Predictive Microbioiogy
theory and appiication

T. A. McMeekin

J. N. Olley

T. Ross

D. A. Ratkowsky

Research Studies Press LTD
Taunton, Somerset, England

John Wiley & Sons Inc.,

New York, Chichester,

Toronto, Brisbane, Singapore, 1993

rzygotowujac sie do recenzji tej ksiazki
podstawowym problemem byto prawid-

towe przettumaczenie jej tytutu na jezyk

polski. Wahatam sie pomiedzy Mikrobiolo-
gia predykcyjnag (to jest przewidywaniem
przysztych realizacji procesu stochasty-
cznego na podstawie mierzalnych danych)
oraz Mikrobiologig prognostyczng (nauko-
wym przewidywaniem przysztych zdarzen
— na podstawie zjawisk niemierzalnych).
Statystycy, informatycy i specjalisci z dzie-
dziny prognozowania twierdzili, ze prawid-
towym jest termin Mikrobiologia predykcyj-
na, jednak nikt z licznych mikrobiologéw —
i nie tylko — nie znal tego terminu. Dla-
tego tez zdecydowatam sie na uzywanie
terminu Mikrobiologia prognostyczna go-
dzac sie z tym, ze nie jest on w pehni pra-
widtowy.

U podstaw mikrobiologii prognostycznej
lezy koncepcja, ze szczeg6towa wiedza
0 zachowaniu sie mikroorganizméw po-
zwala na obiektywne okreslenie wplywu
procesu technologicznego, warunkéw dys-
trybucji i magazynowania na stopien ska-
zenia mikrobiologicznego produktu, a za-
tem na jego jakos$¢. Zrozumienie zachowa-
nia sie populacji drobnoustrojéw podczas
procesu produkcyjnego i magazynowania
pozwala poprzez wykorzystanie odpowied-
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nich zaleznosci matematycznych pomiedzy wzrostem drobnoustrojéw a warunka-
mi zewnetrznymi, na precyzyjne okreslenie ich przezywalnosci i/lub wzrostu. Oz-
nacza to, ze istnieje mozliwos¢ okreslenia jakosci produktu spozywczego i jego
stanu sanitarnego poprzez monitorowanie warunkéw przechowywania takich jak
temperatura, skiad atmosfery albo tez cechy samego produktu takich jak aktyw-
nos$c wodna itp.

Tym zagadnieniom poswiecona jest recenzowana ksigzka. Zainteresowanie mi-
krobiologig prognostyczna (predykcyjng) pojawito sie wiasciwie dopiero w ostat-
nich latach, mimo Ze jej zasady sformutowane przez Belehradeka znane byty juz
w latach trzydziestych. Szczegdlng uwage temu zagadnieniu poswieca sie w takich
krajach jak: Stany Zjednoczone, Wielka Brytania, Australia i kraje Europy Za-
chodniej. Zaréwno rzady tych krajéw jak i instytuty naukowe oraz przemyst tozg
obecnie duze kwoty na opracowanie odpowiednich modeli prognostycznych, a co
za tym idzie tworzenie baz danych.

Podstawowym zagadnieniem jest tutaj jako$¢ danych doswiadczalnych. Wias-
nie tym sprawom poswiecili autorzy pierwszy, najobszerniejszy rozdzi™ swojej
monografii. Podkreslajg z catym naciskiem fakt, ze modete opracowane w warun-
kach laboratoryjnych musza by¢ bezwzglednie weryfikowane dla okreslonych pro-
duktéw spozywczych.

Recenzowana monografia omawia podstawowe kroki konieczne do tworzenia,
sprawdzenia i zastosowania takich modeli w praktyce. W rozdziale drugim szcze-
gotowo oméwiono teoretyczne podstawy opracowywania takich modeh. Jest to
bardzo obszeruy rozdziat, wymaga bowiem doktadnego przedyskutowania podstaw
matematyczno-statystycznych tej nowej dziedziny mikrobiologii. Autorzy oméwili
rowniez krytycznie sposoby zbierania danych oraz ich prawidtowa interpretacje.
Duzo uwag poswiecono takze modelom (réwnaniom) regresji krzywoliniowej.

Bardzo ciekawe dla Czytelnika sg rozdziaty 6 i 7, w ktorych omoéwione wczes-
niej modele sprawdzono w praktyce dla okreslenia okresu przechowalniczego roz-
_nyc)h produktéw oraz ich stanu higienicznego (ryby, produkty mleczarskie, miesne
itp.).

Rozdziat trzeci zapoznaje Czytelnika z dwoma podstawowymi typami modeli Ki-
netycznych stosowanych w monografii, a to modelami typu Belehradeka i Arrheniusa.
Poréwnywanie ich na przyktadzie danych r:zeczywistych (doswiadczalnych) jest przed-
miotem rozdziatu czwartego. Rozdziat ten dotyczy jednak jedynie wptywu jednego —
chociaz by¢ moze najwazniejszego czsunika — to jest temperatury. W rozdziale pig-
tym zastosowano te same dwa typy modeli dla przedstawienia tgcznego wptywu kilku
czynnikdw zewnetrznych (temperatury, aktywnosci wodnej, pH itp.) na rozwéj popu-
lacji drobnoustrojow.

Praktyczne wskazowki dotyczace zastosowania réznego rodzaju czujnikéw re-
jestrujacych i interpretujgcych ,historie produktu spozywczego” zawarte sa
w ostatnich dwdch rozdziatach tej bardzo ciekawej monografii.

Ksigzke przeczytatam z duzym zainteresowaniem i moge tylko zatowaé, ze nie
mamy jeszcze odpowiednika polskiego.
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