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Cwiczenie 9i 10
Temat: Metody ilosciowe w mikrobiologicznych badaniach zywnosci
i potraw

Wedhig obowiazujacych przepisow w zywnosci oznacza si¢ grupy drobnoustrojow
okreslane jako wskazniki higieny procesu oraz wskazniki bezpieczenstwa produktu.

Producenci zywnos$ci majac na uwadze zapewnienie wiasciwej jakosci produktow oraz
ich trwato$¢ mimo braku wymagan prawnych poszerzaja zakres analiz o oznaczanie grup
drobnoustrojow mogacych ze wzgledu na swoj metabolizm powodowa¢ wady produktow lub
znacznie skracac jego termin przydatnosci do spozycia.

Przed podj¢ciem decyzji o zakresie wykonywanych analiz mikrobiologicznych
zywnosci trzeba dobrze pozna¢ specyfike produktu (rodzaj i jako§¢ surowcow uzywanych do
jego produkcji, proces technologiczny, sposoby przechowywania).

W produktach fermentowanych nie oznacza si¢ liczby mezofilnych bakterii
tlenowych, poniewaz na agarze odzywczym moze wyrosnag¢ obok drobnoustrojow
zanieczyszczajacych produkt czgs¢ mikroflory technologicznej (mikroflora szczepionek lub
zakwasow). Natomiast bardzo cz¢sto oznacza si¢ w tej zywnosci liczbe drobnoustrojow
dodanych jako szczepionki, np. w jogurcie oznacza si¢ liczbe Streptococcus thermophilus i
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus. W ostatnim dniu trwatosci jogurtu, liczba tych
bakterii nie powinna by¢ mniejsza niz 107 kom/cm3.

Z kolei w produktach przechowywanych chlodniczo znacznie wigcej informacji
dostarcza poziom zanieczyszczenia drobnoustrojami psychrotrofowymi niz liczba
mezofilnych bakterii tlenowych, np. przy przechowywaniu mig¢sa drobiowego w temperaturze
2°C bakterie psychrotrofowe i psychrofilne stopniowo opanowuja to $srodowisko 1 moga
stanowi¢ nawet 96% ogdlnej liczby drobnoustrojow.

W produktach o znacznie obnizonej aktywnos$ci wody, np. w przyprawach najczesciej
gléwng mikroflore stanowia przetrwalniki Bacillus sp. i Clostridium sp. oraz zarodniki
grzybow.

MIESO ZWIERZAT RZEZNYCH

Przy prawidlowym uboju, prowadzonym w dobrych warunkach higienicznych
glebokie partie migsni sg jalowe lub wykazujg obecno$¢ nielicznych ziarniakéw z rodzaju
Micrococcus. Na powierzchni tusz mikroflora jest liczniejsza, a stanowig ja bakterie Gram-
dodatnie 1 Gram-ujemne. Przy bardzo dobrej higienie uboju 1 obrobki tusz liczebno$¢ bakterii
waha si¢ w granicach 100-900 kom/g lub cm?.

Psucie migsa powoduja najczesciej tlenowe pateczki Gramujemne, zwykle
psychrotrofowe — przy zanieczyszczeniu rzedu 10° kom/g lub cm? wystepuja juz wyczuwalne
zmiany zapachowe.

Migso jako surowiec nie podlega ocenie mikrobiologicznej. W przypadkach, gdy
jakos¢ surowca budzi watpliwosci, mozna przeprowadzi¢ oceng jego §wiezosci na podstawie
obrazu mikroskopowego powierzchni.
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1. Wykonanie badan mikroskopowych

Czyste szkielko przedmiotowe przytozy¢ do powierzchni badanego migsa i lekko
przycisnaé. Uzyskany preparat odciskowy wysuszy¢, utrwali¢ (w razie potrzeby odtlusci¢ w
chloroformie) i zabarwi¢ metoda Grama. Przeprowadzi¢ obserwacje mikroskopowe (pod
immersja) w co najmniej 20 polach widzenia.

Ocena Swiezosci mi¢sa na podstawie obrazu mikroskopowego powierzchni

migso swieze
brak bakterii lub obecne pojedyncze ziarniaki Gram-dodatnie ws0 swicz

(pH 5,8-6,5)
w polu widzenia 20-30 ziarniakow, nieliczne pateczki migso o podejrzanej
Gram-ujemne swiezosci
(pH 6,6)
w polu widzenia liczne bakterie z przewaga paleczek migso nieswieze
Gram-ujemnych (pH=>6,7)

SUROWCE ROSLINNE

Liczebno$¢ i rodzaje mikroorganizmoéw wystepujacych na surowcach roslinnych
zaleza m. in. od ich skfadu, sposobnosci zanieczyszczenia gleba, otaczajacego Ssrodowiska
biologicznego (chwasty, owady, ptaki, gryzonie), warunkoéw atmosferycznych podczas
zbioru, sposobu zbioru. Na mikroflor¢ surowcoéw roslinnych sktadaja si¢ mikroorganizmy
epifityczne, egzystujace na ich powierzchni w okresie wzrostu roslin oraz mikroorganizmy
pochodzace z zanieczyszczen wtornych.

Mikroflora warzyw zalezna jest od ich rodzaju. Na warzywach zielonych (salata,
kapusta, szpinak) wystepuja gtownie bakterie fermentacji mlekowej oraz drozdze i plesnie.
Warzywa korzeniowe i bulwiaste sa znacznie bardziej zanieczyszczone niz inne. Ogdlna
liczba drobnoustrojéw zanieczyszczajacych ziemniaki oraz buraki cukrowe wynosi ok. 10°-
10%om/g. Dominujg bakterie z rodzajow Clostridium i Bacillus oraz Micrococcus
i Flavobacterium. Przy intensywnym nawozeniu naturalnym mikroflor¢ zanieczyszczajaca
stanowig rowniez bakterie pochodzenia jelitowego oraz chorobotworcze: Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocolitica oraz patogenne szczepy Escherichia coli. Na
warzywach bakterie wystepuja w ilosciach 10*-10” kom/g. Czesta mikroflora warzyw sa takze
bakterie przetrwalnikujgce a takze bakterie fermentacji mlekowej z rodzaju Leuconostoc,
Enterococcus i Lactobacillus a takze grzyby w populacjach rzedu 10%-10%g. Zepsucia
surowcow roslinnych podczas sktadowania powoduja zwykle grzyby strzgpkowe (plesnie).

Mikroflora owocow znajduje si¢ zazwyczaj na ich powierzchni, gdzie przenoszona
jest przez powietrze, a takze przez bezposredni kontakt z gleba w czasie zbiorow. Dominujaca
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mikroflorg owocow sa grzyby, wsrod ktorych przewazaja drozdze z rodzajow
Saccharomyces, Candida 1 Pichia oraz plesnie Penicillium, Mucor, Rhizopus. Wystepuja
takze bakterie z rodzajow Micrococcus, Bacillus oraz pateczki z grupy coli.

W czasie przechowywania owocéw rozwdj przewazajacej czeSci mikroflory
bakteryjnej jest naturalnie ograniczana przez niskie pH. Istnieje niebezpieczenstwo
namnozenia si¢ drobnoustrojéw acydofilnych, m.in. Alicyclobacillus, wystepujacych w
surowcu 1 mogacych stanowi¢ zagrozenie dla pasteryzowanych przetworéw owocowych.

Coraz wigkszym zainteresowaniem konsumentéw ciesza si¢ wyroby takie jak:
skietkowane nasiona, myte 1 rozdrobnione warzywa do satatek oraz niektore warzywa drobno
lisciowe. Produkty te cechujg si¢ zwykle krotkim okresem przydatnosci do spozycia.
Ze wzgledu na bardzo ograniczong obrobke jakiej sa poddawane, zachodza w nich w dalszym
ciggu procesy biochemiczne, w tym mikrobiologiczne, prowadzace na og6t po kilku dniach
sktadowania do dyskwalifikacji wyrobow ze wzgledu na zmiany sensoryczne. Dodatkowym
czynnikiem sprzyjajacym nasileniu niekorzystnych przemian biochemicznych jest
rozdrobnienie. Powoduje ono zniszczenie naturalnej bariery, jaka jest skorka 1 umozliwia
szybszy rozw¢] mikroorganizméw, jak rowniez ulatwia kontakt uwolnionych enzymow z
substratami.

RYBY I PRZETWORY RYBNE

Mikroflora ryb i produktéw rybnych zalezy od wielu czynnikéw: zanieczyszczenia
bakteryjnego surowca, rodzaju potowu, stanu higienicznego i jakosci sprzetu uzywanego do
potowu. Do wtérnych zanieczyszczen dochodzi czesto podczas sprawiania ryb, transportu,
kontaktu z materiatem do pakowania. Ryby moga by¢ zrédtem zréznicowanej mikroflory
saprofitycznej 1 chorobotwoérczej. Najczesciej izolowana jest mikroflora psychrofilna z
gatunkow: Pseudomonas, Flavobacterium, Achromobacter, Micrococcus. Do tkanek ryb
Serratia sp., Bacillus sp. pochodzace ze S$rodowiska, w ktéorym umieszczono ryby po
ztowieniu. W tkankach ryb mogg takze by¢ obecne drobnoustroje chorobotworcze: Listeria
monocytogenes, Salmonella sp., Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus. Zagrozeniem
zdrowia konsumenta moze by¢ takze nadmierna koncentracja histaminy w mig¢$niach ryb np.
makreli lub tososiowatych. Histamina powstaje na skutek dekarboksylacji L-histydyny
przeprowadzanej przez pateczki Proteus sp., Hafnia sp., P. fluorescens, Micrococcus sp.
Histamina jest cieplooporna i jej ogrzewanie podczas przygotowywania positkow do
konsumpcji nie powoduje jej inaktywacji.

Ryby bezposrednio po potowie nalezy zabezpieczy¢ przed zepsuciem. W tym celu
stosowane sg rézne metody biologiczne, chemiczne lub fizyczne. Zabezpieczenie metodami
chemicznymi polega na stosowaniu soli kuchennej lub konserwantow. W metodzie
biologicznej ryby utrzymuje si¢ przy zyciu transportujac je w wodzie. Fizyczne metody
polegaja na obnizeniu temperatury ryb poprzez schiodzenie, lodowanie lub zamrozenie. Lod
powinien by¢ produkowany wytacznie z wody zdatnej do picia, ze wzgledu na bezposredni
kontakt z surowcem. Istnieje bezposrednia zalezno$§¢ pomiedzy stopniem obnizania
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temperatury tkanki miesniowej a jej trwatoscig (tab. 1). Trwatos¢ ryb ulega przedtuzeniu
takze przy pakowaniu ich w folie gazoszczelne o zmodyfikowanej atmosferze (MAP).

Tab. 1 Wptyw czasu chlodzenia ryb w wodzie na liczbe komorek bakterii.

Temperatura wody Czas przetrzymywania ryb Liczba bakterii
[°C] [godz.] [kom./g]
0 0 3 800 000
3 3 5400 000
5 6 9 000 000
6 15 25 000 000

Przetwory z ryb to produkty wytworzone z ryb, wzbogacone w rézne dodatki, ktére
powinny zawiera¢ co najmniej 50% migsa ryb. W wyniku procesu przetworczego uzyskuja
wlasciwosci sensoryczne umozliwiajace ich bezposrednie spozywanie. Do przetwordw
rybnych zaliczmy m.in.: ryby wedzone, marynaty rybne, rybne przetwory garmazeryjne.

Wyrdznia si¢ dwa asortymenty ryb wedzonych — wedzone na goragco i wedzone na
zimno. Do we¢dzenia na goraco uzywane s3 $wieze albo mrozone ryby, solone. Wedzenie
odbywa si¢ w wysokiej temperaturze: 82,2°C/ 30min. Ryby wedzone na zimno poddawane sg
dziataniu dymu o temperaturze 28-30°C. Bakterie powodujace psucie si¢ ryb wedzonych to
przede wszystkim Micrococcus sp. 1 Pseudomonas sp., nierzadko rowniez plesnie (obecne w
drewnie uzywanym do wytworzenia dymu). Bakteriami chorobotworczymi stwierdzonymi w
rybach wedzonych sa pateczki Salmonella 1 laseczki jadu kietbasianego Clostridium
botulinum.

Marynaty rybne otrzymuje si¢ w wyniku poddaniu mig¢s$ni ryb dziataniu kwasu
octowego. Najpierw przez kilka dni migénie ryb dojrzewaja w kapieli roztworu soli i kwasu
octowego. Po uzyskaniu wilasciwych cech dodaje si¢ do nich przyprawy i warzywa, a
nastepnie uzupelnia zalewa z soli kuchennej, kwasu octowego, cukru i wody. Powodem
psucia si¢ marynat jest najczgsciej namnozenie si¢ heterofermentatywnych bakterii
fermentacji mlekowej z gatunkéw: L. brevis, L. buchneri, Leuconostoc mesenteroides.
W $rodowisku marynat ze wzgledu na niskie pH (zwykle ponizej 5,0) nie ma warunkow do
rozwoju pateczek z rodziny Enterobacteriaceae.

Rybne przetwory garmazeryjne to potrawy w postaci potproduktow lub produktéw
gotowych, z ktorych mozna szybko przyrzadzi¢ positki. Jakos¢ tych produktéw zalezy od
jakosci ryb, ich rozdrobnienia oraz higieny uzyskiwania. Powodem psucia si¢ produktow
garmazeryjnych jest ich przechowywanie ich w zbyt wysokich temperaturach
umozliwiajagcych namnozenie si¢ bakterii psychrofilnych (pochodzacych najczegsciej z
zakazen wtornych), najczesciej pateczki Proteus sp. oraz laseczki Bacillus subtilis.
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ANALIZY MIKROBIOLOGICZNE

Pobieranie prob do badan

Probka pobrana do badah mikrobiologicznych powinna by¢ ,reprezentatywna” tzn.
powinna odzwierciedla¢ stan calego badanego produktu. Najczesciej do badan ilosciowych
pobiera si¢ 10g lub 10cm3 produktu. Produkty ptynne nalezy przed pobraniem probki
doktadnie wymiesza¢. Z produktow statych i sypkich jalowym skalpelem, lyzeczka lub
swidrem pobiera si¢ 10g produktu, przenosi do jalowego woreczka, dodaje si¢ do 90cm3
ptynu do rozcienczen i homogenizuje (np. w stomacherze) w celu ujednolicenia proby.

Zywno$¢ o spodziewanej duzej liczbie drobnoustrojow (w jednym mililitrze/gramie
mogg si¢ znajdowaé¢ miliony (106) lub nawet miliardy (109) komorek) nalezy przed
posiewem rozcienczy¢ - zwykle stosuje si¢ szeregi 10-krotnych rozcienczen w postgpie
geometrycznym.

Przygotowanie 10-krotnych rozcienczen badanego materialu

Po wymieszaniu probki badanego materialu ptynnego pobiera si¢ jatowg pipeta 10
cm3, przenosi do kolby zawierajacej 90 cm3 ptynu rozcienczajgcego (nie zanurzajac pipety w
ptynie), doktadnie miesza. W ten sposob otrzymuje si¢ rozcienczenie 1:10, oznaczane jako 1.
Z produktow statych i sypkich rozcienczenie 1:10 otrzymuje si¢ na etapie ujednolicania
proby. (patrz pobieranie prob do badan)

Nastepnie z pierwszego (1:10) rozcienczenia (doktadnie wymieszanego) przenosi si¢ 1
cm3 do probowki zawierajacej 9 cm3 plynu rozcienczajacego (nie zanurzajac pipety w
ptynie). W ten sposob otrzymuje si¢ rozcienczenie 1:100, czyli 2.

Po doktadnym wymieszaniu i przeniesieniu nowg pipeta szklang (lub koncowka pipety
automatycznej) 1 cm3 rozcienczenia 2 do 9 cm3 plynu rozcienczajacego otrzymuje si¢
rozcienczenie 1:1000, czyli 3.

W analogiczny sposob wykonuje si¢ kolejne rozcienczenia w zalewno$ci od
spodziewanego zanieczyszczenia mikrobiologicznego badanej proby. Najczesciej stosowane
w analizie mikrobiologicznej rozcienczalniki to :

» plyn fizjologiczny — (0,85% roztwoér wodny NaCl)

» plyn Ringera — (mieszanina: wody, chlorkow: sodu, potasu, wapnia i
dwuweglanu sodu)

» plyn fizjologiczny z peptonem — (ptyn fizjologiczny z dodatkiem 0,1% peptonu
kazeinowego)

» plyn fizjologiczny z cytrynianem

» plyn fizjologiczny z buforem fosforanowym

Metody oznaczen ilosciowych

W badaniach mikrobiologicznych zywnosci przeprowadza si¢ oznaczenie liczby m. in.
v 0golnej liczby drobnoustrojow

grzybow

mikroorganizmoéw psychrotrofowych

bakterii kwaszacych

v
v
v
v’ bakterii proteolitycznych
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v’ pateczek z grupy coli lub calej rodziny Enterobacteriaceae
v’ paciorkowcdéw katowych z rodzaju Enterococcus
Do oznaczania liczby drobnoustrojéw metoda hodowlang stosuje si¢ gléwnie dwie
metody posiewu do ptytek Petriego: posiew wglebny i posiew powierzchniowy.

Oznaczenie liczby drobnoustrojow metoda plytkowa

Metoda oznaczania liczby drobnoustrojow przez posiew na podtoze state zaktada, ze
liczba powstajacych kolonii odpowiada liczbie zywych komoérek w badanej probie. Wynik
podaje si¢ w jednostkach tworzacych kolonie - jtk ( ang. cfu - colony forming units) w 1g lub
lcm3 produktu.

Schemat wykonywania rozcienczen i posiewow metoda wglebng i powierzchniowa
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M s
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80 ml plynu ) ] i
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Produlkt 9 ml phynu Tzjologcimags
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01 mI

250 000 25 000

f [ itk ! ml]
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a. Posiewy wglebne

Posiew do ptytki Petriego po 1 cm3 wybranych kolejnych rozcienczeh w dwoch
powtorzeniach; podloza: agar odzywczy przy oznaczaniu liczby mezofilnych bakterii
tlenowych lub podloze wybiorcze, wybidrczo-rdznicujace lub roéznicujace przy oznaczaniu
liczby wybranych grup drobnoustrojow.

Warunki inkubacji: przy oznaczaniu liczby mezofilnych bakterii tlenowych - 30°C
przez 72 godz., lub optymalne temperatury przy oznaczaniu wybranych grup drobnoustrojow.

Zasada odczytania wynikow:
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Do odczytu wybiera si¢ plytki z 2 kolejnych rozcienczen, na ktérych wyrosto od 30 do
300 kolonii. Liczbe drobnoustrojow (L) w 1 cm3 lub w 1 g probki oblicza si¢ wg wzoru:

C
L= -d
(N1 +0,IN2) , gdzie:
C - suma kolonii na wszystkich ptytkach wybranych do liczenia
N1 - liczba ptytek z pierwszego liczonego rozcienczenia
N2 - liczba ptytek z drugiego liczonego rozcienczenia
d - wskaznik rozcienczenia odpowiadajgcy pierwszemu (najnizszemu) liczonemu

rozcienczeniu
przyklad:
Rozcienczenie 2 3 4
liczba wyrostych kolonii na pierwszej ptytce 300 150 15
liczba wyrostych kolonii na drugiej ptytce 300 156 16
337
L= 1000 = 154181
2+0,1-2

Z uwagi na to, ze liczbe drobnoustrojow wyraza si¢ liczba z jednym miejscem po
przecinku nalezy dokona¢ zaokraglenia zgodnie z regutami matematyki:
L=1,5 x105 jtk/cm3 lub g
Do odczytu wynikow mozna wybra¢ jedno rozcienczenie, policzy¢ kolonie na
ptytkach z réwnoleglych powtorzen, wyliczy¢ $rednig liczbe kolonii w rozcienczeniu i
przeliczy¢ na 1 cm3 lub 1 g proby, mnozac przez odwrotnos$¢ rozcienczenia. Wynik podaje
si¢ w jednostkach tworzacych kolonie (jtk) w 1 cm3 lub 1 g produktu

b. Posiewy powierzchniowe

Posiewy wykonuje si¢ nanoszgc badany material na powierzchni¢ zestalonego
podtoza.

UWAGA: Przed posiewem, plytki z pozywka podsuszamy w celu usuniecia
kondensatu wody z powierzchni pozywki. Plytki nalezy podsusza¢ w temp. 40°C przez 30-60
min. W tym celu umieszcza si¢ plytki w termostacie, otwiera i uktada tak, aby denko byto
oparte na wieczku ptytki; zarowno wieczko jak i denko sg odwrdcone.

Posiew do ptytki Petriego z zestalonym podiozem po 0,1 cm3 wybranych kolejnych
rozcienczen proby w dwoch powtorzeniach.

Posiany materiat rozprowadza si¢ jalowsa, zgigta bagietkg na powierzchni catego
podtoza, az do wsigknigcia.

Podloza: przy oznaczaniu liczby mezofilnych bakterii tlenowych - agar odzywczy,
przy oznaczaniu innych wybranych grup drobnoustrojow podtoze wybiodrcze, rdéznicujace lub
roéznicujaco-wybiorcze.
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Warunki inkubacji: przy oznaczaniu liczby mezofilnych bakterii tlenowych - 30°C
przez 72 godz., przy oznaczaniu innych, wybranych grup drobnoustrojow optymalne
temperatury i czas.

Zasada odczytania wynikow: do odczytu wybiera si¢ plytki z 2 kolejnych rozcienczen,
na ktérych wyrosto od 15 do 150 kolonii. Liczbg drobnoustrojow (L) w 1 cm3 lubw 1 g
probki oblicza si¢ wg wzoru:

C

(N1 + 0,1N2) , gdzie:

C - suma kolonii na wszystkich ptytkach wybranych do liczenia

N1 - liczba ptytek z pierwszego liczonego rozcienczenia

N2 - liczba ptytek z drugiego liczonego rozcienczenia

d - wskaznik rozcienczenia odpowiadajacy pierwszemu (najnizszemu) liczonemu
rozciehczeniu

a - wspolczynnik posianej iloéci materialu, przy posiewie 0,1cm® a =10

Do odczytu wynikéw mozna wybra¢ jedno rozcienczenie, policzy¢ kolonie na
ptytkach z rownolegtych powtorzen, wyliczy¢ S$rednig liczbg kolonii w rozcienczeniu
1 przeliczy¢ na 1 cm3 lub 1 g proby, uwzgledniajac liczone rozcienczenie i posiewang
objetos¢. Wynik podaje si¢ w jednostkach tworzacych kolonie (jtk) w 1 cm3 lub 1 g produktu

Wykrywanie obecnos$ci drobnoustrojow
W mikrobiologicznej analizie zywnos$ci w okreslonych przypadkach nie oznaczamy
liczby mikroorganizméw tylko stwierdzamy ich obecno$¢ w okreslonej objetosci proby np.
w 1; 0,1 g/cm3 itd. Najczesciej wykrywa sie obecno$é:
» pateczek grupy coli
» E. coli
» Enterococcus sp.
» beztlenowcow przetrwalnikujacych
» bakterii chorobotwoérczych
Oznaczenie wykonuje si¢ poprzez posiew lcm3 proby lub/i jej rozcienczenia do
odpowiedniej pozywki wybidrczej w trzech powtorzeniach. W zywno$ci wykrywa sig
réwniez obecnos¢ drobnoustrojow chorobotworczych, najczesciej jednak w objetosci 10; 25 g
lub cm3. Oznaczenia te s3 wieloetapowe, zasady tych oznaczefn zostang przedstawione na
kolejnych ¢wiczeniach.
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Schemat wykonywania posiewdw celem oznaczenia obecnosci drobnoustrojow

10 mi 1 mil
" lub e
10g :
90 mi phynu 2 y
fizjologicznego 1m0 100
produkt 9 il plynu fizjologicznego
ROZCIENCZENIE 1240 1:100 1:1000
ObigtodC / nawazka 01g 0.01g 0001g
produidy adpowdadajace 0.1 mi 001m 0,001 ml

TN

Podioze z 2dicia,
zielenig i laktozg

wezrosi / cbecnodd gazu  +

WNIOSEK: Paleczki z grupy coli obecne
w 0,01 g lub 0,01 ml produkiu.
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Cze$¢ praktyczna — ¢wiczenie 9

1. Badanie mikroskopowe mig¢sa zgodnie z instrukcja podang przez prowadzacego.

2. Mikrobiologiczna analiza jakosci surowcow i produktéow pochodzenia roslinnego:

Mix satat (satata §wieza)
Satatka lub suréwka warzywna z dodatkiem sosu

Produkty do badan zostaly odwazone w ilosci 10g do jalowego worka. Nalezy

wykonaé rozcienczenie 1:10 (w tym celu przela¢ do worka 90cm® jatlowego plynu
fizjologicznego) 1 ujednolici¢ probke w stomacherze. Cze$¢ ptynng przela¢ przez filtr w
worku z powrotem do kolby po plynie fizjologicznym. Nastepnie wykona¢ rozcienczenie
1:100. Oznaczenia:

> Ogolna liczba drobnoustrojéow — posiew wglebny po 1 cm® do jalowej phytki

Petriego z rozcienczenia 1:10 i 1:100 bez powtdrzen, posiewy zala¢ uptynnionym
podlozem agar odzywczy, inkubowa¢ w temperaturze 30°C/72godz.

Liczba grzybow posiew wglebny po 1 cm® do jatowej ptytki Petriego z
rozcienczenia 1:10 1 1:100 bez powtdrzen, posiewy zala¢ uptynnionym podtozem
YGC, inkubowa¢ w temperaturze 25°C/96godz.

Obecnosé pateczek grupy coli — posiew po 1em® rozcienczenia 1:10 lub 1:100 do 3
probowek z podlozem z zolcia, zielenig brylantowa i rurka Diirhama. Inkubacja w
temperaturze 37°C/37godz.

3. Mikrobiologiczna analiza jakosci surowcow i produktow pochodzenia

zwierzecego:

Ryba surowa
Ryba po grecku

Produkty do badan zostaly odwazone w ilosci 10g do jalowego worka. Nalezy

wykona¢ rozcienczenie 1:10 (w tym celu przelaé do worka 90cm® jalowego pltynu
fizjologicznego) 1 ujednolici¢ probke w stomacherze. Cze$¢ plynnag przela¢ przez filtr w

worku z powrotem do kolby po plynie fizjologicznym. Nastepnie wykona¢ rozcienczenie
1:100. Oznaczenia:

> Ogolna liczba drobnoustrojéow — posiew wglebny po 1 cm® do jatowej ptytki

Petriego z rozcienczenia 1:10 1 1:100 bez powtorzen, posiewy zala¢ uptynnionym
podlozem agar odzywczy, inkubowa¢ w temperaturze 30°C/72godz.

Liczba grzybow posiew wglebny po 1 cm® do jatowej ptytki Petriego z
rozcienczenia 1:10 i 1:100 bez powtorzen, posiewy zala¢ uptynnionym poditozem
YGC, inkubowa¢ w temperaturze 25°C/96godz.

Obecno$¢ pateczek grupy coli — posiew po 1ecm? rozcienczenia 1:10 lub 1:100 do 3
proboéwek z podtozem z zolcia, zielenig brylantowa i rurkg Diirhama. Inkubacja
w temperaturze 37°C/37godz.

Odczyty i podsumowanie zaje¢ na ¢wiczeniu 10
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