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POROWNANIE ZANIECZYSZCZEN MIKROBIOLOGICZNYCH
WYBRANEGO ASORTYMENTU ZYWNOSCI
SPECJALNEGO PRZEZNACZENIA ZYWIENIOWEGO,
POCHODZACEGO Z HANDLU | WYTWARZANEGO
W WARUNKACH DOMOWYCH

Produkcja Zywnosci specjalnego zywieniowego przeznaczenia odbywa sie w warunkach szczegolnej
kontroli sanitarnej. Surowce Stosowane w tych produktach takze powinny podlegaé surowej ocenie,
zapewniajqc wlasciwy poziom bezpieczenstwa produktu. Oczekiwaé zatem nalezy, Ze jest to zywnosé
wolna od drobnoustrojow chorobotworczych. Celem badan byto porownanie zanieczyszczen mikro-
biologicznych w daniach pochodzqcych z handlu z zywnoscig wyprodukowang w warunkach domo-
wych. W badanym materiale oznaczano ogolng liczbe bakterii mezofilnych tlenowych, liczebnosé
populacji Staphylococcus aureus oraz paciorkowcéw katowych. OLD mezofilnych tlenowych w zup-
kach produkowanych przemystowo i w warunkach domowych ksztattowata sie na podobnym poziomie.
Zupki przygotowywane w warunkach domowych wykazaly mniejszy stopien zanieczyszczenia
gronkowcami w stosunku do dan pochodzqcych z handlu. Obecnosé paciorkowcow katowych w domo-
wych swiezych daniach moze swiadczyé o niezachowaniu nalezytych warunkow higieny podczas
przygotowywania positku.

Stowa kluczowe: zZywnosc specjalnego ZzZywieniowego przeznaczenia, zupki dla dzieci, jakosc
mikrobiologiczna.

WSTEP

Do zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego zgodnie z Ustawg
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 roku zaliczane sa
srodki spozywcze przeznaczone dla niemowlat i dzieci do 3. roku zycia. Powyzszy
dokument wraz z Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada
2005 roku i nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 roku okre$la dopuszczalne limity
zanieczyszczen mikrobiologicznych. Jako kryterium bezpieczenstwa przyjeto
Listerie monocytogenes, Salmonelle, Enterobacter sakazaki oraz Bacillus cereus
[18, 25].

Aspekty jakosci i bezpieczenstwa zywienia niemowlat maja kluczowe
znaczenie dla zdrowia dziecka, jednak czesto pracownicy stuzby zdrowia nie
poswigcajg im nalezytej uwagi, przyjmujac je za oczywiste i koncentrujac swoje
zainteresowanie na funkcjonalnych korzy$ciach wynikajacych z wczesnego
zywienia [7].
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Niemowleta i dzieci ze wzglgdu na stabiej rozwiniety uktad odpornosciowy
s bardziej niz osoby doroste podatne na infekcje wywolane obecnoscig
drobnoustrojow chorobotworczych w zywnos$ci [6]. Produkty przeznaczone dla
dzieci stanowig bogate zrodlo substancji odzywczych, jednak zawiera¢ moga
sktadniki r6znego pochodzenia, stwarzajace potencjalne ryzyko kontaktu z drobno-
ustrojami patogennymi [6, 7].

Dane epidemiologiczne podaja, iz 30 do 80% ludzi jest nosicielami gron-
kowcow koagulazododatnich, przy czym ' do % stanowig tzw. siewcy szczepOow
enterotoksycznych. Gléwnie sg to pracownicy przemystu spozywczego nie-
przestrzegajacy zasad GHP, z infekcjami gardta lub zmianami ropnymi na skoérze
[9, 10, 11]. Wedtug danych EFSA w krajach UE odnotowano 345 zatru¢ pokarmo-
wych, spowodowanych przez enterotoksyny gronkowcowe [13, 22, 23]. W Polsce
zatrucia gronkowcowe w 2014 roku dotyczyly 68 pacjentow, w tym niemal 70%
byto hospitalizowanych. Wszystkie zakazenia bakteryjne jelitowe u dzieci do 2. roku
zycia w 2014 objety tacznie liczbe 1830 dzieci, w tym ok. 80% uwzgledniono
w rejestrach hospitalizowanych [2]. Meldunki Zaktadu Epidemiologii NIZP-PZH za
2015 rok wykazaly wzrost liczby zatru¢ gronkowcowych w stosunku do roku
poprzedniego o 44%, natomiast obserwowano spadek pacjentéw hospitalizowanych
do okoto 41% [1].

Jednym z czynnikow powodujacych owe zatrucia o etiologii bakteryjnej mogt
by¢ Staphylococcus aureus, wchodzacy w sktad mikroflory przejsciowej rak i bton
Sluzowych, ktorego nosicielstwo stwierdzane jest u 20-40% zdrowej populacji
ludzkiej. Z nielicznych danych literaturowych wynika, ze zywnos$¢ przeznaczona dla
niemowlat i matych dzieci nie jest wolna od tych drobnoustrojow [19, 21].

Bakterie z rodzaju Enterococcus spp., bedace wskaznikiem stanu sanitarnego
procesu produkcji zywnos$ci, wykazuja znaczng termooporno$¢. Mikroorganizmy te
wchodzg w sklad oportunistycznej mikroflory jelitowej i moga wykazywaé
cechy chorobotwoérczo$ci w stosunku do organizmu gospodarza [26]. Jedynie
Enterococcus faecalis i Enterococcus faecium stanowia przyczyne infekcji, m in.
bton §luzowych nosa i gardta oraz drog moczowych, stanowigcych czesty problem
zdrowotny u dzieci. Wigkszo$¢ gatunkéw enterokokéw rzadko bywa przyczyna
zakazen bakteryjnych u ludzi, jedynie w warunkach szpitalnych stwierdzana jest
obecno$¢ E. durans, E. casseliflavus, E. gallinarum czy E. raffinosus [5,14].

1. MATERIAL | METODA BADAWCZA

Celem badan bylo porownanie czystosci mikrobiologicznej zupek dla dzieci.
Materiat badawczy stanowily gotowe dania przeznaczone dla dzieci oraz zupki
przygotowywane w warunkach domowych. Przebadano tacznie 30 probek zupek.
Dania gotowe (n = 14) zakupione w placéwkach handlowych pochodzity od pieciu
roznych producentow zywnosci dla dzieci (A, B, C, D, E). Materialu tego nie
poddawano obrobce termicznej, proby pobierano bezposrednio po otwarciu
opakowania. Natomiast 16 probek stanowity zupki przygotowywane w warunkach
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domowych. Ten materiat badawczy podzielono na dwie czeSci: zupki $wieze oraz
mrozone (po 8 prob kazda). Zupki §wieze przygotowywane byly w jednym
gospodarstwie domowym, przez jedna osobe. Bezposrednio po przygotowaniu
i ostudzeniu proby dzielono na dwie czgéci. Jedng z nich poddawano mrozeniu
w zamrazarce firmy LG i przechowywano przez okres 2 tygodni w temperaturze
—18°C, natomiast drugg cze$¢ transportowano do laboratorium w lodowce turys-
tycznej firmy Continental. Analizy mikrobiologiczne zupek mrozonych wykony-
wano tuz po ich rozmrozeniu, a zupek $§wiezych — bezposrednio po dostarczeniu do
laboratorium. W badanym materiale oznaczano ogdélng liczbe bakterii mezofilnych
tlenowych, liczebno$¢ populacji gronkowcoOw oraz paciorkowcow katowych.
Inkubacj¢ mezofili tlenowych prowadzono na podtozu PCA firmy Merck
w temperaturze 30°C przez 72 h, gronkowcow na podtozu selektywnym Baird-
Parkera firmy Merck w temperaturze 37°C przez 48 h oraz paciorkowcow katowych
na podtozu D-coccosel firmy bioMerieux w temperaturze 37°C przez 48 h. Analizy
mikrobiologiczne wykonano w 2013 roku tradycyjna metoda plytkowa zgodnie
z odpowiednimi normami metodycznymi PN-EN ISO [15, 16] oraz PN-90/A-
75052/13 [17].

2. WYNIKI I DYSKUSJA

Przeprowadzone badania stopnia zanieczyszczenia mikrobiologicznego zupek
dla dzieci wykazaty, iz og6lna liczba drobnoustrojow mezofilnych tlenowych
w produktach pochodzgcych z handlu mieécita si¢ w granicach od 4,5 x 10* do
9,1 x 10°% jtk/g. Najwyzsze $rednie zanieczyszczenie tymi mikroorganizmami
odnotowano w daniach producenta C (5,2 x 10%jtk/g). Zupki te zawieraty w swym
sktadzie wode, marchew, ziemniaki, por, seler, korzen i natke pietruszki oraz kleik
ryzowy, migso z kurczat. Podobnym sktadem charakteryzowaly si¢ zupki
producenta A i B. Natomiast zupki przygotowywane w warunkach domowych
cechowata OLD mezofili tlenowych, mieszczaca sie¢ w przedziale od 1,4 x 10%do
1,1 x 10* jtk/g, przy czym w zupkach $wiezych OLD osiggato warto$ci migdzy
1,4 x 10°do 1,1 x 10* jtk/g, a w mrozonych 1,4 x 10?do 4,9 x 10? jtk/g. Domowe
zupki $§wieze charakteryzowaly si¢ $rednig wartoScia OLD mezofili tlenowych
(5,3 x 10%tk/g) na poziomie zblizonym do najbardziej zanieczyszczonych zupek
gotowych (5,2 x 10%tk/g) (tab. 1). Sklad zupek domowych byt zblizony do dah
producenta C i D i zawierat jedynie wodg, marchew, ziemniaki i migso z kurczat.
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Tabela 1. Liczebno$¢ populacji drobnoustrojow w badanym materiale [jtk/g]

Table 1. Population of microorganisms in the tested material [cfu/g]

OLD mezofili tlenowych Gronkowce . Enterokoki

Materiat koagulazododatnie

badany | zakres populacji | srednia | zakres populacji | $rednia pziﬁziji srednia

[itk/g] [itkg] [itk/g] [itkg] itk [itkg]
[itk/g]

zmducem 1,2¥102 - 5,7%10° | 2,910 0-1,0*10? 5,0*10* nb -
gmd“‘:e”t 4,5%10'-6,7¥102 | 3,6%10? 0 —2,0%10* 1,0410* nb -
E"’d“ce”t 8,2*10'-9,1*10° | 5,2*10 <10 jtk/g <10 jtk/g nb -
Emduce”t 1,9410%-7,2¢10? | 3,6*10° nb ; nb -
E"’d“ce”t 4,6*10°-4,7*10° | 4,7*10° <10 jtk/g < 10 jtk/g nb -
SDVSQQ;”‘* 1,4*10%1,1*10* | 5,3*10 0-2,0*10" <10jtklg | 0-10jtklg | <10ijtk/g
Eﬁg;g":: 1,4102-4,9 *10% | 3,1*102 0-1,0410* < 10 jtk/g nb 0

nb — nieobecne.

Zrédio: badania wlasne.

Kolejng grupg mikroorganizméw, ktérych liczbe oznaczano w badanym
materiale, byly gronkowce. Analizujac probki pochodzace z handlu pod wzgledem
obecnosci Staphylococcus aureus, zauwazono, iz tylko w jednej grupie produktow
patogeny te byly nieobecne (producent D), natomiast zakres liczebnosci populacji
gronkowcOw w pozostatych probkach miescil sie¢ w granicach od 0 do 1,1 x 02 jtk/g.
Najwyzsze $rednie zanieczyszczenie St. aureus odnotowano w zupkach producenta
A ($rednio 5 x 10* jtk/g). Jedynie ¥ probek tego producenta cechowata nieobecno$é
tego mikroorganizmu. Nieco nizszy stopien zanieczyszczenia gronkowcami odnoto-
wano w probkach zupek producenta B ($rednio 1 x 10! jtk/g) oraz C (> 10 jtk/g).
Wszystkie probki producenta E odznaczaty si¢ obecnoscia Staphylococcus aureus,
natomiast nieobecnos$¢ tego patogenu cechowaly probki zupek producenta D. Sktad
zupek producenta D i E byl najbardziej zblizony do zupek przygotowywanych
w warunkach domowych. Zawieraty one jedynie wodg, marchew, ziemniaki oraz
migso kurczat. Materiat badany, przygotowywany w warunkach domowych
wykazywal obecno$é gronkowcow na poziomie od 0 do 2 x 10! jtk/g. Zupki §wieze
charakteryzowaty si¢ niemal 6-krotnie wyzszym stopniem zanieczyszczenia
Staphylococcus aureus ($rednio 7,5 x 10 jtk/g) w stosunku do materiatu mrozonego
($rednio 1,3 x 10! jtk/g) (tab. 1).

Analiza mikrobiologiczna badanego materialu pod wzglegdem obecnosci
paciorkowcoéw katowych wykazata nieobecnos$¢ tego drobnoustroju w zupkach
pochodzacych z produkcji przemystowej, natomiast probki przygotowywane
w warunkach domowych cechowata obecno$¢ tego mikroorganizmu w granicach od
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0 do 10 jtk/g (warto$¢ $rednia 3,8 x 10 jtk/g) w materiale $wiezym. Zupki domowe
poddawane procesowi mrozenia charakteryzowaly si¢ brakiem obecno$ci entero-
kokow (tab. 1).

Niemowleta 1 mate dzieci stanowia grupe konsumentoéw szczegolnie wrazliwa
na szereg infekcji, dlatego tez zywno$¢ przeznaczona dla najmiodszych powinna
cechowa¢ najwyzsza jako$¢ mikrobiologiczna. Dane uzyskane w niniejszych bada-
niach wskazuja na zanieczyszczenie OLD mezofilnych tlenowych w zupkach
pochodzacych z handlu nieprzekraczajacych poziomu 103 jtk/g. Analiza podobnych
produktéw pod wzgledem obecnosci OLD mezofilnych tlenowych wykazata zrdzni-
cowang liczebno$¢ tych mikroorganizméw w zaleznosci od grupy wiekowej, dla
ktorej przeznaczone byty dania dla dzieci [20]. OLD mezofili tlenowych w pro-
duktach dla niemowlat do 12. miesigca zycia osiggato wartosci do 103 jtk/g, produkty
za§ zywnosciowe dla dzieci starszych, tj. od 12 miesigcy do 3 lat, cechowato
zanieczyszczenie mezofilami tlenowymi w granicach 10* jtk/g do 10° jtk/g [20].
W okoto 65% analizowanych zupek dla niemowlat stwierdzono liczebno§¢ OLD na
poziomie < 10 jtk/g, jednak w ponad 17% ich liczebno$¢ ksztattowata si¢ w zakresie
10*-10® jtk/g [6]. W prowadzonych badaniach witasnych wynik przekraczajacy
10* jtk/g uzyskano tylko dla jednej proby pochodzacej z zupki $wiezej. Zgodnie
z dostgpnymi wymaganiami mikrobiologicznymi [3, 11] uzyskane wyniki badan dla
drobnoustrojow tlenowych zaklasyfikowa¢ mozna do zadowalajacych.

Wyniki badan wilasnych dowiodly, iz niemal 60% badanych probek zupek
pochodzacych z handlu i nieco ponad 30% przygotowywanych w warunkach domo-
wych wykazywato obecnos¢ Staphylococcus aureus, przy czym obecnos$¢ tego
mikroorganizmu stwierdzono w Y% zupek domowych, $wiezych i tylko w jednej
probee poddanej mrozeniu. Badane probki zarowno produkowane przemystowo, jak
i w warunkach domowych spehiaty kryteria czystosci mikrobiologicznej pod
wzgledem dopuszczalnej liczby Staphylococcus aureus. Wszystkie zupki domowe
nie przekroczyly poziomu 20 jtk/g, a zatem mozna je zaklasyfikowac jako zado-
walajgce [11]. Zblizone wyniki do rezultatow badan wiasnych uzyskano rowniez,
analizujac obecnos¢ gronkowcow w zywnosci specjalnego zywieniowego prze-
znaczenia dla niemowlat. Udzial prob zanieczyszczonych ta mikroflorg w zupkach
wynosit 23% [19], natomiast zupki poddane analizie [6] byly wolne od
Staphylococcus aureus.

Stopien zanieczyszczenia gronkowcami w badanym materiale nie byt wysoki.
Biorac pod uwage fakt, iz dawka niezbedna do wytworzenia toksyny wywotujacej
objawy chorobowe wynosi co najmniej 10° jtk/g, oznaczone iloSci nie stanowig
zagrozenia. Wedlug nielicznych danych literaturowych nawet niewielka koncen-
tracja enterotoksyn gronkowcowych moze by¢ powodem zatru¢ pokarmowych
w organizmach dzieci [4, 8, 24]. Fakt powszechnego wystgpowania oraz nabywania
antybiotykoopornosci przez paciorkowce kalowe moze by¢ przyczyna infekcji
u dzieci ze wzgledu na mozliwo$¢ dostania si¢ tych drobnoustrojéow do organizmu
wraz z zanieczyszczong zywnos$cig. W zwigzku z tym niezmiernie istotne jest
prowadzenie badan uwzgledniajacych oceng ryzyka zakazen mikrobiologicznych
zywnosci dla dzieci, jak rowniez przeprowadzania nieustannego monitoringu stanu
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higienicznego procesow technologicznych w produkcji tego typu zywnosci. Nie
mniej wazne wydaje si¢ prowadzenie edukacji wsrod rodzicow i opiekundéw dzieci
w zakresie przestrzegania higieny podczas przygotowywania positkow.

WNIOSKI

1. OLD mezofilnych tlenowych w zupkach produkowanych przemystowo i w wa-
runkach domowych ksztattowata si¢ na poziomie zadowalajacym.

2. Zupki przygotowywane w warunkach domowych wykazaly mniejszy stopien
zanieczyszczenia gronkowcami w stosunku do dan pochodzacych z handlu.

3. Obecnos¢ paciorkowcow katowych stwierdzono w okolo 37% S$wiezych zupek
domowych, jednak ich liczebnos¢ byta na niskim poziomie (< 10 jtk/g).

4. Obecnos¢ enterokokow w zupkach wytwarzanych w warunkach domowych
moze $wiadczy¢ o niezachowaniu nalezytych warunkow higieny podczas przygo-
towywania positku.
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COMPARISON OF MICROBIAL CONTAMINATION
OF SELECT FOOD RANGE FOR PARTICULAR NUTRITIONAL
PURPOSES, ORIGINATING FROM TRADE AND PRODUCED
UNDER DOMESTIC CONDITIONS

Summary

Production of food for special nutritional uses is carried out under conditions of particular sanitary
control. The raw materials used in these products also ought to be subject to strict assessment in order
to provide the appropriate level of product safety. Therefore, it is expected that such food is free of
pathogens. The aim of the study was to compare the microbiological contamination in dishes from trade
with food produced at home. The total number of aerobic mesophilic bacteria, populations of
Staphylococcus aureus and faecal streptococci was determined in the tested material. OLD mesophilic
aerobic in soups produced industrially and in domestic conditions was at a similar level. Soups
prepared at home showed a smaller degree of contamination by Staphylococcus compared to dishes
from trade. The presence of faecal streptococci in fresh home-made dishes can suggest a failure to
observe appropriate hygienic conditions when preparing a meal.

Keywords: special-purpose food, soups for children, microbiological quality.





