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Wprowadzenie. Kuchnia jest szczegdélnym miejscem cztowieka, w ktorym s3
przygotowywane i spozywane positki niemalze kazdego dnia, dlatego tez istotne
jest zadbanie o jej czystosC i bezpieczenstwo zdrowotne osob korzystajgcych z
takich miejsc. Jakosc i ilos¢ mikroorganizmoéw obecnych na blatach kuchennych w
Znaczacy sposob moze wptynac na stan zdrowia ludzi. Na pozor czysty zlew, ggbki
do mycia naczyn, deski do krojenia to w rzeczywistosci idealne srodowisko do
rozwoju mikroorganizmow. Wilgoc¢, ciepto, resztki jedzenia obecne na ich
powierzchniach stwarzajg bardzo dobre warunki do zycia i namnazania sie bakterii
i mikroskopijnych grzybow (mikrofungi). Zdecydowana wiekszos¢ z nich, w
niewielkim natezeniu, jest nieszkodliwa i powszechnie wystepuje w srodowisku
zewnetrznym jako flora saprofityczna. Mogg rowniez wystepowac grozne dla
zdrowia i zycia cztowieka patogenne drobnoustroje tj. wirusy jelitowe,
chorobotworcze szczepy bakteryjne, a wsrod nich zjadliwe szczepy Escherichia
coli, enterotoksyczne Staphylococcus aureus czy pateczki Salmonella spp.
odpowiedzialne za biegunki i zatrucia pokarmowe (3, 4). Ich zrodtem moze by¢
nieprzetworzona lub zle przechowywana krotkoterminowa zywnosc¢ tj. surowe
mieso, jajka, warzywa czy owoce. Zywnos$¢ taka w stycznosci z innymi produktami
spozywczymi lub z powierzchniami abiotycznymi jest idealnym nosnikiem i
rezerwuarem roznych grup mikroorganizmow (1, 3, 4). Przyjmuje sie, ze wiekszosc¢
odnotowanych przypadkow biegunek u ludzi (ok. 80%) jest powigzana z
rodzinnymi ogniskami epidemii w warunkach domowych (2-4).

Celem niniejszych badan byta ocena sanitarna kuchennych blatow w wybranych
mieszkaniach studenckich we Wroctawiu

Materiaty i metody. Ocene stanu sanitarnego powierzchni uzytkowych blatéw kuchennych
wykonano w maju 2014 r. w czterech obiektach mieszkalnych wynajmowanych przez
studentow we Wroctawiu w dzielnicach: Psie-Pole (I, 1ll) (Fot.1) i Fabryczna (ll, IV). Materiat
do badan mikrobiologicznych pobierano z losowo wybranych powierzchni blatow
kuchennych metoda odciskowg przy uzyciu gotowych kontaktowych ptytek agarowych
firmy BioCorp (Polska). W badaniach wykorzystano pozywki nieselektywne (Tryptozo-
sojowy agar, Sabouraud Dextrose agar) oraz selektywne do wstepnej identyfikacji bakterii
wskaznikowych tj. Staphylococcus manitolo(+) (Mannitol Salt agar) (Fot.2), pateczek
jelitowych (Violet Red Bile Glucose/ Lactose agar) oraz pateczek wytwarzajgcych H,S, w tym
Salmonella spp. (Salmonella Chromogenic agar). Materiat do badan mikrobiologicznych
pobierano w trzech powtodrzeniach dla kazdego zestawu ptytek agarowych. Wysiane
pozywki inkubowano w warunkach tlenowych, odpowiednio w temp. 35°C + 2°C przez 24-
48 h dla okreslenia catkowitej liczby drobnoustrojow mezofilnych i mian bakterii
wskaznikowych oraz w temp. 25°C + 2°C przez 3-5 dni dla okreslenia catkowitej liczby
drobnoustrojow  psychrofilnych i liczby mikrofungi (grzybow plesniowych i
drozdzopodobnych). Wartosci ilosSciowe wyhodowanych mikroorganizmow wyrazano jako
liczba Srednich z trzech powtdrzen jednostek formujacych kolonie na 100cm? powierzchni
blatéw kuchennych (cfu/100 cm?).

Wyk. 1. Catkowita liczba grup drobnoustrojow izolowanych z
powierzchni uzytkowych blatow kuchennych
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Fot. 1. Stan sanitarny powierzchni blatow kuchennych
oceniano metodg odciskowg przy uzyciu zestawu
komercyjnych ptytek agarowych (kuchnia nr Il w bloku
mieszkalnym w dzielnicy Wroctaw-Psie Pole)

Fot. 2. Wzrost ziarniakdw manitolo(+) i
(-) na kontaktowych ptytkach Mannitol
Salt agar (BioCorp)

Wyniki i dyskusja. W badaniach mikrobiologicznych powierzchni uzytkowych blatow
kuchennych w mieszkaniach studenckich wykazano duze zréznicowanie drobnoustrojow,
w tym bakterii i grzybow. Na ogot stan sanitarny kuchennych blatow (kuchnie nr |, [l i IV)
byt sSrednio zadawalajgcy z dominacjg grup drobnoustrojow psychrofilnych w stosunku do
mezofilnych z indeksem < 0,2 i niewielkim odsetkiem mikroskopijnych grzybow z
indeksem < 0,22 (wyk.1). Blat kuchenny w Kuchni nr |l okazat sie najbardziej
zanieczyszczony mikrobiologicznie z dominacjg grupy mezofilnej > 3500 cfu/ 100 cm?, ze
zwiekszong liczebnoscig populacji gronkowcéw manitolo(+) (1500 cfu/ 100 cm?) i pateczek
jelitowych (885 cfu/ 100 cm?) (wyk.2). W trzech analizowanych obiektach (kuchnia nr |, Il i
IIl) podejrzewano obecnos¢ pateczek z rodzaju Salmonella w ilosciach odpowiednio 0,57
cfu/ 1 cm?; 0,49 cfu/ 1 cm?i 0,42 cfu/ 1 cm?. Najlepszy stan sanitarny blatu kuchennego
stwierdzono w Kuchni nr IV z niewielkim odsetkiem bakterii flory fizjologicznej i grzybow
plesniowych (76,4%). W pozostatych obiektach Kuchennych (nr I, II, i Ill) stwierdzono
dominacje grzybow drozdzopodobnych (99%-89%) w stosunku do grzybow plesniowych.
W swietle biezacych analiz mikrobiologicznych wykazano istotnos¢ wykonywania badan
majacych na celu monitorowanie stanu sanitarnego obiektow, nawet o matej uzytecznosci
publicznej i poszerzenie zestawu badan podstawowych o okreslanie mian potencjalnie
patogennych bakterii wskaznikowych tj. pateczek Salmonella spp. Kuchnia jest bardzo
dobrym rezerwuarem mikrobiota pochodzacych od ludzi i zwierzat domowych oraz
zrodtem transmisji drobnoustrojow m.in. na produkty spozywcze (2-4).

Whioski: Stopien zagrozenia zdrowotnego ludzi korzystajgcych z takiego miejsca jak kuchnia
moze byc¢ zréznicowany, w zaleznosci od ogdlnego stanu sanitarnego badanego obiektu, jak
rowniez od poziomu wiedzy i higieny populacyjnej ludzi. Waznym i istotnym elementem w
poprawie jakosci zycia ludzi moze bycC ciggta edukacja spoteczna i propagowanie dobrych
nawykow higienicznych zaréwno wsrod dzieci, mtodziezy jak i osob dorostych.

Podziekowania: dla firmy BioCorp za udostepnienie zestawow agarowych ptytek
kontaktowych i wkifad edukacyjny w procesie ksztatcenia studentow na kierunku
Mikrobiologii Il stopnia studiow na Wpydziale Nauk Biologicznych Uniwersytetu
Wroctawskiego

Projekt wykonano w ramach zaje¢ dydaktycznych z , Bakteriologii” dla studentéw II
stopnia studiow na kierunku Mikrobiologii WNB UWr. Podziekowania za wktad
laboratoryjny dla: M. Piotrowskiej, D. Wolnej , W. Patyk, N. Mikulewicz, M. Filipczak,

M. Modlinskiej, E. Baran
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