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Limity wzrostu dla Najbardziej Powszechnych
Patogendw Zwigzanych Przetwoérstwem Mileka

* Ponizsze tabele pokazujg wartosci minimalne i maksymalne dla
pH, temperatury i aktywnosci wodnej, ktore pozwalajg na
wzrost (lub produkcje toksyn) przez szereg bakterii
chorobotwaorczych.

* Dane do tabel uzyskano z publikacji International Committee
on the Microbiological Safety of Foods

ICMSF 1980 & ICMSF 1996), i sg cytatami z:

Institute of Food Technologists (2001)

Ocena i definicje Zywnosci Potencjalnie Niebezpiecznej
Rozdziat 3: Czynniki, ktore Wptywajga na Wzrost Bakterii.
Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety

Vol. 2, 2003
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Granice Wzrostu i Zarzgdzanie Niezgodnosciami

 Tam, gdzie stosuje sie przedtuzone dojrzewanie w celu
inaktywacjii patogenow obecnych w dojrzewajgcym serze, tabele
mogqg dostarczyC przyktadow parametrow fizykochemicznych,
ktore moga byc przyjete za wartosci graniczne.

* Rozporzadzenie (EC) 2073/2005 opisuje minimalng ilos¢ prob
wymagang do zaakceptowania partii.

* Tam, gdzie obrobka cieplna zostata zastosowana do zabicia
patogenow, uktad czas-temperatura, ktoéry musi osiggnac produkt,
moze by¢ wyzszy nig pasteryzacja (np.: 73°C przez 1-2 minuty).

* Obrobka termiczna lub przedtuzone dojrzewanie nie zapewnia
bezpieczenstwa w przypadku toksyny gronkowcowe;.
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Punkty Kontroli Krytycznej (CCP) oparte na limitach wzrostu

* Nie mozna zatwierdzi¢ CCP (jako docelowego pH) jako sposobu
kontroli wzrostu patogenow, jezeli wartos¢ ustalona jako
krytyczna jest wyzsza niz wartos¢ wymagana do zahamowania

wzrostu.

* Wiele odmian sera i innych produktow mleczarskich ma
wartosci pH, temperatury dojrzewania lub aktywnos¢ wodng
WYyzszg niz minimalne granice wzrostu dla patogenow.

 Tam, gdzie nie mozna zidentyfikowac zatwierdzonego CCP,

obnizenie ryzyka mozna lepiej zapewnic¢ poprzez dobre praktyki
higieniczne podczas produkcji i przetworstwa mleka.
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Limity Wzrostu dla Patogenéw w Zywnosci (pH)

Organizm Minimum Optimum Maximum
Enterohemorrhagic E. coli 4.40 6.00-7.00 9.00
Salmonella 4.20 7.00-7.50 9.50
Listeria monocytogenes 4.39 7.00 9.40
Staphylococci 4.00 6.00-7.00 10.00
Tworzenie Staphylococcal 4.50 7.00-8.00 9.60
Enterotoxin
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Limity wzrostu pH
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Limity Wzrostu dla Patogenéw w Zywnosci (Temp.°C)

Organizm Minimum Optimum Maximum
Enterohemorrhagic E. coli 7.0 35.0-40.0 46.0
Salmonella 5.0 35.0-37.0 45.0-47.0
Listeria monocytogenes 0.0 30.0-37.0 45.0
Staphylococci koagulazo-dodatnie 7.0 35.0-40.0 48.0
Tworzenie Staphylococcal Enterotoxin 10.0 40.0-45.0 46.0
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Limity temperatury (°C)
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Limity Wzrostu dla Patogenéw w Zywnosci
Aktywnos¢ wodna

Organizm Minimum Optimum Maximum
Enterohemorrhagic E. coli 0.95 0.99
Salmonella 0.94 0.99 >0.99
Listeria monocytogenes 0.92
Staphylococci koagulazo-dodatnie 0.83 0.98 0.99
Tworzenie Staphylococcal Enterotoxin 0.88 0.98 0.99
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Limity aktywnosci wodnej
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