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NALAZ PENICILLIUM CAMEMBERTI THOM U EDAMSKOM
SIRU | NJEGOVA TOKSICNOST*

Dr Marija SKRINJAR, Tehnoloski fakultet, Novi Sad

Sazetak

U ovom radu ispitana je zastupljenost Penicillium camemberti kao konta-
minenta u edamskom siru tokom zrenja i skladiStenja, kao i u uzorcima sira
uzetim iz prodajne mreze.

U nostavku rada, u ogledima izvedenim na embrionima pili¢a, ispitana
je toksi¢nost odabranih sojeva P. camemberti.

Uvod

P. camemberti predstavlja tzv. belu plesan, koja se upotrebljava u pro-
izvodnji kamambera, a raste na povr§ini sira, dajué¢i mu specifiéan izgled
iokus (Kosikowski, 1966). Imajuéi u vidu izuzetan znaéaj P. camemberti
za tehnologiju sira, brojni autori posvetili su svoja istrazivanja toj vrsti plesni,
pogotovo u zemljama s visokom proizvodnjom sira.

Medutim. veéina tih istrazivanja posvecena je P. camemberti kao starter
kulturi, dok ima malo podataka o eventualnoj tcksi¢nosti te plesni. Uzrok
tome je, verovatno, nedovoljna posvecenost paznje P. camemberti kao kontami-
nentu Zivotnih namirnica. Podela misljenja pojedinih istraZivaca o toksi¢nosti
P. camemberti upravo je posledica nedovoljno posveéene paZnje toj problematici
(Gibel et al, 1971, Lafont et al, 1976, Milczewski et al, 1976.,
Frank et al, 1977.).

Cilj ovog rada bio je, da se ispita zastupljenost P. camemberti kao konta-
minenta u uzorcima edamskog sira tokom njegovog zrenja, kao i u uzorcima
istog tipa sira dobijenim iz skladiSta mlekare odnosno uzetim iz prodajne
mreze. Bioloskim ogledima, izvedenim na embrionima piliéa, zeleli smo ispitati
toksi¢énost filtrata podloga na kojima su rasli odabrani sojevi P. camemberti.

Materijal i metode rada

Uzorci edamskog sira uzimani su iz pogona mlekare periodi¢no tokom
zrenja sira. Usporedo su ispitivane tri proizvodne partije (I, II i III). Tokom
zrenja sir je pran svakodnevno vodenim rastvorom sorbinske kiseline, osim na
dan uzimanja uzoraka.

Prisustvo P. camemberti ispitano je i kod 575 uzoraka edamskog sira,
uzetih iz skladiSta mlekare ili iz prodajne mreZe metodom slu¢ajnog izbora.
Ovi uzorci sira bili su zastiéeni folijom.

Za izolaciju i determinaciju P. camemberti korii¢ene su Sabouraud pod-
loga i Czapek agar. Determinacija P. camemberti izvr§ena je prema Raper-u
i Thom-u (1949)1i Samson-u et al. (1977.).

* Rad je izvod iz doktorske disertacije MIKOPOPULACIJE I MIKOTOKSINI SIRA TIPA
~EDAMER«, odbranjene 4. 10. 1984. na Tehnolodkom fakultetu u Novom Sadu.
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U zavr$nim ogledima, na embrionima piliéa ispitana je toksiénost 10
ekstrakata filirata P. camemberti, Kao podloga za gajenje odabranih sojeva
upotrebljena su pSeniéna zrna.

Samlevena i sterilisana pSenitna zrna (40 g) inokulisana su sa 5 m!
inckuluma plesni. Erlenmajer boce (300 ml) s tako pripremljenim supstratom
inkubirane su nedelju dana na iemperaturi od 26 do 28°C. U toku drugog i
tre¢eg dana inkubiranja dodato je jo§ po 5 ml sterilne destilovane vode. Boce
su mucékane svakodnevno, kako ne bi doslo do spajanja zrna i izrasle micelije.
U toku narednih ¢etiri do Sest nedelja inkubiranje¢ se vrSilo na temperaturi
ol 10-C. Za pripremanje ekstrakata P. camemberti koriSéen je deo multimi-
Lololzsinskog meloda po E ppley-u (1978.). Ekstrakti svih uzoraka uparavani
s1 do suve materije, a zatim razredeni hloroformom.

Oglcdi ispitivanja toksi¢nosti P. camemberti izvedeni su u tri ponavljanja.
U Zumandanu kesu svakog jajeta starog osam dana, inokulisano je 0,1 ml
uzorka razredenog na 105, a kontrolna grupa jaja inokulisana je sa istom
koli¢inom sterilnog fizioloskog rastvora.

Rezultati i diskusija

Prisustvo i uéestalost P, camemberti (sl. 1) kao kontaminenta pojedinih
proizvodnih partija edamskog sira prikazani su na slikama 2, 3 i 4. P. camem-
berti je predstavljao u toku prve nedelje zrenja 20 do 24°/6 od ukupne miko-
populacije u I i II proizvodnoj partiji, koja je pripadala Penicillium vrstama.
U toku sledeé¢ih nedelja zrenja tih proizvodnih partija zapaZena je veéa za-
stupljenost P. cainemberti. Najveéi broj kolonija P. camemberti izolovan je iz
I proizvcdne partije u toku pete nedelje zrenja, a iz II u toku &etvrte nedelje.
S druge strane, P. camemberti je predstavljao ¢ak 45% svih Penicillium
vrsta, koje su izolovane iz III proizvodne partije veé¢ u toku prve nedelje zre-
nja (sl. 4).

Tokom narednih nedelja zastupljenost P. camemberti u ovoj proizvodnoj
partiji postepeno se smanjivala. Ustanovljeno je, da je na zavrfetku zrenja
III proizvodne partije svega 24% od svih Penicillium vrsta pripadalo ovoj
vrsti plesni.

Iz 550 uzoraka edamskog sira koji su dobijeni iz skladista mlekare izolo-
vano je viSe hiljada sojeva plesni. Penicillium vrste predstavljale su najveéi
deo (oko 90°/¢) mikopopulacije sira. Iz veéine tih uzoraka izolovan je i P. ca-
memberti, koji je bio, pored P. verrucosum var. cyclopium, najéesée zastupljen.

Prilikom ispitivanja rasta plesni u uzorcima edamskog sira uzetim iz pro-
dajne mreZe, ponovo je ustanovljena velika zastupljenost P. camemberti.
Utvrdeno je, da je ¢éak 92% uzoraka bilo kontaminirano tom vrstom plesni.

Iz napred iznetih rezultata moze se videti da je P. camemberti imao zna-
¢ajan udeo u sastavu mikopopulacije ispitivanih uzoraka sira. Ova ¢&injenica
utoliko je znacajnija, jer je poznato, da P. camemberti u izvesnim uslovima
proizvodi toksi¢an metabolit, ciklopiazoi¢nu kiselinu (Le Bars, 1579.).

U toku daljih istrazivanja odabrano je deset sojeva P. camemberti, koji
su oznateni slovima A, B, F, G, H, I, N, P, S i X, &ja je toksi¢nost ispitana
na embrionima pili¢a. Odabrani sojevi izolovani su iz razli¢itih uzoraka edam-
skog sira.

12 Mliekarstvo 35 (1) 1985.



Sl. 1. P. camemberti, konidiofore rapave, asimetri¢no granate, s metu-
lame i fijalidama karakteristi¢nog oblika (10 X 100).
Fig. 1. P. camemberti, conidiophores rough, asymmetrically branched, with
characteristically shaped metulae and phialida (10 X 100)
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SI. 2. Ucestalost P. camemberti u I proizvodnoj partiji
Fig- 2. -— Frequency of P. camemberti in I series
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Sl. 3. Utestalost P. camemberti u II proizvodnoj partiji
Fig. 3. — Frequency of P. camemberti in II series
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Sl. 4, Uéestalost P. camemberti u III proizvodnoj partiji

Fig. 4. — Frequency of camemberti in III series

Kao 5to se u tablici 1 mozZe uoéiti, 83,33%0 pileéih embriona inokulisanih
ekstraktima F. camemberti uginulo je veé¢ u toku prvog dana ogleda. Najvecu
toksiénost ispoljili su ekstrakti, A, B, N, P i S sojeva. U toku drugog dana
ogleda ustanovljeno je uginuée jos 6,67%0 embriona, dok su preostali embrioni
uginuli u toku treéeg dana ispitivanja. Ni jedan embrion inokulisan ekstrak-
tima P. camemberti nije preZiveo ogled.
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Zapazeno je, da je ubrzo nakon inokulisanja doSlo do snaZnog krvarenja
u glavenom delu embriona. Ovo krvarenje se za veoma kratko vreme prosirilo
na ceo embrion, a kao posledica toga sledilo je uginuée embriona.

Svi embrioni iz kontrolne grupe preZiveli su ogled.

Tablica 1. — Ispitivanje toksi¢nosti P. CAMEMBERTI na embrionima pili¢a
Table 1. — Investigation of P. CAMEMBERTI toxicity on chicken embryons

Vreme (Dani)

Vrsta plesni Time (Days)
Strain

1 2 3 4 5 6 7 8
P. camemberti A 3/3 — — - — — —
P. camemberti B 3/3 —_ —_ — _ —= —_
P. camemberti F 2/3 2+1/3 — —_ — — —_ —
P. camemberti G 3/3 — S — — = — —
P. camemberti H 1/3 1/3 1+2/3 — = = — -
P. camemberti I 2/3 24+1/3 — —_ —= = —
P. camemberti N 3/3 — — — st st — -
P. camemberti P 3/3 — —_— = — —_— — =
P. camemberti S 3/3 — — o = =
P. camemberti X 2/3 2/3 2+1/3 — — —

Legenda: 3/3; 2/3; 1/3 i 0/3 = prvi broj ozna¢ava broj uginulih embriona, a drugi
broj inokulisanih embrioniranih jaja.

Rezultati dobijeni u toku ovih ogleda ukazuju na visoku toksiénost oda-
branih sojeva P. camemberti i slazu se sa nalazima Gibela et al (1971.)
Ekstrakti kultura P. camemberti, kako su ustanovili ovi autori, bili su kan-
cerogeni za pacove, kada su davani oralno i subkutano.

U literaturi se nalaze i podaci koji se razlikuju medusobno u pogledu
toksi¢nosti P. camemberti, Dok Lafont et al. (1976.), kaoi Milczewski
et al. (1976.) navode da su sojevi P. camemberti bili blago toksi¢ni ili netok-
s:tni u toku bioloskih ogleda, Frank et al. (1977.) isti¢éu da nisu zapaZene
nikakve promene kod pacova i pastrmki koje su hranjene duZe vremena
obrocima kontaminiranim P. camemberti.

Tek u novije vreme ustanovljeno je, da P. camemberti moZe stvarati
toksitan metabolit, ciklopiazoi¢nu kiselinu (Le Bars, 1979.). Sposobnost
stvaranja ovog toksina zavisi, s jedne strane od soja plesni, a s druge, od
sastava podloge, temperature i vremena inkubiranja. Ovom ¢&injenicom mogu
se objasniti i razli¢iti rezultati dobijeni u toku ispitivanja toksiénosti sojeva
P. camemberti, citirani od strane pojedinih autora.

Summary

P. camemberti composed 20 to 45%0 of total Penicillium mycopopupation
isolated from Edam cheese during ripenning. The cheese samples taken from
dairy plants and market were frequently contaminated by the same species.

During the toxicity examination of selected strains of P. camemberti on
chicken embryons was found in 83,33% of embryons letal effect after the first
test day. Non of inoculated embryons by P. camemberti extracts was not
survived the treaiment.
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PROFITI SE LAKSE OSTVARUJU NA TRZISTU, AKO SE DISTRIBUCILJA
VRSI KROZ SPECIJALIZIRANA PODUZECA

U prehrambenoj industriji Danske zapaZa se znafajna koncentracija.
Svega tri velika zadruzna poduzeéa opskrbljuju 80% domaceg trzista konzum-
nim mlijekom, u jednoj zadruzi je koncentrirano 50% proizvodnje sira.

Krajem 1982. godine prolazilo je 95% izvoza maslaca kroz jedan kanal.
Sliéna je koncentracija u proizvodnji i prometu svinjskog mesa gdje je u 1981.
i 1982. godini jedna zadruga proizvela 62 ukupne proizvodnje svinja u Dan-
skoj.

16 Mliekarstvo 35 (1) 19853.



