TECHNOLOGIE PRODUKCJI PIEKARSKIEJ
05.03.2021

 LEKCJA 10-14  

TEMAT :  Rola drobnoustrojów w produkcji wyrobów spożywczych – ogólna charakterystyka drobnoustrojów; pożyteczne i szkodliwe działanie drobnoustrojów w przemyśle spożywczym. Ogólne zasady zapobiegania zakażeniom i zatruciom pokarmowym.

1. Ogólna charakterystyka drobnoustrojów.
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2. Pożyteczne działanie drobnoustrojów w przemyśle spożywczym.
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3. Szkodliwe działanie drobnoustrojów w przemyśle spożywczym.
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4. Ogólne zasady zapobiegania zakażeniom i zatruciom pokarmowym.
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g6lnych grup drobnoustrojéw

Tabela 3.2. Temperatury wzrostu dla poszcze:

Temperatura w °C

optymalna

Bakterie | g ST
-7 10-20 25-30
ok. 45

psychroﬁle
“mezofile i i, S
R 45 50-55

ok. 75

Wysokg temperature wykorzystuje si¢ do niszczenia drobnoustrojow.
Wytrzymatos¢ drobnoustrojéw na ogrzewanie zalezy m.in. od:

wysokosci temperatury,
wilgotnosci srodowiska (bardziej oporne w suchym powietrzu),
rodzaju §rodowiska (obecnosc biatka, ttuszczu),
poczatkowej liczby drobnoustrojéw (im wiecej komorek, tym wigksze prawdopodobien-
stwo, ze cze$¢ z nich przezyje proces ogrzewania).
Do niszczenia drobnoustrojéw za pomoca wysokiej temperatury stosuje sig:
e pasteryzacje (72-95°C) — niszczy ok. 99% drobnoustrojéw; w celu zwigkszenia skutecz
noéci pasteryzacji przeprowadza sig kilkukrotng pasteryzacije (ty ndalizacje);
* sterylizacje (ok. 121°C) — niszczy wszystkie wegetatywne formy drobnoustrojéw.
Niska temperatura nie niszczy drobnoustrojéw, a jedynie hamuje ich rozwoi.
| Promieniowanie, zwlaszcza ultrafioletowe, dziata szkodliwie na drobnoustroje. Na
~ mniej oporne s3 bakterie, nieco bardziej drozdze, a najbardziej plesnie.
" Promieniowanie UV stosuje sie do wyjatawiania pomieszczen (hal produkcyjnve
owni mikrobiologicznych, chtodni) oraz do niszczenia bakterii salmonelli na sko-

ipkach jaj.
- Drobnoustroje sg bardzo wrazliwe na odczyn srodowiska (pH).
szczegélne drobnoustroje moga rozwija¢ si¢ w scisle okreslonych granicach pH

3.3).
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Tabela 3.3. Zakres rozwoju niektérych drobnoustrojow w s siatet Srodowiska
al .3,

pH $rodowiska

Drobnoustroje

; ‘ o i
drozdze szlachetne = | 3'0_67 e |
i T
I |
 plesnie | 1,5 ! 3,0-8,0 n,0
bakterie: | |
'« pateczka okreznicy Escherichia | 4,0 | 6,5-7,5 8,0
coli | ! Lo . ~
* laseczka jadu kietbasianego ! 5,0 | 6,7-7,2 9.0
Clostrydium botulinum {
Na kwasny odczyn srodowiska sa wrazliwe bakterie gnilne, ktére nie rozw ie W ni-

skim pH. Srodowisko takie sprzyja rozwojowi drozdzy, plesni oraz bakteri:
i octowych.

Wpiyw odczynu srodowiska na drobnoustroje zostat wykorzystany w proce konser-
Wwowania Zywnosci, szczegélnie produktéw owocowych i warzywnych przez -

zakwaszanie:

wytwarzanie kwa- eko-

sztuczne (dodatek octu do marynat) lub naturalne (kiszenie —
‘wego) .
Wiele zwigzkéw chemiczny

‘nie. Do s‘ubstanq'i bakteriob6jczych naleza srodki odkazaj

jego zwiazki, woda utleniona, wodorotlenek sodu,
j lu.b bezwodnej, alkohole (np. etylowy).

Hamu;aco na rozwaéj drobnoustrojéw dziata

wmewu:lhch ilosciach, j. 0,1-0,3% i mniei
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10j6w jest mozliwosc wykorzystania ich w celu otrzymania niektérych
zych.

ledu na ich zastosowanie w
facji mlekowej (tab. 3.4, 8.5
acji octowe;j,

acji Propionowej.

Przemysle mozna podzieli¢ na trzy grupy:
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ie fermentacji mlekowej
4 ) )

3.4. Podziat bakterii fermentacji mlekowej

Rodzaj Produkty fermentacji

kwas mlekowy i sladowe ilosci produktéw ubocznych

kwas mlekowy oraz kwas octowy, dwutlenek wegla

. Typy fermentacji mlekowej

Bakterie wywotujace

z rodzaju Lactococcus, Leuconostoc, Lactobacillus

| rézne rodzaje bakterii, np. Micrococcus, Microbacterium, Escherichia

’ﬁ)seudomlekowa;) :
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Wiasciwa fermentacje mlekowa wykorzystuje sie w:
o przemysle mleczarskim — bakterie mlekowe w postaci szczepionek? zawierajacych czy-
. lo.;ll‘fury3 bakterii stosuje sie do produkcji napojéw fermentowanych (kefir, maslan-
urt, mleko acidofilne, napoje bio-, np. biojogurt), seréw dojrzewajacych i niedoj-
ych, Smietany, masta;
2 ﬂgsnym bakterie biorg udzial w przemianach mikrobiologicznych zacho-
‘ﬁl surowych wedlinach (metka, salami), nadaja im odpowiednig barwe, konsy-
i zapach;
nym — bakterie mlekowe biora udziat w kiszeniu m.in. kapusty i ogér-
czynnikiem konserwujgcym jest powstajacy kwas mlekowy;
ekarskim — bakterie wchodza w sktad zakwaséw chlebowych, zakwaszaja
ftnie, przez co utatwiaja jego fermentacje i nadaja swoisty smak i zapach.
produkcji kwasu mlekowego.
acji octowej
‘rodzaju Acetobacter. Maja zdolno$¢ utleniania alkoholu etylowego do kwasu
ato wykorzystane do produkcji octu spirytusowego i winnego.

acji propionowe;j

owe z rodzaju Propionibacterium znalazly zastosowanie
arskim podczas produkcji seréw dojrzewajacych. W trakcie oo
wydziela sie dwutlenek wegla, ktéry powoduje powstawanic w
aca ich smak. Bakterie propionowe stanowig mikroflore zakvasu chile
stuza do produkcji kwasu propionowego, witaminy By, oraz enzyman
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e z rodzaju Saccharomyces wywotuja fermentacje alkoholowa, podczas

rozlozone do alkoholu etylowego i dwutlenku wegla. Fermentacja za-
tlenowych lub beztlenowych.
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owania w przem

Drozdze dzieli si

e piekarskie,
e piwowarskie,
e winiarskie,
e gorzelnicze.
Podzial drozdzy ze wzgledu na zac

w tab. 3.6.

e W zaleznosci od zastos

howanie PO proc

anie po proce:
Tabela 3.6. Podziat drozdzy ze wzgledu na zachow:

dolna | Tworzg skupiska i osiadaj

3 na dnie naczynia

tglub B;rdziei

e

| piang w postaci oddzieln
I R RPN R

Tabela 3.7. Wykorzystanie drozdzy w przemysle spozywczym

Rodzaj drozdzy Cechy charakterystyczne szczepow

piekarskie szybkie namnazanie,
Saccharomyces cerevisiae | duza sita pedna* i trwatos¢

wzglednie beztlenowe — prowadza

[ | piwowarskie
| Saccharomyces cerevisiae, | fermentacji alkoholowej tylko przy
; Li uvarum, braku tlenu

biomasy drozdzy

yéle na (tab. 3.7):

esie fermentacji przedstawiong

sie fermentacji

Zastosowanie — przemyst

| piwowarski

obﬁtq; spirytusowy, drozdzowy,

| piwowarski
SRS

Zastosowanie

wzrost ciasta pszennego produk-
cja zakwaséw zytnich, produkcja

produkcja piwa

]

|

f

/7
rézna ilos¢ wytwarzanego alkoholu,
kwaséw i estréw,

zdolnos¢ do wytwarzania réznorod-
nych bukietéw winnych

winiarskie
 Saccharomyces cerevisiae,

produkcja wina

podobne do piekarskich,

wytwarzanie znacznej ilosci alkoholu
w krétkim czasie

tworzenie uktadu symbiotycznego
lf bakteriamn: fermentagji mlekov;g/ej
sztattowanie cech organoleptyczr;ych

produkcja SPII’)’tl;SLI :

S A

produkcja kefiry i kumysu

Frrr——

g:ofukcja[ pgllul;m " powtoki
cc;;n:; Wielu produktéw spo-

Mukcjg enzyméw
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e plesnie stosuje si¢ w produkgji:
OW enzymatycznych
cznych — rozkladajacych skrobie, stosowanych w przemysle

anym — do produkgji glukozy, syropu skrobiowego;
<im — do fermentadji ciasta;

iczym — do scukrzania skrobi zamiast stodu’;

odzywek dla dzieci z produktéw zbozowych;

ch — rozkdadajacych zwiazki pektynowe, stosowanych w przemysle
arzywnym do zwigkszania wydajnosci sokéw podczas ich toczenia

im do klarowania win;
znych — powodujacych rozklad biatek, stosowanych w przemysle:
i rybnym do przyspieszania dojrzewania miesa;
im do stabilizacji klarownosci piwa;
cim do produkcji seréw dojrzewajacych, zamiast oryginalnej podpuszczki;
. cytrynowego (Aspergillus nigier);
Penicillium notatum, P. chrysogenum); '
cych plesniowych z porostem plesniowym, np. camembert, i z przero-
m np. rokpol (Penicillium roqueforti, P. camembert);
ostonke plesniowa nadajacg charakterystyczne cechy organoleptyczne
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2 dziatania drobnoustrojéw w przetwérstwie spozywczym
jest nie tylko Zrédlem skladnikéw odzywczych dla czlowieka, ale réwniez do-
em Srodowiskiem dla rozwoju drobnoustrojéw. Liczba i rodzaj mikroorganizméw
§ zaleza od rodzaju surowcéw, stosowanych zabiegéw termicznych oraz od prze-
higieny podczas procesu produkcyjnego i po jego zakoriczeniu.

czenia surowcéw badz produktéw gotowych drobnoustrojami moga by¢:

- pochodzace spoza zakladu,

akladowe.

i mikroorganizméw powodujacych niekorzystne zmiany w zywno-

skazone mikroorganizmami zasiedlajacymi glebe 1 wode):

zia majgce kontakt z zywnoscig;

wy zaréwno ludzi, jak i zwierzat;

ena osobista — choroby brudnych rgk to: salmonellozy, zakazenia gron-

, Helicobacter);

azona lub Zle przechowywana moze si¢ sta¢ Zrédtem zakazenia dro-

produktéw mlecznych i migsnych — listerig);

wierzat (powodem zanieczyszczenia mleka mogg by¢ m.in. brudne
udojowa);

oduje najczestsze zakazenie podczas procesu technologicznego).
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mian cech produktéw spozywczych pows;

8. przedstawiono przyklad z Aacych
) szkodliwej mikroflory.
¢ cech produktéw spozywczych powstajace w wyniku dziatania szkodliwyep

Przyczyna

1 wytworzenie niekorzystnych zwiazkéw, np. H,S

procesy hydrolityczne (rozktadu)

Wytworzenie niekorzystnych barwnikéw lub od vanie produktow
przemian na naturalne barwniki

Zmniejszenie zawartosci suchej masy, rozktad iowych skfad-
m i wytworzenie produktéw wptywajacych na zdrowie
——

Y $3 réwniez wynikiem rozktadu:
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. przedstawiono skutki obecnosci drobnoustrojéw w produktach spozyw-

obnoustroje wywotujace niekorzystne zmiany w produktach spozywczych

¢ gorzelniczy, piwowarski, winiarski | « zmetnienie, kwasnienie piwa
e niekorzystne przemiany kwaséw wina

lezakujacego
‘marynaty owocowe i warzywne ¢ tworzenie kozucha na powierzchni, obniza-
iniarstwo, piwowarstwo nie kwasowosci

¢ zmetnienie, kwasnienie, zapach octu

o kiszonki o gorzki smak
* konserwy * bombaz
 gorzelniczy, piwowarski, winiarski | « hamowanie rozwoju drozdzy

, piwowarski, winiarski | ¢ zmetnienie, obcy smak i
mleczarskie e gazowanie i alko
y, ocet kozucha na p
¢ rozktadanie k
kwasowosci, ur
gnilnych

o\

e goryczka serdw,
naloty na powierzch
» odkwaszanie i psuc

ﬁulﬁy mleczarskie
i nki
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T Zatrucia dzieli si¢ na: olane przez spozycie pewne; |;
ze zakaznym, Wywoial : €) liczhy
' ml;::r:ﬁhbaitiﬁr;::;ennychﬁ Jub czastek wiruséw ma]l?aCYCh 2dolnodt do vy,
twarzania toksyn w organizmie (Listeria monocytogenes, Salmonella, Campy lobacter je,

Escherichii coli); ; ; Gy
= niektée s_zgymia wywolane przez konsumpcj€ zywnosci zawierajacej toksyny bay.

C ,e i plegniowe (Staphylococcus aureus — ent'erotoksyna, Clostridium botulinum ).
botulinowa, plesnie Aspergillus flavus — mikotoksyny); , o Bl
coinfekcje — zatrucia o charakterze mieszanym, tzn. zakaznym i jednoczesnie M
; powoduij je zywe komorki bakterii patogeqnych namnazajace si¢ w przewodzie
0 wym i uwalniajace toksyny (Clostridium perfringens, Baalluls cereus, thrp cholerag),
Zd sie, ze drobnoustroje chorobotwércze sa obecne w organizmie, ale nie powodu-
objaw6w chorobowych u danej osoby. Mogg by¢ jednak przyczyng ghoroby W jej otocze-
. Méwimy wéwczas o nosicielstwie. Moze ono wystapi¢ po bezobjawowym zakazeniu
) (czes ciej) po przejéciu choroby. Nosicielem mozna by¢ przez okreslony czas lub przez

Ogélne przeszkolenie personelu zatrudnionego w przetwérstwie i obrocie 7vwnosa.

Niedopuszczenie do zanieczyszczenia zywno$ci mikroorganizmami < rorobotwér
czymi na poszczegdlnych etapach procesu produkcyjnego oraz unierr - enie ich
namn ia w surowcach, pétproduktach, a takze w gotowych potrawac p- prze
howywanie w warunkach chlodniczych, zapobieganie stykaniu sig wyrobow zotowych

sob ze skaleczeniami lub ropiejacymi ranami nie
gajacej bezposredniego kontaktu 7 Zywno$cig

k. z muchami i et v s
e konu;la unitam‘ nnymi owadami, ktére Przenosza drobnoustroje.
0-higieniczna,
ie produkt6w

powinny by¢ dopuszc: 0 pracy

e Pl"OduCema (informacja o terminie prz¥°
bo yWania i przygotowania do spozycia).
Noustrojéw chorobotwérczych zamieszczo™
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Wybrane drobnoustroje chorobotworcze

objawy podobne do przezigbienia,
moze przenikac do ptodu i powo-
dowac poronienie lub zakazenie

| dur brzuszny i rzekomy (wywoty-
wane przez S. typhi i S. paratyphi),
‘zatrucia pokarmowe ograniczo-

ne do przewodu pokarmowego
salmonelloza

gleba, woda, organizmy ludz
produkty spozywcze: dréb, migso, suche
wedliny, mleko i produkty mleczne
warzywa

surowce pochodzenia zwierzecego (jaj3,
dréb, mleko, mieso mielone), srodowisko
naturalne zanieczyszczone fekaliami
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biegunka i biegunka podréznych
(szczepy enterotoksyczne), krwawy
niezyt jelita i zapalenie pecherza
moczowego (szczepy enterokrwo-
toczne szczegélinie niebezpieczne
dla niemowlat)

| czerwonka objawiajaca sig goracz-
ka i biegunka z duz3 iloscia sluzu;
‘powiktaniami moga by¢ zapale-
nie stawéw, zmiany w uktadzie
krazenia

zatrucia pokarmowe wywotane
enterotoksyna, sama bakteria
przy obnizonej odpornosci moze
powodowac czyraki, zapalenie
migdatkéw

| zaburzenia wzroku, mowy, zdolno-
| éci motorycznych spowodowane
toksyna botulinows, zwang jadem
kietbasianym (najsilniejsza toksyna

[balaenina)

powszechnie wy

Wystepowanie

szczepy niepatogenne naturalnie wy-
stepuja w dolnych odcinkach przewodu
pokarmowego ludzi i zwierzat, w SUrow-
cach (gtéwnie pochodzenia roélinnego)
zanieczyszczonych fekaliami

warzywa i owoce zanieczyszczone fekalia-

mi, gléwnie satata, niemyte owoce

-gardtowej, na

szeroko rozpowsze
w produktach spozywc
w miesnych konserwac
w domowych waru

- przepiséw sanitarnych jest szczegélnie wazne w przypadku tyck
odlegaja dalszej obrébce termiczne;j.
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3.1. Ogélna charakterystyka drobnoustrojéw

Znajomos¢ mikrobiologii pozwala zrozumie¢ celowo$¢ prawidtowych zachowarn higie.
nicznych w trakcie produkcji zywnosci oraz poznac dobre i zte oddziatywanie niekt6rych
mikroorganizméw. Mikrobiologia jako nauka sktada sie z kilku odre¢bnych dziedzin. w o4.
niesieniu do produkgji zywnosci istotne znaczenie maja:

* mikrobiologia ogélna — zajmuje sie budowa (morfologia), czynnoéciami zyciowymi (1.
zjologia) oraz metodami badari i hodowlg drobnoustrojéw;

® mikrobiologia przemystowa — zajmuje si¢ wykorzystaniem drobnoustrojéw w okrelo.
nych branzach przemystu;

* mikrobiologia sanitarna — bada Zrédta zakazen mikrobiologicznych oraz » 1je sie
higieng produkgji.

Drobnoustroje znajduja zastosowanie w produkgji zywnosci lub jg utr . Zna-
jomosc ich nazewnictwa jest bardzo przydatna. Klasyfikacja drobnoustro era sie
na cechach fizjologicznych, morfologicznych oraz genetycznych. Ponizej awiono
przyklad nazewnictwa drobnoustrojéw (E. coli — bakteria wskaznikowa $wi- 0 sta-
nie higienicznym).

Krélestwo Procaryota

Gromada / klasa Schizomycetace

Rzad Eubakteriae

Rodzina Enterobakteriaceae

Rodzaj Escherichia

Gatunek Escherichia coli

Szczep Escherichia coli O 157:H 7

Do mikroorganizméw zalicza sig (ryc. 3.1):
® bakterie;
* grzyby mikroskopowe (drozdze i plesnie);
® pierwotniaki, glony.
W praktyce gastronomicznej, gdy méwi si¢ 0 mikroorganizmach czesto ma sig na my’

sli takze wirusy, kto i ; ; L :
- sneahutaion Zmu_ re nie s jednak organizmami Zywymi, poniewaz nie prowadza wias-




image2.jpeg
bola, c) plesn Z rodzaju

Ryc. 3.1. Zdjecia spod mikroskopu elektronowego: a) bakteria, b) wirus E
Aspergillus, d) drozdze

; : : : : i i organizméw
Drobnoustroje wystepuja w glebie, wodzie, powietrzu oraz na pow1erzchm ; ;
je wystepuja w g ——i-eo

i wewngtrz nich. Bakterie Zyja wlasciwie w kazdym $rodowisku, nawet :
niekorzystne warunki rozwoju. W warunkach niekorzystnych niektére gatunki WYkSZtal'

cajg roznego rodzaju przetrwalniki, dzigki ktérym przetrzymuja trudny okres i po ustaniu
zagrazajacych bodZcéw (np. zakoriczeniu sterylizacji) rozwija sie z przetrwalnikow nor-
malna komérka bakteryjna. Przetrwalniki stanowig duzy problem w przetworstwie, ponie-
waz trudno je zniszczy¢. Sg oporne zaréwno na wysoka temperature, jak i na zamrazanie
skrajne wartosci pH oraz wysokie stezenie soli., '
Bakterie wykorgystu)e. si¢ w r6znych ga}eziac.h przemystu. Istnieje jednak wiele -
tywnych skutkéw ich dziatania. W tab. 3.1 zamieszczono charakt g <
kroorganizméw wystepujacych w zywnogci. erystyke wybranych mi-

B . .
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Budowa

® cytoplazma
(zwinigta nic¢
DNA, rybo-
somy, ziarna
substancji
zapasowych,
u niekt6rych
plazmidy)

* btona
komérkowa

* Sciana

komérkowa

» otoczka

 $luzowa

u mektérych

Ksztatt

kulisty:
— ziarniaki
— dwoinki
— czwo-
raczki
(tetrady)
— pacior-
kowce
—gronkowce |
—pakietowce |
cylindryczny: |
—laseczki |
— pateczki
spiralny:
— przecin-
kowce
— $rubowce
— kretki

tlenowe
beztlenowe
wzglednie
beztlenowe
mikroae-
rofile!

e samo-
zywne
(autotrofy)

e cudzozyw-
ne (hete-
rotrofy)

: Tabela 3.1. Charakterystyka wybranych mikroorganizméw wystepujacych w zywnosci

* bezptciowe

e piciowe

Przykiad

Bacillus,
Pseudomonas

Micrococcus
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Mikro- | Czynnoéci zyciowe
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Czynniki wptywajace na rozwéj drobnoustrojéw:

e woda,

e ci$nienie osmotyczne,

e temperatura,

e promieniowanie,

e pH srodowiska,

o obecno$c zwigzkéw chemicznych.
Woda jest najwazniejszym sktadnikiem komoérki, w niej odbywaja si¢ wszelkie proc

zyciowe. Drobnoustroje s bardzo wrazliwe na brak wody, co wykorzystuje si¢ do kons

wowania Zywnosci (suszenie).
Minimalna zawarto$¢ wody w podtozu do rozwoju bakterii wynosi 207 i okoto 15

dla ple$ni.
Istniejg jednak gatunki odznaczajace si¢ odpornoscig na wysychani- aleza do
bakterie posiadajgce otoczki §luzowe, przetrwalniki oraz zarodniki drozc - | plesni.
Cignienie osmotyczne zalezy od zawarto$ci wody w $rodowisku i wp! = na odpowi
nig prezno$¢ (turgor) komérki. Elastyczno$c sciany komérkowej i biony roplazmaty
sprawia, ze komérka potrafi przystosowac sie do niewielkich zmian ci<r: ='::r‘4 osmotyc

go. Zmiany cis’nier'lia osmotycznego mogg by¢ wywolane przez dodatek <ol lub cukru;
po;vod}ue péaz'r)nohz(-; — odwodnienie komérki prowadzace do jej $mierc:
stniejg drobnoustroje przystosowane do zyci i —
e przy: 0 zycia w wysokim ci§nieniu osmotyc
k. N
befzz??dne halofile - rozwijajace sie tylko w $rodowisku o duzym stezeniu soli;
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ile — rozwijajace sie w srodowisku bez dodatku soli, ale
jej stezenia;

ozwijajace sie przy duzych stezeniach soli, ktéra je niszczy.

czne nie wywiera wickszego wptywu na drobnoustroje.

Wwaznym czynnikiem wplywajacym na rozwéj drobnoustrojéw.

u do kazdego drobnoustroju mozna okregli¢ jej trzy poziomy:

ponizej ktérej rozwoj jest zahamowany;

érej drobnoustroje rozwijaja sie najszybciej;

powyzej ktérej rozwdj jest zahamowany i drobnoustroje czesto ulegaja

tolerujace jedno-

alna dla rozwoju drobnoustrojéw czesto sig jest taka sama jak tem-




