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OCENA MIKROBIOLOGICZNA PRODUKTOW
WEGETARIANSKICH

Streszczenie

Okreslono jako$¢ mikrobiologiczng 23 rodzajow wyrobow wegetarianskich po wyprodukowaniu oraz
po zadeklarowanych przez producentéw okresach przydatnosci do spozycia. W produktach okreslano [w 1
g]: 0gblna liczbg drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych, liczbe Staphylococcus aureus, plesni i drozdzy
oraz obecno$¢ bakterii z grupy coli w 0,001 g, laseczek beztlenowych przetrwalnikujacych w 0,01 g i
pateczek Salmonella w 25 g. Zanieczyszczenie mikrobiologiczne wyrobéw wegetarianskich bezposrednio
po wyprodukowaniu stanowity gtéwnie bakterie tlenowe mezofilne w liczbie 102-103 jtk/g. W badanych
produktach nie wykryto obecnosci bakterii chorobotworczych oraz drozdzy. Po przechowywaniu w
warunkach chtodniczych w wigkszosci wyrobéw znacznie wzrastala liczba bakterii tlenowych
mezofilnych, nawet powyzej 107 jtk/g oraz ple$ni, drozdzy i bakterii z grupy coli. Zastosowanie
odpowiednich proceséw technologicznych oraz przestrzeganie zasad Dobrej Praktyki Higienicznej w
przetworni znacznie poprawito jako$¢ mikrobiologiczna przechowywanych produktow.

Stowa kluczowe: produkty wegetarianskie, zanieczyszczenia mikrobiologiczne, GHP

Wprowadzenie

Positki wegetarianskie wytwarzane sa gtéwnie z surowcéw roslinnych, zwlaszcza
soi, soczewicy, fasoli, grochu. W sktad wigkszosci produktéw pochodzenia roslinnego
wchodzi niewielka ilo$¢ bialka i tluszczéw oraz duza zawarto$¢ weglowodandw. Ich
warto$¢ odzywcza jest mala, a zawarte w nich bialka okresla si¢ jako niepetno-
warto$ciowe ze wzgledu na brak w tancuchu polipeptydowym egzogennych amino-
kwaséw niezbednych czltowiekowi do syntezy wiasnych biatek ustrojowych.
Wyjatkiem sa produkty otrzymywane z suszonych nasion ro$lin straczkowych,
zawierajace od 21 do 25% biatka i wykazujace relatywnie wysoka warto$¢ odzywcza,
ktéra jednak ogranicza niedobdr aminokwaséw siarkowych cystyny i metioniny [18].
W panstwach azjatyckich soja i jej przetwory sa podstawowym zrodltem biatka. W
wielu krajach nasiona ro$lin straczkowych wykorzystuje si¢ do produkcji potraw
wegetarianskich zastgpujacych tradycyjnie spozywane potrawy migsne. W ostatnich
latach pojawita si¢ na krajowym rynku szeroka oferta produktéw spozywczych
skierowana do wegetarian m.in.: wedliny sojowe, dania gotowe, safatki, desery,
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przekaski. Celem wydiluzenia okreséw trwatosSci wigkszos¢ wyrobéw pakowana jest
prézniowo lub w atmosferze zmodyfikowanej. Zabiegi te wydtuzaja okresy lagfazy
bakterii, ograniczaja rozwdj plesni oraz obnizaja aktywno$¢ enzymatyczng drobno-
ustrojow [1, 5]. Producenci positkéw wegetarianskich staraja si¢ okresli¢ w nich
poziom zanieczyszczen drobnoustrojami, a nast¢pnie ustali¢ okresy przydatnosci do
spozycia. Jako$¢ mikrobiologiczna wyrobow wegetarianskich jest rzadko opisywana
[3].

Celem podjetych badan byla ocena mikrobiologicznej ré6znorodnych produktéw
przeznaczonych dla wegetarian (paréwki, kietbaski, paszteciki, burgery, sznycle,
satatki, pasty, desery, stodycze), pakowanych prézniowo lub w modyfikowanej
atmosferze, bezposrednio po wytworzeniu oraz po przechowywaniu w warunkach
chtodniczych. Badania wykonywano przed i po wprowadzeniu w zaktadach
produkujacych te wyroby zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

Material i metody badan

Zbadano 23 rodzaje wyrobéw wegetarianskich: 7 rodzajéw wedlin (paréwki,
kietbaski, paszteciki), 6 rodzajéw dan gotowych (burgery, nuggatsy, sznycle), po 3
rodzaje past i satatek warzywnych, po 2 rodzaje deserow sojowych i zbozowych
produktéw $niadaniowych. Oceniano réwniez zanieczyszczenia mikrobiologiczne w 13
mieszankach przyprawowych dodawanych do tych wyrobéw. Bezpos$rednio po
wyprodukowaniu zbadano 14 produktéw wegetarianskich. Czg§¢ produktéw
zapakowanych prézniowo (vacuum) lub w modyfikowanej atmosferze (MAP) zbadano
po przechowywaniu ich w temp. 0-4°C w terminach zaproponowanych przez
producentéw. Badania przechowalnicze wykonywano dwukrotnie, przed i1 po
wprowadzeniu w zaktadach dluzszego czasu obrdbki termicznej i zasad Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP).

W wyrobach garmazeryjnych, kulinarnych i wedlinach oraz w zbozowych
produktach $niadaniowych okreslano w 1 g: ogdlna liczb¢ drobnoustrojéw tlenowych
mezofilnych wg PN-EN ISO 4833 [9], liczbeg Staphylococcus aureus wg PN-EN ISO
6888-1 [12], plesni i drozdzy wg PN-ISO 7954 [13]. Oznaczano réwniez obecno$¢
bakterii z grupy coli w 0,001 g i laseczek beztlenowych przetrwalnikujacych w 0,1 g
(nie okre§lano tego parametru w zbozowych produktach $niadaniowych) wg PN-A-
82051 [10] oraz pateczek Salmonella w 25 g wg PN-EN ISO 6579 [11]. W
mieszankach przyprawowych 1 deserach sojowych, zgodnie ze wskazaniami
producenta, okre§lano w 1 g: 0og6lna liczbg drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych wg
PN-EN ISO 4833 [9], liczbg plesni i drozdzy wg PN-ISO 7954 [13] oraz obecno$¢
laseczek beztlenowych przetrwalnikujacych w 0,1g (tylko w mieszankach) i obecno$¢
bakterii z grupy coli w 0,001 g (tylko w deserach) wg PN-A-82051 [10].

Wiyniki i dyskusja

W badanych wyrobach, bezposrednio po ich wyprodukowaniu, ogélna liczba
drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych wynosita:
-~ w wedlinach od 3,1-107 jtk/g do 8,1-10° jtk/g;
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- w daniach gotowych odpowiednio od 3,0-107 jtk/g do 3,8-10" jtk/g;
- w zbozowych produktach $niadaniowych od 3,0-107 jtk/g do 8,7-107 jtk/g;
- wdeserach od mniej niz 10 jtk/g do 2,0-10" jtk/g.

Plesnie wykrywano w badanych wyrobach tylko sporadycznie, w iloSci
nieprzekraczajacej 3,0-10' jtk/g. W zadnym z wyrobéw wegetarianskich nie
stwierdzono, w badanych rozcienczeniach, wystgpowania bakterii chorobotwoérczych
oraz drozdzy (tab. 1).

Oceniajac zanieczyszczenia mikrobiologiczne w 13 mieszankach przyprawowych

stwierdzono, ze ogdlna liczba drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych wahata sig
w granicach od 1,0-10° jtk/g do 1,3-10° jtk/g. W 5 mieszankach wykryto obecno$é
bakterii beztlenowych przetrwalnikujacych. Wigkszo§¢ mieszanek przyprawowych
byta zanieczyszczona grzybami. Z 11 mieszanek izolowano plesnie w ilosci od 1,0-10'
jtk/g do 2,0-10% jtk/g, a z 6 — drozdze od 1,0-10" jtk/g do 3,0-10% jtk/g (tab. 2).
Badajac produkty wegetarianskie, po zaproponowanych przez producentéw
kilkutygodniowych okresach przydatnosci do spozycia, stwierdzono w nich znaczny
wzrost zanieczyszczen bakteriami tlenowymi mezofilnymi (tab. 3). W wigkszosci
wedlin ogdlna liczba drobnoustrojéw przekraczata 107 jtk/g, natomiast w daniach
gotowych zawierata si¢ w przedziale od 8,0-10° jtk/g do 1,6-10° jtk/g. W opakowaniach
safatek typu curry po 4 tygodniach przechowywania wystgpowal bombaz, w
pozostatych satatkach ogélna liczba drobnoustrojéw byla wieksza od 10° jtk/g.
Sposréd badanych wyrobéw jedynie w pasztecikach, pascie paprykowej i nuggatsach
liczba drobnoustrojéw byta znacznie nizsza i wynosita od 5,3-10° jtk/g do 8,110 jtk/g.
Po zadeklarowanych okresach przechowywania chiodniczego w czgsci wyrobow
wegetarianskich namnazaty si¢ réwniez bakterie z grupy coli oraz plesnie i drozdze
(tab. 3). Kolejne badania, ktérych wyniki zestawiono w tab. 4, dotyczyly tylko tych
wyrobow, ktére poddano zabiegom technologicznym poprawiajacym jako$¢ produktu
wyjsciowego (np. dluzszej obrdébce termicznej). Trzeba dodaé, ze réwniez w tym
czasie w przetwdrniach wdrozono zasad¢ Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).
Zastosowane procedury sprawily, ze 10 na 12 zbadanych produktéw wegetarianskich
w opakowaniach ochronnych nawet po kilku tygodniach przechowywania nadawato
si¢ do spozycia, za wyjatkiem dwéch wedlin sojowych, w ktérych po 5 tygodniach
stwierdzono obecno$¢ bakterii z grupy coli w 0,001 g. W poréwnaniu z pierwszym
badaniem przechowalniczym, w wyrobach znacznemu zmniejszeniu ulegta ogélna
liczba drobnoustrojéw (rys. 1), atakze liczba drozdzy i plesni oznaczana w 1 g
produktu. W zZadnym z wyroboéw nie wykryto, w badanych rozcienczeniach,
drobnoustrojéw chorobotwoérczych.



Zanieczyszczenia mikrobiologiczne wyrobéw wegetarianskich, bezposrednio po wyprodukowaniu.

Microbiological contamination in the vegetarian food products immediately after their manufacturing.

Tabela 1

Ogolna liczba Bakterie
drobnoustrojéw Bakterie Staphylococcus beztlenowe
; A Plesnie | Drozdze | Salmonella
tlenowych z grupy coli w aures przetrwalnikujace | . .
Produkty mezofilnych 0,001 g litk/g] wo0,lg litk/e] | [itk/gl w2Sg
Products The total count.o.f Cohfor.m Staphylococcus Spore-formin Moulds | Yeasts | Salmonella
aergblc mesoPhlhc ‘bacterla aureus por g [cfu/g] | [cfu/g] in25g
micro-organisms in 0,001 g [cfu/g] bacﬂ'h anaerobes
[itk/g] / [cfu/g] in0,1'g
Paréwki sojowe (vacuum) 3 . . nie
Soya frankfurters 6,1x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Par6éwki chili (vacuum) 3 . . nie
Chilli frankfurters 3,1x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 10 wykryto
Kietbaski sojowe (vacuum) 3 . . nie
Soya sausages 3,6x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Pasztet mysliwski w ostonce 3 . . nie
Hunter pie [n a casing 8,1x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Pasta czosnkowa 3 . . nie
Garlic paste 9,6x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Pasta koperkowa 3 . . nie
Dill paste 2,8x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Tofuburger stoneczny nie
(vacuum) 5,2x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10
wykryto
Sunny tofu-burger
Tofuburger warzywny nie
(vacuum) 7,4x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykrvio
Vegetable tofu-burger yrry
Burger domowy (vacuum) 4 . . nie
Home-made burger 3,8x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Sznycel wegetarianski 2 . . nie
Vegetarian rissole 3,0x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto




Deser sojowy o smaku czekoladowym 1 . "
Soya desert-chocolate flavour 2,0x10 nie wykryto ) <10 <10 )
Deser sojowy o smaku waniliowym .

Soya desert-vanilla flavour <10 nie wykryto ) <10 <10 )
Pszenica w polewie toffi 3 . 1 nie
Wheat in a toffi glazing 3,0x10 nie wykryto <10 1,0x10 <10 wykryto

Pszenica prazona 5 . 1 nie
Pop wheat 8,7x10 nie wykryto <10 3,0x10 <10 wykryto
Objasnienie: / Explanatory note:
- "~ nie oznaczono / not investigated,
- nie wykryto / not found,
Tabela 2

Ocena mikrobiologiczna dodatkéw do potraw wegetarianskich.
Microbiological assessment of additives in the vegetarian dishes

Rodzaj dodatku

Products

Ogodlna liczba drobnoustrojéw

tlenowych mezofilnych

The total count of aerobic

mesophillic micro-organisms
[jtk/g] / [cfu/g]

Bakterie beztlenowe
przetrwalnikujace
w0,1g

Spore-forming
bacilli anaerobes

Plesnie [jtk/g]
Moulds [cfu/g]

Drozdze [jtk/g]
Yeasts [cfu/g]

B, and B, spices for chicken sausages

in0,1g
Mieszanka A do pasztetéw i past 3 . )
. . 2,0x10 nie wykryto <10 2,8x10
A and B mix for pies and pastes
Mieszanka B do pasty koperkowej 5 . I
. . 4,6x10 nie wykryto 9,0x10 <10

B mix for dill paste
Mies.zanka B, do pa}sztetu mys$liwskiego 11x10° wykryto 1.4x10° 3.0x10?
B, mix for hunter pie
P B,iB,d dlin drobi h

FAyPrawy Bt Ba € Wedlin droblowye 4,0x10° nie wykryto 5,0x10% <10

c.d. tab. 2.




Mieszanka B, do wedliny szynkowej 3 . 2
. 1,0x10° nie wykryto <10 2,0x10
B, mix for ham sausages
Przyprawy do paréwek Chili 5 . |
2,1x10 kryt: 1,0x10 <10
Spices for chilli frankfurters * e wyRIyto *
Mi ka B do tofub
1e§zan a B do tofuburgera warzywnego 1.3x10° wykryto 1.9x10% <10
B mix for vegetable tofu-burger
P do kietbasek soj h
reyprawy €o RIelbasek sojowye 5,3x10* nie wykryto 6,0x10' 2,0x10'
Spices for soya sausages
Mieszanka A i B do burgera domowego 4 5
. 1,4x10 wykryto 1,7x10 <10
A and B mix for home-made burger
P do tofub
rZyprawy do toruburgena 1,4x10° nie wykryto 1,0x10' <10
Spices for tofu-burger
Mi ka AiBd 1
leszanka A 15 do sznyeia 2,0x10° wykryto 1,0x10! 1,0x10"
A and B mix for rissole
P d owek so0j h
FAyprawy €o parowek sojowye 1,0x10° wykryto 3,0x10% 1,0x10?
Spices for soya frankfurters
Izolat biatkowy 3 .
L. 1,0x10° nie wykryto <10 <10
Protein isolate

Tabela 3



Zanieczyszczenia mikrobiologiczne produktéw wegetarianskich po przechowywaniu — doswiadczenie 1.
Micro-biological contamination in the vegetarian food products after their storing — experiment [

Sunny tofuburger

< Z Ogolna liczba
E 3 drobnoustrojow . Bakterie
g o enowych Bakterie z Staphylococcus el .
E‘ S o mezofilnych grupy coli aureus zetrwalnikuiace Pleénie | Drozdze | Salmonella
Produkty 255 | el oot o | w0001 ljtk/g] P s HE | it | [jtk/el w25 g
o u 8
Products g é:g 2 aerobic Coliform Staphylococcus Spore-forming Moulds Yeasts Salmonella
20 4 .. - .
g = g mesophillic micro- bz(l)cg%ria in aureus bacilli anaerobes [ctu/g] [cfu/g] in25¢g
_Oiz % organisms UL e [cfu/g] in0,1 g
A~ [jtk/g] / [cfu/g]
Paréwki sojowe (vacuum) 7 . . nie
Soya frankfurters 3 6,4x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
=
Paréwki chili (vacuum) g 7 : . nie
Chilli frankfurters gﬂ 1,2x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
©
Kietbaski sojowe (vacuum) 7 . . nie
Soya sausages 2,7x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Wedlina sojowa o smaku
warzywnym (MAP) 7 . 3 > nie
Soya sausage - vegetable 1,6x10 obecne <10 nie wykryto 1,1x10 6,0x10 wykryto
flavour .
Wedlina sojowa o smaku '§ nie
szynkowym (MAP) 0 9,3x10° nie wykryto <10 nie wykryto 3.2x10* | 1,0x10°
= wykryto
Soya sausage - ham flavour )
Tofuburger stoneczny )
vacuum 6 i i 3 3 me
( ) 1,3x10 nie wykryto <10 nie wykryto 9,6x10 4,0x10 wykryto

c.d. tab. 3.



Tofuburger warzywny nie
(vacuum) 1,6x10° nie wykryto <10 nie wykryto 1,2x10° | 4,8x10° wykrvio
Vegetable tofu-burger yrry
Burger domowy (vacuum) s . . nie
Home-made burger 8,0x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Pasztecik mysliwski w nie
ostonce 8,1x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykrvio
Hunter pie in a casing g= yrIy
Pasztecik ziotowy w ostonce ?n « nie
Herb flavour pie in a casing 5 ) nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Pasta paprykowa . . nie
Pepper paste - nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Safatka meksykanska 6 . 3 nie
Mexican salad >3,0x10 obecne <10 nie wykryto <10 >1,5x10 wykryto
Satatka curry . . . . . . nie
Curry salad bombaz bombaz bombaz nie wykryto bombaz | bombaz wykryto

Q
Satatka 1000 moérz = s . . ) | nie

]
Thousand seas salad S, >3,0x10 nie wykryto <10 nie wykryto 1,0x10 4,0x10 wykryto

>
Nuggets o smaku & nie
kurczaka (MAP) 5,3x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykrvio
Nuggets - chicken flavour yrry
Nuggets sojowy (MAP) 4 . . | nie
Soya nuggets 1,7x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 1,0x10 wykryto

Objasnienia jak do tab. 1./ Explanatory notes: see Tab. 1.

Tabela 4



Jako$¢ mikrobiologiczna produktéw wegetarianskich po wprowadzeniu w zakladach zasad Dobrej Praktyki Higienicznej — po przechowywaniu -

doswiadczenie II.

Micro-biological contamination in the vegetarian food products upon the end of their storing period and after the GHP measures have been introduced and

implemented
in the plant — experiment II.

Soya sausage - ham flavour

.g E Ogo6lna liczba .
g § drobnoustrojéw Bakieri Staphylococcus Bakterie
== tlenowych artene z aureus beztlen(.)we? Plesnie | Drozdze | Salmonella
g 2 e . grupy coli . przetrwalnikujace| . .
Produkty 25 E mezofilnych w 0.001 [jtk/g] wO0.lg [jtk/g] | [tk/g] w25¢g
[3) X ,
Products 8 b:g £ | The total count of . g Staphylococcus S formi Moulds | Yeasts | Salmonella
& 2 % | aerobic mesophillic Coliforms in aureus p.o r'e— orming [cfu/g] [cfu/g] in25g
8 B | micro-organisms 0,001 g [cfule] bacilli z(l)n?erobes
£ @ in 0,
S 3| litk/gl/[cfulg] mo.le
Paréwki sojowe (vacuuum) 5.9x10° nie wykryto <10 nie wykryto | <10 | <10 | nie wykryto
»7X WYKTY WYKTY WYKTY
lS)oy ,a flr(z.ml;f‘lll‘rters —g
cf?lw f‘ Cklfl (tV“C””’") 5 5,9x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 | nie wykryto
illi frankfurters z
Kietbaski sojowe (vacuum) e 5 . . .
S 7,0x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto
oya sausages
Wedlina sojowa o smaku
Zarzy"”‘ym (MAP) o . obecne <10 nie wykryto | 1,8x10% | 7,0x10' | nie wykryto
oya sausage - vegetable £
flavour é:,z
Wedlina sojowa o smaku -
szynkowym (MAP) - obecne <10 nie wykryto <10 1,0x10° | nie wykryto

c.d. tab. 4.




Tofuburger stoneczny
(vacuum) 2,0x10? nie wykryto <10 nie wykryto 10 <10 nie wykryto
Sunny tofu-burger

Tofuburger warzywny
(vacuum) 2,0x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto
Vegetable tofu-burger

Burger d
urger domowy (vacuum) 6,0x107 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 | nie wykryto
Home-made burger

Sznycel wegetarianski
(vacuum) 4,0x107 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto
Vegetarian rissole

Satatka meksykanska 4 . . ) .

Mexi lad 1,3x10 nie wykryto <10 nie wykryto 2,3x10 <10 nie wykryto
exican sala 0

Satatka curry 5 3 . . ) 2 .

Currv salad I 1,8x10° nie wykryto <10 nie wykryto 3,6x10° | 7,7x10 nie wykryto
urry 2

Satatka 1000 mé =
atatica UL morz 2,6x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 | 3.5x10° | nie wykryto

Thousand seas salad

Objasnienia jak do tab. 1./ Explanatory notes: see Tab. 1.
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% ‘S Paréwki sojowe Paréwki chilli | Kietbaski sojowe T ofuburger T ofuburger Burger domowy
5‘) 2 (Soya (Chilli (Soya sausages) | stoneczny (Sunny warzy wny (Home-made
= frankfurters) frankfurters) tofuburger) (Vegetable burger)
tofuburger)
6 tygodni (6 weeks) 5 tygodni (5 weeks)

Nazwa produktu, czas przechowywania
(Product, storage time)

B Bezposrednio po wyprodukowaniu wyrobu / Immediately after the product has been manufactured
@ Po przechowywaniu wyrobu - do§wiadczenie I/ After the storing period — experiment I

O Po przechowywaniu wyroboéw wyprodukowanych w warunkach GHP - do§wiadczenie 11/ After the products have
been stored under the GHP conditions — experiment II

Rys. 1. Ogodlna liczba drobnoustrojow w produktach wegetarianskich bezposrednio po wyprodukowaniu
oraz po przechowywaniu, przed i po wprowadzeniu w zaktadach GHP.

Fig. 1. The total count of aerobic mesophillic micro-organisms in the vegetarian food products after
their manufacturing and after they have been stored; in the latter case: prior to implementing and
after the implementation of GHP measures in the plant.

Drobnoustroje jako substrat energetyczny moga wykorzystywaé prawie kazdy
biogenny zwiazek organiczny, z tym zZe bogatsze podtoza sa dla nich korzystne, gdyz
przyswajajac gotowe produkty nie sa zmuszane do ich syntezy i zuzywania na ten cel
wielu enzymow i energii. Oceniane pod wzgledem zanieczyszczen mikrobiologicznych
produkty wegetarianskie, ekwiwalenty wyrobéw migsnych, takich jak paréwki,
kietbaski i dania gléwne zawieraty w 100 g produktu gotowego od 12 do 19 g biatka
roslinnego, od 5 g do 13 g tluszczéw roslinnych i od 7 do 16 g weglowodanéw (dane
niepublikowane). Otrzymane wyniki wskazuja, ze produkty te sa dobrym podtozem do
rozwoju duzej grupy mikroorganizmdéw. W trakcie ich przechowywania w niskich
zakresach temperatury nastapit wzrost liczby drobnoustrojéw, osiagajac w wigkszosci
wyrobéw wartosci 10°~10 jtk/g.
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W czg$ci wyrobow wykryto po kilkutygodniowym przechowywaniu bakterie
z grupy coli w rozcienczeniu 107 g. Namnozeniu drobnoustrojéw towarzyszyly
niekorzystne zmiany sensoryczne produktéw wegetarianskich, takie jak: zmiana
barwy, bombaz, obecno$¢ §luzu na powierzchni, obcy zapach. Brak jest wymagan
dotyczacych  maksymalnych  pozioméw  zanieczyszczen  mikrobiologicznych
produktéw wegetarianskich, lecz na podstawie limitéw dotyczacych przetworéw
migsnych 1 innych produktéw spozywczych, ogélna liczba drobnoustrojéw nie
powinna by¢ w nich wigksza niz 10° - 10° jtk/g, a bakterie z grupy coli nie powinny
byé obecne w 107g produktu [14, 17]. Trzeba dodaé, ze w trakcie przechowywania
wyrobéw nie wykrywano w nich, w badanych rozcienczeniach, drobnoustrojéow
chorobotworczych stwarzajacych bezposrednie zagrozenie dla zdrowia konsumenta, tj.
gronkowcéw chorobotwoérczych, pateczek Salmonella i beztlenowych laseczek
przetrwalnikujacych.

Pakowanie wyrobéw w atmosferze gazéw ochronnych lub w prézni w potaczeniu
z przechowywaniem chtodniczym pozwala na wydtuzenie okreséw przechowywania.
Trwato$¢ tych wyrobéw bedzie jednak zalezata od stanu mikrobiologicznego produktu
przed zapakowaniem [1]. Wydaje si¢, ze przyczyna psucia si¢ wyrobow w trakcie
przechowywania chtodniczego byt zbyt wysoki poziom drobnoustrojéw (powyzej 10’
jtk/g) w produktach wyjsciowych. Drobnoustroje te mogly pochodzi¢ z zakazonego
surowca lub przypraw. Przyczyna moégt by¢ tez niski poziom higieny produkcji.
Znaczenie przypraw jako zrédla zanieczyszczenia mikrobiologicznego produktéw
wedliniarskich opisuje wielu autoréw [4, 16]. Badajac mieszanki przyprawowe
dodawane do wyrobéw stwierdzono w nich liczbe drobnoustrojéw nawet wigksza niz
10° jtk/g oraz obecno$é grzybéw i laseczek beztlenowych przetrwalnikujacych. Proces
obrobki termicznej paréwek, wedlin, dan gotowych powinien zredukowaé liczbe
komérek wegetatywnych. Wedlug Duitschaevera [2] paréwki zanieczyszczone
drobnoustrojami rzedu 10’-10° jtk/g po procesie parzenia w temp. 90°C przez 6,5 min
zawieraly mniej niz 10° jtk/g. Powtérzona ocena mikrobiologiczna wyrobéw
wegetarianskich po zastosowaniu dtuzszego okresu parzenia oraz wprowadzeniu do
przetworni zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) poprawily znacznie ich jakos¢.
Nawet po kilku tygodniach przechowywania w warunkach chtodniczych stan
mikrobiologiczny produktéw byt dobry.

Nieobecno$¢ pewnych grup drobnoustrojéw (Salmonella, Staphylococcus aureus,
beztlenowe laseczki przetrwalnikujace) w ocenianych wyrobach, ktérych gtéwnym
sktadnikiem byly przetworzone nasiona soi, mozna tlumaczy¢ wtasciwosciami
nietypowych biatek roslinnych wystgpujacych w roslinach motylkowych [6]. Pelnia
one funkcj¢ inhibitoréw enzyméw proteolitycznych, trypsyny i chymotrypsyny
wykorzystywanych przez te rosliny z jednej strony do regulacji wlasnych procesow
litycznych, z drugiej zas do zwalczania infekcji bakteryjnych i grzybiczych.
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Wykazano, ze biatko sojowe opdznia wzrost takich drobnoustrojow, jak: Bacillus
cereus, B. subtilis |7, 8] i Clostridium perfringes [15].

Whioski

1.

(1]

(2]

(3]

(4]

(5]

(8]

(9]

Zanieczyszczenia mikrobiologiczne produktéw wegetarianskich bezposrednio po
przygotowaniu stanowily gléwnie bakterie tlenowe mezofilne w liczbie od 10°
do10* jtk/g.

. Po kilkutygodniowych okresach przechowywania w warunkach chtodniczych

wzrastata liczba bakterii tlenowych mezofilnych do 107 jtk/g, plesni, drozdzy i
bakterii z grupy coli, dyskwalifikujac wigkszo$¢ wyrobow.

. Zrédtem  zanieczyszczen produktu wyjsciowego mogly by¢ mieszanki

przyprawowe, w ktérych stwierdzono obecno$é drobnoustrojéw nawet powyzej 10’
jtk/g.

. Zastosowanie odpowiednich proceséw technologicznych oraz przestrzeganie zasad

Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) w przetwdrni znacznie poprawilo jako$¢
mikrobiologiczna przechowywanych produktow.
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MICROBIOLOGICAL ASSESSMENT OF VEGETARIAN PRODUCTS
Summary

There was determined the microbiological quality of 23 vegetarian products immediately after the
production process, and after the products have been stored for periods equalling their shelf-life as
declared by the manufacturers. The following parameters of the products investigated were determined [in
1 g of each product]: total count of aerobic mesophilic micro-organisms; counts of Staphylococcus aureus,
moulds, and yeasts; the occurrence of coliform bacteria and spore-forming bacilli anaerobes in 0.001 g of
the product, and of Salmonella bacilli in 25 g of the product. In the vegetarian food products, investigated
immediately upon their manufacturing, the bacterial contamination was caused mainly by aerobic
mesophillic bacteria, and their counts amounted to 10°~10° [cfu/g]. In all the products investigated, no
pathogenic bacteria were found, as were no yeasts. After the cold storing of the vegetarian products, in the
majority of the products, the total counts of aerobic micro-organisms essentially increased, and their levels
exceeded 107 [cfu/g], as did the content levels of yeasts, and coliform bacteria. The indispensable
improvement in the microbiological quality of products stored was obtained as soon as the adequate
technological processes were applied and the rules of good hygienic practices (GHP) were obeyed in the
entire food-processing plant.

Key words: vegetarian products, microbiological contamination, GHP



