

Podsumowanie

W zadnej ze zbadanych prob wedlin, zaréwno po produkcji jak i po przechowy-
waniu, nie wykryto pateczek z grupy coli w 0,1 g, co $wiadczy o wysokim poziomie
higieny produkcji.

Dodatek 2% i 3% preparatu Purasal S/SP 60 spowodowat zahamowanie wzrostu
drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych i/lub bakterii kwasu miekowego przez okres o
okoto 10 dni dtuzszy w poréwnaniu z proba kontrola (bez preparatu). Roznice w po-
ziomie zanieczyszczenia prob kontrolnych i z preparatem dochodzity do 4-6 log. W
koncowych okresach przechowywania roznice te zmniejszaty si¢ w zwiazku ze wzro-
stem drobnoustrojéw w probach z preparatem.

Whnioski

1. Stwierdzono hamujace dzialanie preparatu Purasal S/SP 60 na wzrost wybranej
mikroflory w czasie prozniowego przechowywania parowek w ostonce celulozowe;j
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(1]
(2]

(3]
[4]

[5]
[6]

(7]

i plasterkowanej poledwicy bostonskie;j.

. Zastosowanie preparatu Purasal S/SP 60 umozliwia wydtuzenie okresu trwatosci

wedlin pakowanych prézniowo o co najmniej 10 dni pod warunkiem dobrej wyj-
$ciowej jakosci mikrobiologicznej i temperatury magazynowania do 5°C.

. W badaniach przechowalniczych wedlin wskazane jest rownoczesne oznaczanie

0golnej liczby drobnoustrojéw tlenowych, mezofilnych i bakterii kwasu mlekowe-
go, gdyz liczebnos¢ tych drobnoustrojéw, determinujacych trwalos¢ wedlin, moze
si¢ znacznie roéznié.
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THE INFLUENCE OF LACTIES TO MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MEAT PRODUCTS

Summary

The aim of investigation was estimation the influence of sodium lactic to vacuum packaged meat pro-

ducts. A preparation consisting of lactic acid sodium salt was applied.

Investigations were performed with frankfurters and "Boston sirloin”.
Microbiological analysis was limited to total count and lactic acid bacteria estimation, and confirma-

tion the presence of coliformes.

It was stated, that sodium lactic inhibits the growth of selected microflora during vacuum storage of

frankfurters and Boston sirloin.

The application of lactic lengthens vacuum packaged meat products shelf-life to 10 days at least 5



