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SPOSOB OZNACZANIA PRZYDATNOSCI KONSERW
W SZCZEGOLNOSCI RYBNYCH DO MAGAZYNOWANIA POZACHLODNICZEGO

Przedmiotem wynalazku jest sposéb oznaczania przydatnosci konserw, w szczegélnosci rybnych do maga-
zynowania pozachtodniczego na drodze bakteriologiczne;j. ‘

Dotychczas sposéb taki nie jest znany. Wprawdzie o przydatnosci produktéw Zywnosciowych do przecho-
wywania pozachtodniczego mozna domniemacé na podstawie analiz okreslajacych stan bakteriologiczny produk-
tu, uwzgledniajac stan zakazenia bakteryjnego w chwili badania i ogdlnie przyjgte w mikrobiologii kryteria wzro-
stu i odZywiania bakterii, ale postepowanie takie jest jednostronne inie pozwala na oceng¢ podatnosci tresci
konserw na wzrost flory bakteryjnej w warunkach magazynowania pozachtodniczego. v

Znany z polskiej normy (PN-59, A-82053) sposéb oznaczania przydatnosci spozywcze] konserw i przydat-
nosci konserw w puszkach do sktadowania polega na inkubacji w termostacie reprezentatywnych prébek pobra-
nych z partii wyprodukowanych konserw i obserwacji puszek po termostatowaniu i ochtodzeniu.

Wedtug tego sposobu konserwy przeznaczone do termostatowania oznacza si¢ data rozpoczecia badania
i umieszcza w termostacie, podktadajac pod nie czysty arkusz bibuty. Temperatura termastatu powinna wynosic¢
37°C. Kontrole temperatury nalezy przeprowadza¢ przynajmniej 2 razy w ciagu dnia. Rozpoczecie badan termo-
statowych liczy si¢ od chwili uzyskania w termostacie temperatury 36°C. Czas badania konserw pasteryzowanych
wynosi 3 doby (72 godziny bez wzgledu na wage brutto puszki). Czas badania konserw sterylizowanych o wadze
brutto do 1 kg wynosi 7 d6b (168 godzin), powyzej 1 kg — 10 déb (240 godzin). Po uptywie czasu termostato-
wania konserwy schladza si¢ w temperaturze do 8°C. Czas chtodzenia powinien wynosi¢ 24 godziny. W czasie
termostatowania i chtodzenia nie nalezy wstrzgsa¢ puszkami.

Konserwy, ktére wykazaty chociazby jedna z nastgpujacych wad: bombaz, niezestalenie si¢, gdy norma
przedmiotowa przewiduje zestalenie si¢ po 24 godzinach chtodzenia, wyciek, okresla si¢ wynikiem dodatnim
badari termostatowych. Jesli badania termostatowe wypadna dodatnio wéwczas cata partie puszek (konserw)
uznaje si¢ za niezgodna z normg i odrzuca si¢ nie przeprowadzajac dalszych badan bakteriologicznych.

Wiadomym jest, Ze do najbardziej niebezpiecznych zagrozen sanitarnych w Zywnosci konserwowanej nalezy
obecno$é kietkujacych endospor laseczek botulinowych. Jednym z produktéw metabolizmu tych laseczek jest
najbardziej aktywna biologicznie trucizna — toksyna botulinowa, powodujaca ci¢zkie i $miertelne zatrucia.
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Przydatnos¢ konserw w szczegdlnosci rybnych do magazynowania pozachiodniczego mozna wiasciwie
i szybko oceni¢ jeZeli zastosuje si¢ sposéb wedtug wynalazku.

Sposéb oznaczania przydatnosci konserw, w szczegdlnosci rybnych do magazynowania pozachtodniczego

_pa drodze bakteriologicznej, wedtug wynalazku, charakteryzuje si¢ tym, Ze wycigg wodny danego gatunku

konserwy sztucznie zakaza si¢ dawka 10® zawiesiny endospor laseczek beztlenowych z rodzaju Clostridium
botulinum E 1163 przygotowanej w znany sposGb, zakazone wyciagi poddaje sie inkubacji w temperaturze 30°C
w czasie 240 godzin i okresowo sprawdza pod mikroskopem ilos¢ endospor wykietkowanych i wyrostych form
wegetatywnych z liczby 100 losowo napotkanych w obrazie mikroskopowym, oblicza sume form wegetatywnych
ze wszystkich obserwacji do momentu szczytu wegetacji i dzieli przez liczbe tych obserwacji obliczajac wskaZnik
wegetacji, a nastepnie wylicza si¢ wspotczynnik kietkowania i wegetacji, w poréwnaniu do wzorca, jakim jest
standardowe podtoze DRCM, ktdrego wartos¢ liczbowa jest miarg podatnosci konserw na zakazenie bakteryjne.

Do oznaczania nalezy uzy¢ wyciagg wodny sporzadzony przez rozdrobnienie tresci konserwy w homogeniza-
torze z dwukrotna ilosciag wody destylowanej, ogrzanie otrzymanej zawiesiny w temperaturze 100°C w czasie 30
minut, ochtodzenie jej do 4°C, przetrzymanie w tej temperaturze przez okres 12 godzin, odsaczenie i zaggszcze-
nie przesaczu np. w wezu dializacyjnym do obje tosci sktadnikéw wyjsciowych i wyjatowienie.

Wedtug wynalazku zaleca si¢ aby do oznaczenia uzy¢é co najmniej 9 prébek wyciagdw z trzech puszek tego
samego gatunku konserwy i do oceny konserwy przyjac¢ wartos¢ srednig wspotczynnika kietkowania i wegetacji
- w poréwnaniu do zakazonego sztucznie w tych samych warunkach standardowego podtoza DRCM.

Wedtug wynalazku nalezy do obserwacji mikroskopowych pobraé nie mniej niz 12 prébek w okresie 240
godzin inkubagcji, najkorzystniej po 3, 6, 9, 12, 24, 48, 72, 96, 120, 144, 192 i 240 godzinach.

Wedtug wynalazku, prébki do badan m1kroskopowych nanosi si¢ na szkietka podstawowe i barwi w znany
sposéb wedtug metody Grama.

Oznaczony wspétczynnik kietkowania i wegetacji obhcza si¢ ze wzoru:

W,
W= _k_
Ww
gdzie: Wk — oznacza wartosé liczbowg wskaznika wegetacji w konserwie,

Ww — oznacza wartosé liczbowa wskaznika wegetacji we wzorcu.

WskazZnik wegetacji wyznacza si¢ nastepujaco: pobrang probke nanosi si¢ na szkietko podstawowe, barwi
‘wedtug metody Grama, nastgpnie odnotowuje odsetek endospor wykietkowanych i wyrostych form wegetatyw-
nych z liczby 100 losowo napotkanych w obrazie mikroskopowym, oblicza sume form wegetatywnych ze
wszystkich obserwacji do momentu szczytu wegetacji (najwyZsza liczba form wegetatywnych ze wszystkich
obserwacji) i dzieli przez liczbe tych obserwaciji.

Wspétczynnik wegetacji jest miarg przydatnosci konserw, w szczegdlnosci rybnych do magazynowania
pozachtodniczego. W poréwnaniu do sposobu znanego z polskiej normy PN-59 A-82053 — ,,Badanie trwatosci
metoda termostatowa”, mozna przyjac, ze konserwy o wspétczynniku wegetacji powyzej 0,46 nie nadajs si¢ do
dtugotrwatego przechowywania w warunkach pozachtodniczych bez ryzyka zatrué i strat ekonomicznych wyni-
kajacych z namnaZania si¢ w nich form wegetatywnych beztlenowcéw.

Sposéb wedtug wynalazku jest szybki, pozwala na uszeregowanie konserw pod wzgledem podatnosci na
kietkowanie - i wegetacje bakterii, jest niezawodny dla danego asortymentu konserw produkowanych przez
réznych wytwércéw w oparciu o t¢ samg technologie.

Okreslone wedtug wynalazku, wartosci wspotczynnika dla kazdefo gatunku konserw stwarzajg petniejsza
charakterystyke bakteriologiczna trwalosci konserw, co pozwala z wigkszym prawdopodobieristwem wniosko-
“waé o mozliwosci magazynowania i prawdopodobieristwie psucia si¢ testowanych asortymentow konserw, w wa-
runkach pozachtodniczych.

Sposéb wedtug wynalazku wyjasnia sie blizej w oparciu o przyktady.

Przyktad I. Do oznaczenia uzyto konserwy ,,SledZ w sosie pomidorowym”.

Najpierw przygotowano standardowa liofilizowang zawiesing endospor toksynogennych laseczek beztleno-
wych z rodzaju Clostridium botulinum E 1163 (nr kol. PZH) metoda podana przez Schneidera i wsp. (J. Bact. 85,
126, 1963) w wezu dializacyjnym na pozywce Elnera (sktad pozywki wedtug Burbianki i wsp., Mikrobiologia
zywnosci, PZWL, W-wa, wyd. III, 1971). Uzyskana w woreczkach gesta zawiesing ciat bakteryjnych poddano
trawieniu lizozymem 25 000 j/mg i trypsyna 1:250 wedtug metody Walkera i wsp. (J. appl. Bact. 27, 137, 1964).

W celu petnej inaktywacji laseczek, ktére nie ulegty strawieniu enzymatycznemu, hodowle poddano dodat-
‘kowo dziataniu alkoholu etylowego w stosunku 1:1 w czasie 60 minut w temperaturze 37°C. Nastepnie zawiesi-
n¢ 3-krotnie odwirowano przy 4000 obr./min. w czasie 60 minut i przeptukano ptynem fizjologicznym. Ilosé
endospor w zawiesinie obliczono w komorze Thoma, uzywajac mieszalnikéw do biatych krwinek i rozcieficzano
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plynem ﬁzlologlcznym do gestosci 10° w 1 ml. Tak przygotowana zaw1esme rozlano po 1 ml do amputek
i poddano liofilizacji. .

Nastepnie przygotowano wyciagi wodne z konserw. Zawartos¢ trzech puszek przeniesiono do homogeniza-
tora i rozdrobniono z dwukrotna iloscia wody destylowanej przy szybkosci obrotéw 2000 obr./min. Rozdrob-
niona zawiesing ogrzewano w temperaturze 100°C w czasic 30 minut i pozostawjono na noc w temperaturze 4°C.
W nastepnym dniu przesaczono ja przez filtr ptdcienny i przesacz zageszczono przez odparowanie w wezu diali-
zacyjnym do 1/3, tj. objetosci wyjsciowej calej konserwy, z ktorej sporzadzono wyciag. Zageszczony wyciag
rozlano po 10 ml do probéwek pod parafing i wyjatowiono w temperaturze 117°C w czasie 30 minut.

Do oznaczenia uzyto 9 prébek wyciagéw. Wyciagi zakazano dawka 10® endospor (0,1 ml zawiesiny liofili-
zatu w plynie fizjologicznym).

Zakazone wyciagi wodne poddano inkubacji w temperaturze 30°C. W okreslonych odstgpach czasu,
w okresie 240 godzin, pobrano 12 prdbek, ktére naniesiono na szkietka podstawowe izabarwiono wedlug
metoda Grama. Preparaty barwne poddano badaniu mikroskopowemu i odnotowano odsctek endospor wykietko-
wanych i wyrostych form wegetatywnych z liczby 100 losowo napotkanych w obrazie mikroskopowym. Sume
form wegetatywnych ze wszystkich obserwacji do momentu szczytu wegetacji (najwyzsza liczba form wegetatyw-
nych) dzielono przez liczbe tych obserwacji. Wartos¢ srednia z 9 prébek stanowi wskaznik kietkowania i wzrostu
bakteryjnego tzw. wskaznik wegetacji w konserwie (Wk).

Wyniki zebrano w tabeli 1.

Tabela 1

Godziny obserwacji:

Wyciag wodny konserwy 3 | 6| o 1224 a8 ] 72]096 [120]144]192]240
,,SledZ w sosie pomidorowym”

Liczba form wegetatywnych (s§rednia z 9 obserw.):
[ 6 | ofa2s [o3 o3 [s0 [ o8] 93] 8af 82| 79

Najwyzsza liczbg form wegetatywnych (szczyt wegetacji) stwierdzono po 96 godzinach, tj. po 8 obserwa-
cjach.
1+6+9+25+93+93+89+98

Wk = =51,75
k 8

W podany wyzZej sposéb obliczono wskaznik wegetacji w standardowym podtozu DRCM (sktad podtoza:
pepton — 10,0 g, Lab.-Lemco (Oxoid) — 10,0 g, octan sodowy uwodn. — 5,0 g, wyciag drozdzowy (leco)
1,5 g, skrobia — 1,0 g, L-cysteina — 0,5 g, glukoza — 1,0 g, woda destylowana ad — 1000 ml.

Wykonanie podtoza: sktadniki rozpuszcza si¢ w wodzie destylowanej, ustala si¢ pH podtozana 7,1 — 7,2
i wyjatawia w temperaturze 121°C w czasie 15 minut. Przed uzyciem dodaje si¢ jatowego roztworu siarczanu
sodowego bezw. — 0,04% i cytrynianu Zelazowego — 0,07%. Gotowe podtoze rozlewa si¢ po 10 ml do probdwek
pod parafine.

Wyniki zebrano w tabeli 2.

Tabela 2.

Godziny obserwacji:
Poiywka | 3 | 6 | 9 [ 1224 [48 [ 72] 96 ]120|144J192|240
DRCM

Liczba form wegetatywnych:
0 |14 [23 |48 [99 ] 9aos s8] 82] ss] 73] 69

Wskaznik kietkowania i wzrostu Clostridium botulinum E w pozywce standardowej DRCM (Wy,) wynosi:

0+14+23+48+99
Ww= 5 =36,80
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Wspé6tczynnik kietkowania i wegetacji dla konserw ,,SledZ w sosie pomidorowym” wynosi:
‘Wi 51,75
W= = =140
Ww 36,80

Konserwa ta nie nadaje si¢ do magazynowania pozach}odniczego.‘
Przyktad II. W analogiczny sposéb, jak w przyktadzie | wykonano oznaczenie dla konserwy ,.Satatka

pikantna z makreli”.
Uzyskane wyniki zestawiono w tabeli 3.

Tabela 3

Godziny obserwacji:

Wyciag wodny konserwy 3 I 6 ] 9 I 12 | 24 l 48 | 72 | 96 |120 I 144 | 192 | 240
,.Satatka pikantna z makreli”

Liczba form wegetatywnych:

0o [ 23] 7] 9 [10]w0] 4] 6] 15] 13] 14

0+2+3+7+9+10+10+ 14+ 16
Wk= 9 =

7,89

Wi 7,89
W= — =-
Wy 36,80

=0,21

Konserwa ta jest zalecana do magazynowania pozachtodniczego.
Zastrzeienia patentowe

1. Sposéb oznaczania przydatnosci konserw, w szczegélnosci rybnych do magazynowania pozachtodnicze-
go na drodze bakteriologicznej, znamienny tym, Ze wyciag wodny badanego gatunku konserwy sztucznie
zakaza si¢ dawka 10® zawiesiny endospor laseczek beztlenowych z rodzaju Clostridium botulinum E 1163
przygotowanej w znany sposdb,zakazone wyciagi poddaje si¢ inkubacji w temperaturze 30°C w czasie 240 godzin
i okresowo sprawdza pod mikroskopem ilo§¢ endospor wykietkowanych i wyrostych form wegetatywnych z licz-
by 100 losowo napotkanych w obrazie mikroskopowym, oblicza sume form wegetatywnych ze wszystkich obser-
- wacji do momentu szczytu wegetacji i dzieli przez liczbe tych obserwacji obliczajac wskazZnik wegetacii, a nastep-
nie wylicza si¢ wspdtczynnik kietkowania i wegetacji, w poréwnaniu do wzorca, jakim jest standardowe podtoze
BRCM, ktérego wartos¢ liczbowa jest miarg podatnosci konserw na zakazenie bakteryijne.

2. Spos6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze wyciag wodny sporzadza si¢ przez rozdrobnienie
tresci konserwy w homogenizatorze z dwukrotna iloscia wody destylowanej, ogrzanie otrzymanej zawiesiny
w temperaturze 100°C w czasie 30 minut, ochtodzenie jej do 4°C, przetrzymanie w tej temperaturze przez okres
12 godzin, odsaczenie i zaggszczenie przesaczu np. w wezu dializacyjnym do objgtosci sktadnikéw wyjsciowych
. i wyjatowienie,

3. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze do oznaczania uzywa si¢ co najmniej 9 prébek
wyciggéw wodnych z 3 puszek tego samego gatunku konserwy i do oceny konserwy przyjmuje si¢ wartosé
srednig wspétczynnika kietkowania i wegetacji w poréwnaniu do zakaZonego sztucznie w tych samych warun-
kach standardowego podtoza DRCM.

4. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze do obserwacji mikroskopowych pobiera sie nie
mniej, niz 12 prébek w okresie 240 godzin inkubacji najkorzystniej po 3, 6, 9, 12, 24, 48, 72, 96, 120, 144, 192
i 240 godzinach.

5.Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze prébki do badari mikroskopowych nanosi sie na
szkietka podstawowe i barwi w znany spos6b wedtug metody Grama.

Pracownia Poligraficzna UP PRL. Naktad 100 egz.
Cena 109 z¢
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