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Dokonano oceny mikrobiologicznej miesa mielonego wyprodukowanego przez
supermarkety i zaktady przemystu miesnego z terenu £.odzi i okolic na zgodnosé
z normami PN-97/4-82009 i PN-98/4-82009/A.

WSTEP

Mieso mielone ze wzgledu na niska ceng i tatwo$¢ przygotowania gotowego positku
w postaci kotletéw mielonych, hamburgeréw itp. jest chetnie kupowane przez konsu-
mentow. Jednocze$nie wytwarzanie go z surowcOw nienajlepszej jakos$ci, duzy stopien
rozdrobnienia i natlenienia w czasie procesu technologicznego moze by¢ przyczyna
szybkiego psucia si¢ zagrazajacego zdrowiu ludzi [5, 15]. Postanowiono wigc zbadad
stan mikrobiologiczny mi¢sa mielonego znajdujacego si¢ w obrocie handlowym.

MATERIALY I METODY

W latach 2000-2001 zbadano 89 partii tj. 445 probek migsa mielonego na zgodnos¢ z obo-
wigzujacymi normami PN-97/A-82009 [6] i PN-98/A-82009/A1 [7]. Z kazdej partii pobierano
5 probek migsa. Ogdtem przebadano: 120 probek migsa wieprzowego, 240 — wotowo-wieprzo-
wego, 65 — wolowego, 10 — cielgcego i 10 indyczego. Najwigcej probek 310 (69,7%) pochodzito
z 16dzkich supermarketéw, pozostate mieso — 135 prébek (30,3%) zostato wyprodukowane przez
zaklady i przedsiebiorstwa przemystu migsnego z terenu Lodzi i okolic.

Odwazona probke migsa mielonego (20 = 0,1 g) homogenizowano z ptynem do rozcieficzen
(1:10) w aparacie Stomacher. Po odstaniu przygotowywano dziesietne rozcienczenia wyjSciowej
zawiesiny. Do okreSlenia: ogdlnej liczby drobnoustrojéw mezofilnych w 1 g zastosowano plate
count agar wg PN-94/A-82055-6 [8]; liczby Escherichia coli — dwustopniowe namnazanie w po-
zywce z siarczanem sodu i laurylu i pozywce EC oraz test na obecno$¢ indolu w wodzie
tryptonowej wg PN-97/A-82055-11 [11]; liczby gronkowcow chorobotwdrczych — posiew na
pozywke selektywna Baird-Parkera i test na koagulaze wg PN-94/A-82055-9 [10]. Do oznaczania
obecnosci pateczek Salmonella w 10 g migsa mielonego stosowano przedmnazanie na pozywce
nieselektywnej, namnazanie na podlozach selektywnych Rappaporta-Vassiliadisa z chlorkiem
magnezowym i zielenia malachitowa oraz z seleninem sodowym i cystyna (SC) wg PN-94/A-
82055-8 [9]. Z hodowli tych wykonywano posiewy na plytki agarowe z czerwienig fenolowg
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i zielenig brylantowa (BGA), pozywka SS, ksyloza, lizyna i dezoksycholanem (XLD). W przy-
padku stwierdzenia na powierzchni plytek kolonii charakterystycznych dla Salmonella dalsza
identyfikacje przeprowadzano testem Api 20 E firmy bio Mérieux (Francja). Do wykrywania
obecnosci pateczek Salmonella w migsie mielonym stosowano réwniez Uniquetest Salmonella
firmy Noack Polen. W badanym migsie dodatkowo wykonano badanie w kierunku wykrycia
pateczek z rodzaju Listeria w 25 g stosujac Uniquetest Listeria firmy Noack Polen oraz posiew
na podtoze namnazajace dla bakterii Listeria, z ktérego po 24 h inkubacji w 30°C dokonywano
przesiewu na Palcam agar firmy Oxoid wg PN-EN ISO 11290-1 [12]. Identyfikacje wyizolowanych
kolonii prowadzono testem Api Listeria firmy bio Mérieux (Francja).

WYNIKI

W badanych prébkach migsa mielonego ogélna liczba drobnoustrojow tlenowych
mezofilnych wynosita: od 2,4 x 10” j.t.k./g do 1,2 x 10" j.t.k./g dla miesa wolowo-wiep-
rzowego, od 6,8 x 10° j.tk./g do 1,4 x 10° j.t.k./g dla miesa wolowego, od 1,0 x 10°
jtk/g do 2,9 x 10° j.tk/g dla miesa wieprzowego, od 2,6 x 10*j.tk./g do 6,6 x 10’
j-tk./g dla miesa cielecego i od 4,0 x 10° do 7,0 x 10’ dla miesa indyczego. Rozklad
probek w utworzonych klasach ogdlnej liczby drobnoustrojéow przedstawiono na ryci-
nach 1-3. WartoSci §rednich i modalnych obliczone z ogélnej liczby drobnoustrojéw
w przebadanych asortymentach migsa mielonego przedstawiono w tabeli I.
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Ryc. 1. Rozklad probek mielonego migsa wotowo-wieprzowego dla wyznaczonych wartoSci §rod-
kowych klas ogdlnej liczby drobnoustrojow
Distribution of beef and pork minced meat samples for determined median values of
classes of total number of microorganisms

Liczba Escherichia coli (NPL) okreslona dla 165 prébek migsa wotowo-wieprzowego,
wahata sie w granicach od 1,4 j.tk./g do 2,4 x 10° j.t.k./g; odpowiednio dla 25 prébek
migsa wolowego od 2,3 j.t.k./g do > 1100 j.t.k./g i dla 75 prébek migsa wieprzowego
od 2,78 j.t.k./g. do > 1100 j.t.k./g. Rozktad probek w klasach NPL E. coli przedstawiono
na rycinach 4-6, wartoSci Srednich i modalnych w tabeli II.
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Ryc. 2. Rozktad probek mielonego migsa wotowego dla wyznaczonych wartos$ci Srodkowych klas
ogolnej liczby drobnoustrojow
Distribution of beef minced meat samples for determined median values of classes of
total number of microorganisms
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Ryc. 3. Rozktad préobek mielonego migsa wieprzowego dla wyznaczonych wartosci Srodkowych
klas ogélnej liczby drobnoustrojow

Distribution of pork minced meat samples for determined median values of classes of
total number of microorganisms

Wsrdd 423 probek migsa mielonego badanego w kierunku oznaczenia Staphylococ-
cus aureus stwierdzono 366 (86,5%) probek, w ktorych liczba tych bakterii nie prze-
kraczata wartosci 100 j.t.k./g, 51 (12,1%) probek zakazonych gronkowcem od 100 do
500 j.t.k./g i 6 (1,40%) prdobek zawierajacych powyzej 500 j.t.k./g.
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Tabela I. Ogdlna liczby drobnoustrojow tlenowych w migsie mielonym
The total number of aerobic microorganisms in minced meat

Rodzaj migsa mielonego Liczba Warto$¢ Srednia =+ Warto$¢ modalnej
probek odchylenie standardowe (dominanty)
Wieprzowe 118 2,87 x 10°+ 0,47 x 10° 1,12 x 10°
Wolowe 65 2,72 x 10° = 0,38 x 10° 1,74 x 10°
Wieprzowo-wolowe 231 772x10° + 1,33 x 10° 3,09 x 10°
Cielece 10 2,32 x 10° * 0,75 x 10° -
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Ryc. 4. Rozklad probek mielonego migsa wotowo-wieprzowego dla wyznaczonych wartoSci Srod-
kowych klas NPL Escherichia coli
Distribution of beef and pork minced meat samples for determined median values of
classes of most probable number of Escherichia coli

Pateczki Salmonella wyizolowano z 2 partii mrozonego mig¢sa mielonego z indyka
i z 1 partii migsa wotowo-wieprzowego.
Wsréd zbadanych 34 partii migsa mielonego wykryto pateczki Listeria w 17 (50,0%)
partiach: w 10 (29,4%) partiach migsa wolowo-wieprzowego, 5(14,7%) — wieprzowego
i2(5,88%) — wolowego. Na podstawie wynikéw testéw API Listeria zakwalifikowano
wyizolowane szczepy do gatunkéw: Listeria welshimerii — 5 szczepOw, L. innocua —

4 szczepy, L. monocytogenes — 4 szczepy, L. grayi (murai) — 1 szczep, L. seeligeri —
1 szczep i Listeria sp. — 2 szczepy.
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Ryc. 5. Rozktad probek mielonego migsa wotowego dla wyznaczonych wartosSci Srodkowych klas
NPL Escherichia coli
Distribution of beef minced meat samples for determined median values of classes of
most probable number of Escherichia coli
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Ryc. 6. Rozktad probek mielonego migsa wieprzowego dla wyznaczonych wartosci Srodkowych

klas NPL Escherichia coli

Distribution of pork minced meat samples for determined median values of classes of

most probable number of Escherichia coli
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Tabela II. Najbardziej prawdopodobna liczba (NPL) Escherichia coli w migsie mielonym
Most probable number of Escherichia coli in minced meat

Rodzaj migsa mielonego Liczba Warto$¢ Srednia =+ Warto$¢ modalnej
probek odchylenie standardowe (dominanty)
Wieprzowe 79 2,70 x 10" + 0,31 x 10! 2,75 x 10!
Wolowe 32 2,03 x 10 =071 x 10° 2,04 x 10°
Wieprzowo-wolowe 151 2,45 x 107 +0,34 x 10° 3,09 x 10

OMOWIENIE WYNIKOW

Jako§¢ mikrobiologiczna wyprodukowanego migsa mielonego powinna spetniaé wy-
magania normy PN-97/A-82009 [6] i PN-98/A-82009/A; [7]. Zgodnie z tymi normami
ogolna liczba drobnoustrojow tlenowych mezofilnych w Zadnej ze zbadanych 5 probek
z partii nie moze przekroczyé wartosci M = 5,0x10°j.tk./g, a dla dwoch z 5 prébek
moze mieé¢ warto$¢ zawarta miedzy M i m tj. miedzy 5,0x10°j.t.k./g. a 5,0x10°j.tk./g .
Tych wymagaf normy nie spetniato 17 (19,1%) partii migsa: 10 (11,2%) — wolowo-
wieprzowego, 4 (4,49%) — wieprzowego, i po jednej (1,12%) — wolowego, indyczego
i cielecego. Wedlug Waliszewskiej i wsp. [14], ktorzy oceniali migso mielone w latach
1994-1996, przekroczenie dopuszczalnej normy ogdlnej liczby drobnoustrojow
w 1 g bylo najwyzsze w migsie wieprzowym.

Liczba bakterii Escherichia coli dla zadnej z 5 probek z partii nie powinna przekra-
cza¢ wartosci M = 500j.t.k./g, a dwie z 5 probek moga si¢ miesci¢ miedzy M (500
jtk/g) a m (50 j.t.k/g). Od tych wymagan normy odbiegato 34 (38,2%) partii migsa.
Warto zwrdéci€ uwage, ze réwniez migso wotowo — wieprzowe byto najczesciej dyskwa-
lifikowane z powodu wysokiej liczby pateczek Escherichia coli. Wymagan normy nie
spetniato 20 (22,5%) partii tego asortymentu migsa. Przekroczenie normy E. coli
wykazano tez u 7 (7,87%) partii migsa wieprzowego, 5 (5,61%) — wotowego i po jednej
(1,12%) indyczego i cielecego.

Gronkowce chorobotwércze w zadnej z 5 probek nie powinny by¢ obecne w iloSci
powyzej 1000 j.t.k./g (M), natomiast wartosci dwoch z 5 prébek moga byé zawarte
miedzy 1000 j.t.k/g (M) a 100 j.t.k./g (m).Tylko 3 (3,37%) partie migsa: 2 (2,24%)
partie — wolowo — wieprzowego i 1 (1,12%) — indyczego zdyskwalifikowano z powodu
przekroczenia liczby Staphylococcus aureus w 1 gramie. Jest to znacznie mniej niz
w badaniach Waliszewskiej i wsp. [14] co mozna tlumaczy¢ bardziej tolerancyjnymi
wymaganiami obecnie obowigzujacej normy.

Poréwnujac odsetki partii migsa mielonego zarazonego szczepami Salmonella z da-
nymi innych autoréw [1, 14] stwierdzono zgodno$¢ wynikow wykrywalnosci utrzy-
mujacych si¢ na poziomie kilku procent. Pateczki Salmonella (wg wymagan normy —
nieobecne w zadnej z 5 badanych prébek partii) wykryto w 3(3,37%) partiach migsa.

Uwzgledniajac w ocenie mikrobiologicznej migsa mielonego powyzsze 4 parametry
bakteriologiczne stwierdzono, ze z przebadanych 89 partii migsa 36 (40,4%) partii nie
spetniatlo wymagafn norm PN-97/A — 82009 [6] i PN-98/A - 82009/A, [7]. Gléwna
przyczyna niezgodno$ci z ww. norma byta wysoka liczba bakterii Escherichia coli w ba-
danym migsie.
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Normy PN-97/A — 82009 [6] i PN-98/A — 82009/A, [7] nie przewidujg oznaczania
w miesie mielonym bakterii z rodzaju Listeria, jednak z danych literaturowych wiado-
mo jest [13], ze moga one rozwija¢ si¢ w produktach chtodzonych w temperaturach
1-4°C. Kilkuletnie badania zywnosci prowadzone w Zaktadzie Higieny Zywnosci Po-
chodzenia Zwierzecego Instytutu Weterynarii w Putawach przez Kwiatka [3, 4] wyka-
zaly czeste wystepowanie Listeria monocytogenes w miesie wotlowym i wieprzowym.
Potwierdzajg to rowniez nasze wyniki. Szczepy Listeria monocytogenes sa czynnikiem
etiologicznym listerioz o charakterze endemicznym jak i epidemicznym zwtaszcza u lu-
dzi o obnizonej odpornosdci [2]. Wiadomo jest, ze drobnoustrdj ten dostaje sie¢ do
organizmu réwniez droga pokarmowa. W tej sytuacji wskazane byloby wprowadzenie
do wymagan normy na mieso mielone, zwlaszcza ,tatara”, obowigzku badania w kie-
runku obecnoSci Listeria monocytogenes.

Uzyskane wyniki Swiadcza, ze proces technologiczny pozyskiwania mig¢sa mielonego
nie przebiegal prawidlowo. Na zly stan mikrobiologiczny miesa mogta mieé¢ wplyw
niewlasciwa jako$¢ surowca, niestaranne mycie i dezynfekcja maszyn rozdrabniajacych
lub tez niedostateczna higiena personelu. Znajomo$¢ Zrodet zanieczyszczen jest nie-
zbedna aby mozna bylo je wyeliminowaé lub ograniczy¢.

WNIOSKI

1. Znaczna czg§¢ probek miesa mielonego nie spetnia wymagafn obowiazujgcej
normy.

2. Przyczyna ztego stanu sanitarnego réznych asortymentOéw migsa mielonego jest
zakazenie pateczkami Escherichia coli.

3. W czesci probek badanego migsa stwierdzono obecnoS$¢ Listeria monocytogenes.

D. Biatasiewicz, A. Zwierzynska, D. Majczyna, J. Krdlasik

ASSESSMENT OF MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MINCED MEAT DESIGNED
FOR RETAIL SALE

Summary

In the years 2000-2001 eighty nine portions (445 samples) of minced meat (beef and pork,
beef, pork, veal, turkey) produced by supermarkets and other meat producers from £6dz and
around £.6dz were examined to check if they meet the standard requirements of PN-97/A-82009
and PN-97/A-82009/A1. The following parameters were determined according to PN-94/A-82055:
the total number of microorganisms, most probable number of Escherichia coli, enumeration of
Staphylococcus aureus and detection of Salmonella. In addition the presence of Listeria was
determined in 25 g of examined meat. The examination showed that 36 (40,4%) portions of
minced meat did not meet the requirements of standards mainly because the number of most
probable number of E. coli exceeded the norm values.
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