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Badania nad obecnoScia drobnoustrojow w proszku jajowym
i mlekowym ze szczegélnym uwzglednieniem paleczek z grupy
salmoneli i gronkowcow

WUccnegoannss HaaMuUg MHUKPOOPIraHM3IMOB B HAMYHOM M MOJOYHOM
1I0POIIKAX ¢ 0CO0EHHBIM YYeTOM NAaJ04YeK M3 rpynnbl CaJIMOHEILT
u crapMIIOKOKKOB

Studies on the Occurrence of Microorganisms in Egg and Milk
Powders, with Special Consideration of the Salmonella and
Staphylococcus Groups

Proszek jajowy i proszek mlekowy sg produktami waznymi zardowno w gospo-
darce zywno$ciowej, jak i w przemysle. Dlatego te? istnieje duze zainteresowanie
tymi artykulami na rynkach.krajowych i zagranicznych. Ze wzgledu na pochodze-
nie surowca proszek jajowy moze byé zakazony drobnoustrojami, poniewaz jaja,
ktore sa materialem wyjsciowym przy procesie technologicznym, moga ulec zaka-
zeniu drobnoustrojami, szczegélnie salmonelami (4) tak pierwotnie, jak tez wtor-
nie za posrednictwem nosicieli i siewcow tych drobnoustrojéw oraz przez stycz-
no$¢ z materialem zakazonym. Zakazenie jaj salmonelami jest czesto spotykane
i niejednokrotnie opisane (9). Drobnoustroje, a sposrdéd nich takze salmonele, moga
przedostaé sie przez skorupe jaja (6) do wnetrza i spowodowaé zakazenie masy
jajowej. W doswiadczeniach Trawinskiego salmonele przenikaly ze skorupy
jajowej w temperaturze pokojowej do warstwy bialkowej a nawet do zéitka po
okclo 12 godzinach od sztucznego zakazonia (ustna relacja). Szezegdlne niebezpie-
czenstwo, polgczone ze spozywaniem zakazonego proszku jajowego istnieje dla
dzieci poniZej jednego roku =zycia, zanotowano wiele wypadkéw $miertelnych.
M. Solvey i McFerlane i wspolpr. (5) w latach 1943—1945 zidentyfikowa-
1li 52 typy pateczek salmoneli w proszku jajowym o duzej wilgotnosci (4—6").
McNeil i Taylor w r. 1944 wyosobnili z proszku jajowego 47 typow salmonel.
Taylor i wspolpracownicy (8) przebadali 7584 probki proszku jajowego, z kté-
rych wyosobnili 33 typy salmoneli. Felsenfeld (3) ze 100 probek proszku ja-
jowego izolowal 3% paleczek z grupy salmonela.
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Ze wzgledu na duze znaczenie proszku jajowego zarowno dla konsumpcji jak
i dla celéw przemystowych starano sie znaleié $rodek zapobiegawczy przeciw
rozmnazaniu w proszku jajowym drobnoustrojéw, szczegdlnie z grupy salmoneli.
Wprowadzono ustawe o pasteryzacji krotkotrwalej masy jajowei (2). Stosowanie
przepisé6w obowigzujgeych w tym wzgledzie sprawilo, ze nie stwierdza sie¢ w Pol-
sce na ogo6l obecnodci salmonel w proszku jajowym, co tez potwierdzajy badania
Szczypulowej (7) wykonane w latach 1951—1959.

Mleko w proszku jest gidwnym produktem zZywnos$ciowym niecmowlat i z tego
tez wzgledu we wszystkich krajach nie dopuszcza sie do obroti handlowego mleka
w preszku zanieczyszezonego drobnoustrojami, w szczegélnosci paleczkami z grupy
salmonela. Z dostepnej mi literatury wynika, Zze w mileku sproszkowanym nie
stwierdzili salmonel Felsenfeld i wspoélpracownicy (3), oraz Rowlans i inni.
Z badan Burbianki i Pliszki (1} wynika Zze podczas pasteryzacji mleka
w proszku znaczna ilo§¢ bakterii ginie, a pozostajg jedynie bakterie ciepioodporne
oraz ze mala zawarto§¢ wilgoci w mleku sproszkowanym w warunkach herme-
tycznych nie sprzyja rozwojowi drobnoustrojéw.

BADANIA WLASNE

Proszki jajowy i mleczny pochodzily ze sprzedazy handlowej. Celem bylo zba-
danie proszku jajowego i proszku mlekowego na zawarto$¢ bakierii chorobotwor-
czych ze szezegélnym uwzglednieniem salmonel i gronkowedéw. Proszek jajowy oraz
proszek mlekowy pobierano w sposob jalowy z puszek kazdorazowo wyjalowiong szkla-
ng paleczkg do wyjalowionych stoikéw, po czym rozpuszczano w jalowym roztworze
fizjologicznym NaCl, namnazano w bulionie odzywczym z z6lcia i w podioiu
M. Conceya a nastepnie umieszczano w cieplarce na 24—48 godz. Wysiewano
hodowle na piytki Petriego z 3% agarem i ponownie umieszczano w cieplarce na
okres 48 godz. Material pobrany z wyrostych kolonii, barwiono metodg Grama,
po czym przesiewano na 2% agar skosny. Paleczki i laseczki badano na zestawie
cukrow: mannitol, maltoza, sacharoza, glukoza, laktoza, nadto w inleku, w podtozu
zelatyny, oraz na indol wedlug metody Ehrlicha. Gronkowce badano na wlasciwos-
ci bicchemiczre wobec cukrow (glukoza, maltoza, laxtoza, mannitol, sacharoza,
skrobia), w mleku i zelatynie.,oraz wykonano odczyn na hemolize, koagulaze, fosfa-
taze i aglutynowano swoistg surowicg odpornos$ciowsg w rczcienczeniu od 1/40 do
1/640,

Préba na hemolize: na podloze agarowe 3% x dodatkiem odwldknionej
krwi w iloéci 10% w plytce Petriego wysiewano szczepy bakteryjne i umieszezano
w cieplarce na okres 24 godz.

Proba na fosfataze: 3% bulion odiywczy z dodatkiem 1% wodnego
roztworu soli sodowej kwasu fenyloftaleinofosforowego rozlewano do probowek
i wyjalawiano w aparacie Kocha, nastepnie wysiewano szczepy bakteryjne, przetrzy-
mywano w cieplarce przez 48 godzin, po czym dodawano po jednej kropl: lugu
sodowego.

Préba na koagulaze: jalowe osocze krwi ludzkiej rozcienczano jalowym
roztworem fizjologicznym NaCl, rozlewano do probdéwek aglutynacyjnych i deda-
wano hodowle bulionowa uzyskanych szczepéw bakteryjnych.

WYNIKI BADAN

Z prébek proszku jajowego wyosobniono 4 nastepujgce szezepy E. coli
(nr 2, 20, 31, 32), ktoére rozkladaly laktoze, mannitol, glukoze z wydziele-
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niem gazu. $cinaty sernik w mleku, rozrzedzaly podloze zelatyny i wytwa-
rzaly indol; 15 szczepdéw (nr 15, 16, 22, 23, 35, 36, 41, 42, 50, 52, 53, 56,
62, 64, 65) rozkladalo laktoze, mannitol, glukoze, i maltoze, $cinalo sernik
w mleku, rozrzedzalo podloze zelatyny i nie wytwarzalo indolu, oraz
8 szczep6w (nr 46, 48, 55, 57, 58, 60, 61, 63), ktére rozkladaly laktoze,
glukoze i maltoze z wydzieleniem gazu i $cinaly sernik w mleku. Szcze-
pow podejrzanych o przynaleznosé¢ do grupy salmoneli nie wyosobniono.

Poza tymi izolowano z proszku jajowego 10 szczepéw gronkowcow
zlocistych Staphylococcus aureus (nr 5, 9, 10, 12, 14, &9, 44, 49, 54, 59),
ktére rozkladaly laktoze i mannitol, sacharoze, glukoze, maltoze, hemo-
lizowaly krwinki czerwone i dawaty dodatni odczyn na fosfataze i koagu-
laze. Wedlug niektorych badaczy (P a k uta) powyzsze wlasciwosci gron-
koweow zlocistych, jak zdolno$é rozkladu mannitolu oraz dodatni odczyn
na fosfataze, koagulaze i hemolize §wiadczg o ich chorobotwérczosci.

Z prébek proszku mlekowego wyosobniono 8 szczepéw Gram ujem-
nych (nr 8, 9, 11, 15, 34, 42, 47, 48), ktore rozkladaly laktoze, mannitol
i glukoze z wydzieleniem gazu, nie rozkladaly sacharozy i maltozy, sci-
naly sernik w mleku, wytwearzaty indol i nie rozrzedzaly podloza zela-
tyny. 12 szczepow (ar 4, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 43, 53), ktore
nie rozkladaly laktozy, rozkladaly z wydzieleniem gazu mannitol, sacha-
roze, glukoze i maltoze oraz $cinaly sernik w mleku i rozrzedzaty podloze
zelatyny, 25 szczepéw (nr 1, 2, 10, 12, 14, 16, 17, 18, 19, 20, 31, 33,
35, 36, 37, 38, 39, 41, 44, 45, 46, 50, 51, 52, 56), ktore rozkladaly lakto-
ze, mannitol, sacharoze, glukoze i maltoze, nie rozkladaly skrobii, $cina-
ly sernik w mleku i nie rozrzedzaly podloza zelatyny. Szczepéw podej-
rzanych o przynalezno$é¢ do grupy salmoneli nie wyosobniono. Nadto
izolowano z proszku mlekowego 5 szczepéw (nr 3, 7, 44, 55, 57) gron-
koweéw zlocistych podejrzanych o wlasno$ci chorobotworcze, ktore roz-
kladaly mannitol, daty odczyn dodatni na hemolize, koagulaze i fosfataze,
3 szczepy (nr 5, 30, 58), ktére rozkladaly mannitol daty dodatni odczyn
na hemolize i fosfataze, a ujemny na koagulaze oraz 1 szczep (nr 54),
ktory écinal sernik w mleku, rozrzedzat podloze zelatyny i hemolizowat
krwinki czerwione.

Wyosobnienie 15 szczepéw gronkowcow zlocistych bardzo podejrza-
nych o wlasnosci chorobotworcze, mianowicie w prébach proszkéw jajo-
wego 10 szczepow i mlekowego 5 szczepow, nadto 76 szczepow blizej nie
okreslonych, $wiadczy o nie jalowym przygotowaniu tych proszkéw.
Proby zakazone gronkowcami podejrzanymi o wlasciwosei chorobotwor-
cze czynig wymienione produkty niebezpiecznymi do spozycia. Wobec
stwierdzonego stanu konieczne sg dalsze badania powyzszych produktow.



416 Irena Przeciechowska

PISMIENNICTWO

1. Burbianka M, Pliszka A.: Mikrobiologiczne badania produktéw zyw-
nosciowych. Warszawa 1957.

2. Chojnowski B. Szczypula W, Szczypulta J.: Patent PRL 35617.
1952,

3. Felsenfeld O., Young W. M, Yoshimura T.: A Survey of Salmo-
nella Organisms in Market Meat, Eggs and Milk. J. Amer. Vet. Assoc. 116,
17—18, 1950.

4. Pliszkowa: Kilka uwag dotyczacych produkcji masy jajowej i proszku ja-
jowego. Przemyst Rolny i Spozywczy 4, 120—121, 1954,

5. Mathilide Solvey, Vernon H. McFarlane: Microbiology of Spray-
Dried Whole Eggs. Incidence and Types of Salmonella, American Journal of
Public Health and The Nations Health 37, 8, 1947,

6. Stokes J. L. i inni: Penetration and Growth of Salmonella in Shell Eggs.
Food Res. 21. 5310—518. 1936.

7. Szczypulowa W.: Salmonela w produktach jajowych. Roczniki P. Z. H.
3, 257—271, 1960.

8. Taylor J. B.: Salmonella Infections of Human Beings Associated with the
Consumption of Dried Eggs. Med. Res. Council 260, 1947.

9. Wilson J. E.: The Occurrence of S. typhi murium in Hen Eggs and Its
Implications. Veterinary Record. 62, 449—450, 1950.

PE3IOME

ABTopom o0cienoBaHbl AMYHBIA M MOJOYHBIN IIOPOIIKM Ha HaJIW4Ke
Goste3HeTBOPHBIX GaKTEPMiT ¢ 0COGEHHBIM YYETOM CAJIMOHEII M cTacpuio-
KOKKOB. JceienoBanysa INIPOBOIMJIIMCH II0 ODIENPMHATBIM METOJAM.
U3 noaBeprHyThIX uccaenoBaHMoO npo6 AMYHOrO TIIOPOILIKA aBTOPOM
fplm BbLOeneHnb! yerwhlpe wmramma E. coli m 10 mraMMoB 30JI0THMCTBIX
cradmIoKOKKOB. Kpome TOro us mpof AMYHOTO M MOJIOYHOTO ITOPOIUKOB
ObLI0 BRIfieJIeHO ele 76 WTaMMOB GaKTepuii, CMCTEMATHMYECKYIO TPMHA[-

JIEKHOCTh KOTOPBIX aBTOPY He YAaJIOCh YCTAHOBUTL. IlasioykM M3 rpyl-
bl CANMOHENJ He ObLn 0bHapyIKeHBI. )

SUMMARY

The author examined bacteriologically egg and milk powders, with
special consideration of microorganisms belonging to the Salmonella and
Staphylococcus groups. The current bacteriological methods were used.
From the studied samples of egg powder, 4 strains of E. coli and 10
strains of Staphylococcus aureus were isolated; from milk powder 5
strains of Staphylococcus aureus were obtained. In addition, 76 strains
of unidentified bacteria were found in samples of egg and milk powders.
No microorganisms of the Salmonella group were observed.
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