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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF FOOD

Z Zaktadu Badania Zywnosci i Przedmiotéw Uzytku Pafstwowego Zaktadu Higieny w Warszawie
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Przedstawiono wyniki badan mikrobiologicznych wybranych $rodkéw spozywczych,
wykonanych przez stacje sanitarno-epidemiologiczne w latach 1982-1994. Podano réwniez
dane epidemiologiczne dotyczgce wystepowania zatrui pokarmowych w tym samym okresie.

W kazdym roku pracownie mikrobiologiczne Dziatow Higieny Zywnosci, Zywie-
nia i Przedmiotdw Uzytku Stacji Sanitarno-Epidemiologicznych dokonujg rutyno-
wych badan okoto 250000 prébek rdéznych rodzajéw Srodkéw spozywczych wy-
produkowanych w kraju.

Badaniom dotyczacym jakosci mikrobiologicznej, w zakresie zgodnosci z wyma-
ganiami norm przedmiotowych, poddawane sg probki zywnosci pobierane zaréwno
w zaktadach produkcyjnych jak i pochodzgce z obrotu handlowego.

Mikrobiologiczne zanieczyszczenie produktow spozywczych zalezy miedzy innymi
od: jakosci surowcow, wody, rodzaju opakowarn, czystosci sprzetu, aparatury i po-
mieszczen, higieny osobistej personelu, czestotliwosci i skutecznosci proceséw mycia
i dezynfekcji, obecnosci substancji konserwujagcych [2, 6].

Srodki spozywcze, zarowno surowce jak i produkty przetworzone, stanowig ko-
rzystne Srodowisko dla rozwoju drobnoustrojow - bakterii, drozdzy, ple$ni oraz
moga by¢ odpowiednim miejscem bytowania niektérych wiruséw [1].

Celem badan mikrobiologicznych zywnosci powinna by¢ eliminacja srodkéw spo-
zywczych zanieczyszczonych mikroflorg chorobotwdrcza, stanowigcych zagrozenie
dla zdrowia konsumenta, albo zawierajagcych nadmierng liczbe drobnoustrojow,
wskazujacg na zaniedbania higieniczne w procesie produkcji, niewtasciwy dobor
surowcow lub wadliwy proces technologiczny. Wystepowanie mikroflory chorobo-
tworczej jest czynnikiem dyskwalifikujgcym $rodki spozywcze ze wzgledu na bezpo-
Srednie zagrozenie zdrowia konsumenta. Obecno$¢ nadmiernej liczby drobnoustrojéw
saprofitycznych moze prowadzi¢ do zepsucia, objawiajacego sie zmianami organolep-
tycznymi, zapachu, konsystencji, barwy [3, 7].

Poniewaz nie jest mozliwe objecie badaniami wszystkich srodkéw spozywczych
znajdujacych sie w obrocie, stuzby sanitarne wnioskujg o ich jakosci na podstawie
wyrywkowych badan, losowo pobieranych prébek.

* oraz pracownicy Pracowni Mikrobiologii Zywnosci HZZiPU WSSE
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Prébki pobierane sg na terenie catego kraju i badane metodami zawartymi w nor-
mach krajowych, wzorowanych na dokumentach 1SO.

Uzyskane w ten spos6b wyniki pozwalajg na obiektywng ocene jakosci mikro-
biologicznej srodkdw spozywczych dostepnych na rynku krajowym.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W tabeli | przedstawiono odsetki probek wybranych, podstawowych rodzajow
Srodkow spozywczych, najczesciej kwestionowanych w latach 1982-1994 za niezgod-
ng z wymaganiami norm jako$¢ mikrobiologiczna.

Tabela 1. Jako$¢ mikrobiologiczna $rodkéw spozywczych (1982-1994)
Microbiological quality of food products (1982-1994)

Nalezy zwroci¢ uwage, ze na przestrzeni lat obserwuje sie bardzo powolna, ciagla
poprawe jakosci mikrobiologicznej badanych probek zywnosci. Jest to szczegdlnie
widoczne w przypadku mleka i przetworéw mlecznych, ktérych odsetki kwestiono-
wanych probek spadly z 41,3% w 1982r. do 19,5% w 1991 r. i niestety wzrosty
znowu do 27,9% w 1994 r. (mleko ptynne spozywcze) i z 45,9% w 1982 r. do 25,0%
w 1994 r. (przetwory). Jedynie w przypadku masta stwierdzono tendencje odwrotng,
zwiekszony odsetek kwestionowanych probek.

Podobng o0go6lng poprawe mozna stwierdzi¢ analizujgc zestawione w tabeli Il
dane dotyczace przekroczenia dopuszczalnego poziomu zanieczyszczenia Zywnosci
bakteriami z grupy coli. Dla wszystkich grup produktow oprécz masta i mrozonych
wyrobéw kulinarnych obserwuje sie mniejszg lub wiekszg poprawe.

Niemniej, jakos¢ mikrobiologiczna nietrwatych, fawopsujacych sie wyrobow, nadal
nie jest zadowalajaca. Srednio kwestionowano za niewtaéciwg jako$¢ mikrobiologiczna
14,4% prébek (prawie co 6-7 badang prébke), natomiast w przypadku masta, mleka,
przetworéw mlecznych czy wyrobéw garmazeryjnych az co 4-5 prébke.

Interesujace jest poréwnanie wystepowania w okresie 1982-94 zatru¢ pokarmo-
wych. Zestawienie danych liczbowych w tabeli Ill jest w pewnym sensie odzwier-
ciedleniem miedzy innymi jako$ci zywnosci i og6lnego stanu sanitarnego [4, 5].
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Tabela 1l. Jako$¢ mikrobiologiczna $rodkéw spozywczych (1982-1994)
Microbiological quality of food products (1982-1994)

* Salmonellozy w okresie: 1.01. - 15.06.1994 12650
1.01.- 15.06.1995 11072
** zmiana zasad rejestracji (ujete wszystkie postacie przebiegajgce z objawami zotagdkowo-jelitowymi)

Rozwdj przetworstwa, wprowadzenie zmian w dotychczas stosowanych technolo-
giach, zmasowana hodowla zwierzat, zwigekszenie i przyspieszenie obrotu miedzynarodo-
wego spowodowaly szerzenie sie zachorowan, zatru¢ i zakazen pokarmowych, wywota-
nych gtéwnie odzwierzecymi typami pateczek Salmonella. Na przestrzeni lat zaobser-
wowano wielokrotny wzrost liczby zatru¢. Wprowadzenie gospodarki rynkowej, zwiek-
szenie podazy $srodkow spozywczych i og6lna poprawa stanu higieny w przetwoérstwie
i handlu wptynety na obnizenie liczby zatru¢ w 1993 r., na krdtko niestety, bo w 1994 r.
odnotowano wzrost i najwyzszg w historii liczbe zatru¢ pokarmowych - 36 268, ktéry to
wzrost tylko czesciowo mozna wyjasni¢ zmiang zasad rejestracji.

W okresie od stycznia do 15 czerwca 1995 roku w poréwnaniu z rokiem 1994 liczba
zatrué jest mniejsza (tab. 111.). Nalezy pamieta¢, ze wiekszos¢ zatru¢ pokarmowych ma
miejsce w warunkach domowych i wynika z braku $wiadomosci higienicznej oséb
przygotowujgcych produkty oraz z braku mozliwosci przechowania w warunkach
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chtodniczych potraw, w przypadku przygotowywania w duzych ilosciach na przyjecia
weselne czy komunijne, co w efekcie moze doprowadzi¢ do nadmiernego namnozenia
drobnoustrojéw chorobotwdrczych.

Przedstawione dane dotyczgce zarobwno jakosci srodkéw spozywczych jak i liczby
zatru¢ pokarmowych nalezy jednak okresli¢ jako niepokojace.

Pomimo osiggniecia na przestrzeni lat pewnej poprawy jakosci mikrobiologicznej
Srodkow spozywczych, obecnie obserwuje sie utrzymywanie, a nawet pogorszenie jakosci.
Zmiana organu nadzorujacego przetwdrstwo mleka wecale nie wptyneta na jego poprawe.

Za jako$¢ zywnosci przestat ,,odpowiada¢ Sanepid”, ale stwierdzany stan czesto
jest nadal daleki od ideatu. Producent powinien mie¢ Swiadomos¢ odpowiedzialnosci
za jakos$¢ wytwarzanego produktu.

Nalezatoby sie zatem zastanowi¢ nad zmiang systemu nadzoru i kontroli, bo by¢
moze inne rozwigzania mogg wptyna¢ na uzyskanie poprawy jakosci mikrobiologicz-
nej krajowej zywnosci.

WNIOSKI

L Wskazane wydaje sie zrewidowanie systemu nadzoru i kontroli zaktadow pre
dukujacych $rodki spozywcze w celu uzyskania poprawy jakosci mikrobiologicznej
srodkéw spozywczych.
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Summary -

The per cent values are reported of the samples of certain food products taken in 1982-1994 for
evaluation of their compliance with the present standards of microbiological quality which failed to
meet these standards. The data on the contamination of food products and the incidence of food
poisonings are regarded as disquieting. Although some improvement has been achieved in recent
years, the present situation indicates that no further improvement has been noted and even some
deterioration of the microbiological quality of food products has occurred.
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