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Zywnosé dla niemowlqt i mafych dzieci produkowana jest w warunkach szcze-
golnej kontroli sanitarnej. Nalezy zatem oczekiwacé, iz jest to Zzywnos¢ wolna od
mikroorganizmow chorobotworczych. Obecnos¢ gronkowcow toksynotworczych
w Zywnosci moze by¢ powodem zatru¢ pokarmowych. Celem pracy byla ocena
zanieczyszczenia dan dla niemowlqt gronkowcami koagulazododatnimi. Anali-
ze mikrobiologicznq przeprowadzono w oparciu o norme EN ISO 6888-2.:1999.
Przebadano iqcznie 86 probek zup, drugich dan i deseréw pochodzqcych z sieci
handlowych. Przeprowadzone badania wykazaly zanieczyszczenie na poziomie od
0 do 3x10 jtk/g, przy czym 30% materialu wykazywalo obecnosé gronkowcow.

Hasta kluczowe: gronkowce, zanieczyszczenie mikrobiologiczne zywnosci specjal-
nego przeznaczenia.

Key words: staphylococci, microbiological contamination of foodstuffs intended for
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Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia obejmuje szereg grup, a wéréd nich $rodki
spozywcze przeznaczone dla niemowlat i matych dzieci do lat 3 (1). Producenci ta-
kiej zywnosci zobowiazani sa do przestrzegania szczegolnych warunkéw produkcji
oraz wprowadzania tych srodkéw do obrotu, maja oni obowiazek stosowania HACCP.
Zywnosé przeznaczona dla niemowlat i matych dzieci powinna by¢ poddawana zaost-
rzonej kontroli sanitarnej na kazdym etapie produkcji. Wymogi dotyczace srodkoéw
spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego w Unii Europejskiej okresla
Rozporzadzenie Komisji (WE) 1141/2007 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych.
Dokument 6w okresla dopuszczalne limity zanieczyszczen mikrobiologicznych Zzyw-
nosci. Za kryterium bezpieczenstwa produktéw przeznaczonych dla niemowlat przy-
jeto Listerie monocytogenes, Salmonelle, Enterobacter sakazaki oraz Bacillus cere-
us. Obecno$¢ gronkowcow koagulazododatnich natomiast limitowana jest w serach
dojrzewajacych i niedojrzewajacych oraz mleku i serwatce w proszku. Dopuszczalna
liczba gronkowcow koagulazododatnich w tych ostatnich wynosi 100 jtk/g (2).

Obecnos¢ gronkowcdw w zywnosci jest obok Salmonelli jedng z najczgstszych
przyczyn zatru¢ pokarmowych u ludzi. Jednoczes$nie obecnos¢ Staphylococcus aure-
us wchodzacego w sktad mikroflory przejSciowej rak i blon §luzowych stwierdzana
jest u 20—40% zdrowej populacji ludzkiej. Wytwarzane przez szczepy Staphylococ-
cus aureus enterotoksyny dostaja si¢ do organizmu konsumenta poprzez spozycie
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zywnosci zanieczyszczonej przez gronkowce. Wg statystyk amerykanskich odnoto-
wuje si¢ rocznie ponad 186 tys. przypadkdéw zachorowan zwiazanych z intoksyka-
cja Staphylococcus aureus, natomiast dane krajowe mowia o ponad 600 podobnych
przypadkach. Powyzsze dane jednak nalezy przyjac jako niedoszacowane z uwagi
na duza liczbe nie zglaszanych lub nie zdiagnozowanych przypadkdéw gronkowco-
wych zatru¢ pokarmowych (3, 4, 5).

Najczgsciej wymieniang w literaturze zywno$¢ obarczona ryzykiem toksykacji
gronkowcami mozna zaklasyfikowa¢ do 3 grup. Pierwsza stanowi zywnos$¢ poddana
procesom obrobki termicznej, ktora na dalszym etapie produkcji moze by¢ rein-
fekowana. Znacznym ryzykiem cechuje si¢ zywno$¢ przetwarzana pod wptywem
dziatania wysokich cisnien oraz jonizacji, z uwagi na brak mikroflory konkurencyj-
nej w stosunku do gronkowcow (3). Produkty fermentowane, w czasie wytwarza-
nia ktorych nastgpuje powolne obnizanie pH srodowiska umozliwiajacego wzrost
Staphylococcus aureus. Trzecia grupg stanowi zywno$¢ o niskiej aktywnosci wod-
nej oraz o $redniej wilgotnosci, w ktérej gronkowce znajduja warunki do rozwoju
tylko na pewnych etapach przetwarzania i przechowywania (6).

Z danych literaturowych wynika, ze zywno$¢ przeznaczona dla niemowlat i matych
dzieci nie jest wolna od tych drobnoustrojow, a zanieczyszczenia stwierdzane sa w pro-
duktach zawierajacych w swoim sktadzie miedzy innymi mleko w proszku (7, 8).

Celem pracy byla ocena mozliwosci wystgpowania gronkowcéw koagulazodo-
datnich w produktach specjalnego przeznaczenia na przyktadzie produktow dla nie-
mowlat.

MATERIAL I METODY

Material badawczy stanowily gotowe dania w stoiczkach przeznaczone dla nie-
mowlat po 4 miesigcu zycia. Dania te pochodzity z placowek handlowych Trojmia-
sta. Analizie poddano tacznie 86 probek dan pochodzacych od 5 réznych produ-
centow (A, B, C, D i E). Material badawczy obejmowat dania do bezposredniego
spozycia (n = 42) i wymagajace obrobki termicznej (n = 44). Byly to zupy (n = 26),
drugie dania obiadowe (n = 18) oraz desery (n = 42) przeznaczone dla niemowlat po
4 miesiacu (n = 20), po 6 miesigcu (n = 42) i po 9 miesigcu zycia (n = 24).

Liczebnos¢ populacji gronkowcéw koagulazododatnich oznaczano na podtozu
selektywnym Baird-Parker RPF firmy bioM¢érieux, zgodnie z zaleceniami normy
EN ISO 6888-2:1999. Plytki z materialem wysianym metoda zalewowsq inkubo-
wano w temperaturze 37° C przez 48 godzin, po czym oznaczano liczbg¢ wyrostych
typowych kolonii gronkowcow koagulazododatnich (9). Badania przeprowadzono
w okresie maj—lipiec 2008 r.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Przeprowadzone badania zanieczyszczen mikrobiologicznych dan dla niemow-
lat wykazaty, iz wielko$¢ populacji gronkowcow koagulazododatnich miescita si¢
w granicach od 0 do 3x10? jtk/g. Wsrdd przeanalizowanych 86 prob 30% wykazato
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obecnos¢ tego patogenu. Najwigksza liczebnoscia charakteryzowaly si¢ dania za-
wierajace w swoim sktadzie ryz ugotowany, zmielony oraz kaszke ryzowa, warzy-
wa, suszone owoce, a takze skrobi¢ kukurydziang i mleko w proszku. Potrawy te
znalazly si¢ w grupie zardwno zup, drugich dan jak i deserdw, a liczba gronkowcow
osiagata wartosci 5x10' do 3x10? jtk/g. Wsrod dan przeznaczonych do spozycia
po poddaniu ich obrobce termicznej najwyzszym stopniem zanieczyszczenia gron-
kowcami znalazly si¢ drugie dania obiadowe, w sktadzie ktorych deklarowano 38%
warzyw (marchew i cebula), mig¢so drobiowe (indycze) oraz ryz mielony.

Analizujac grup¢ zup dla niemowlat zauwazono, iz niemal 77% materiatu ba-
dawczego stanowity zupy, w ktérych gronkowce byly nieobecne. Natomiast w ok.
15,4% stwierdzono obecnos¢ tego drobnoustroju na poziomie 1x10!jtk/g, a zanie-
czyszczenie na poziomie 1x10? jtk/g wykazywato 7,7% badanego materiatu. Sktad
zup charakteryzujacych si¢ najwyzsza liczebnoscia gronkowcow byt zblizony do
zup, w ktérych te drobnoustroje byty nieobecne.

Wyniki badan mikrobiologicznych drugich dan przeznaczonych dla niemowlat
wykazaty, iz ponad 30% materialu badawczego cechowata obecnos$¢ gronkowcow
koagulazododatnich. Zanieczyszczenie tymi mikroorganizmami na poziomie 3 x 10?
jtk/g wykazywato nieco ponad 10% badanych préb. Najwyzsza liczebnoscia gron-
kowcow (3x107? jtk/g) cechowaly si¢ dania, w ktorych producent deklarowat udziat
warzyw pochodzacych z upraw ekologicznych. Dania te wyr6zniala takze obecnos¢
przypraw takich jak pieprz i lubczyk. Z danych literaturowych wynika, iz przyprawy
charakteryzuja si¢ znacznym stopniem zakazenia mikrobiologicznego, moga one
zatem stanowi¢ zrodlo zanieczyszczen w potrawach wyprodukowanych z ich zasto-
sowaniem (10, 11,12).

Analiza mikrobiologiczna pod wzgledem obecnosci gronkowcoéw koagulazodo-
datnich w deserach przeznaczonych dla dzieci w wieku niemowlgcym wykazata ska-
zenie mieszczace sie w granicach 0 — 1x10? jtk/g tymi patogenami. 19% badanych
probek charakteryzowalo sig¢ liczba populacji tych mikroorganizméw na poziomie
1x10' jtk/g, natomiast niespetna 5% wykazywato zanieczyszczenie wielkosci 1x10?
jtk/g. Byty to desery , ktére w swoim skladzie zawieraly owoce, mleko w proszku
oraz mleko petne w ilosci 50%, skrobi¢ ryzowa oraz ryz w ilosci 10% (tab. I).

Tabela I. Liczba gronkowcow koagulazododatnich w zupach, drugich daniach i deserach dla niemowlat w jtk/g
Table |. Number of the population of coagulase-positive staphylococci in infant food (cfu/g)

Liczebno$¢ populacji gronkowcéw koagulazododatnich w daniach dla niemowlat

Materiat badany Zakres populacji (jtk/g) Srednia (jtk/g) Udziat badanych prob (%)
Zupy 0-1x102 8,5x10° 23
Drugie dania 0-3x10? 3,7x10' 33
Desery 0-1x102 10,5%10° 33

Najwyzszym stopniem zanieczyszczenia gronkowcami koagulazododatnimi ce-
chowaly si¢ dania producenta A, 50% analizowanych potraw wykazywato obec-
no$¢ tych patogenéw. Jedynie dania producenta E nie wykazywaly zanieczyszczen
gronkowcami koagulazododatnimi, w tej grupie znalazly si¢ tylko desery. Mata li-
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czebno$¢ badanych prébek pochodzacych od producenta E wynikata z niewielkiej
dostgpnosci tego asortymentu na rynku handlowym. Produkty te byly nowos$cia na
polkach z daniami w stoiczkach dla niemowlat. Wielko$¢ populacji gronkowcow
w probkach pozostatych producentow (B, C i D) obejmowata 30% badanego mate-
riatu (ryc. 1).

Niemowlegta sa grupa konsu- Oo
mentow szczegdlnie podatng na @29 050
wszelkiego rodzaju infekcje, stad
tez zywno$¢ przeznaczona dla
tych odbiorcéw powinna spetnia¢ 27
wysokie wymagania dotyczace
czystosci mikrobiologicznej. Po-

ziom zanieczyszczenia gronkow- m33

cami koagulazododatnimi w ba-

danym materiale nie byl wysoki. O producent A 0 producent G [J producent £
Biorac pod uwage fakt, iz dawka I producent B & producent D

niezbedna do wytworzenia tOksy_ Ryec. 1. Liczebnos¢ probek, w ktorych stwierdzono obec-

ny Wywomjaccej Objawy chorobo- ;04 gronkowcdw koagulazododatnich w zaleznosci od
we wynosi 5x 106 jtk/g oznaczone  producenta (%).

ilodci nie stanowia zagrozenia. Fig. 1. Number of samples where coagulase-positive sta-
Jednakze istnieja( nieliczne dane phylococci were present, dependent on a manufacturer (%).
literaturowe mdéwiace o mniejszej

koncentracji enterotoksyn gronkowcowych powodujacych objawy zatru¢ pokarmo-
wych. Dane te dotycza mleka w proszku, stanowiacego jeden ze sktadnikéw dan
dla niemowlat (13, 14, 15). Z tego wzgledu jest zasadne prowadzenie badan ukie-
runkowanych na oceng¢ ryzyka zakazen mikrobiologicznych zywnosci dla dzieci,
a takze przeprowadzania nieustannego monitoringu stanu higienicznego procesow
technologicznych w produkcji tego typu zywnosci.

WNIOSKI

1. Najwyzszym stopniem zanieczyszczenia gronkowcami charakteryzowaty sig
dania zawierajace w swym sktadzie ryz oraz mleko w proszku.

2. W badanym materiale stwierdzono bardzo duza rozbiezno$é w liczebnosci po-
pulacji gronkowcdw w zaleznosci od producenta.

J. Stankiewicz

THE PREVALENCE OF STAPHYLOCOCCI IN FOODSTUFFS INTENDED
FOR PARTICULAR NUTRITIONAL USES

Summary
Infant and baby food is produced in conditions of particular sanitary control. Therefore, the mentioned

food is expected to be free from pathogenic microorganisms. The presence of staphylococci which produ-
ce enterotoxin in food can cause food poisoning.



582 J. Stankiewicz Nr3

The aim of this research is to assess the contamination of infant food with coagulase-positive staphy-
lococci. The microbiological analysis was carried out in accordance with EN ISO 6888-2:1999 norm. In
total, 86 samples of commercially available soups, main courses and desserts have been tested.

The carried out research indicated contamination levels between 0 and 3x10? cfu/g while 30% of the
samples indicated the presence of staphylococci.
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