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IZABELA STEINKA, ANITA KUKULOWICZ

WPLYW WARUNKOW ZAMRAZALNICZEGO PRZECHOWY WANIA
NA MIKROFLORE MIAZGI ALOESOWE]

Streszczenie

Celem badan byta ocena wpltywu warunkéw zamrazalniczego przechowywania na ksztaltowanie
jakosci mikrobiologicznej miazgi aloesowej. Materialem badawczym byty liscie trzyletniego aloesu (Aloe
arboresces) poddane homogenizacji, przy czym czg$¢ lisci rozdrabniano ze skdra, a druga czgs¢ po
usunigciu skory. Miazge aloesowa pakowano w woreczki PA/PE, hermetycznie zamykano i zamrazano.
Okreslano wplyw temperatury -10°C i -35°C, oddziatujacej przez 30 i 60 dni przechowywania, na
ksztaltowanie si¢ liczebno$ci populacji gronkowcdéw, drozdzy, grzybéw oraz mikroflory mezofilnej w
miazdze aloesowe;.

Wykazano, ze przechowywanie miazgi aloesowej w stanie zamrozonym wywierato zréznicowany
wplyw na przezywalnos$¢ i rozwéj badanych grup drobnoustrojéow. Stwierdzono, ze wysokos¢ temperatury
zamrazalniczego przechowywania i forma preparowania aloesu wplywaly w istotny sposéb na liczbg
mikroorganizméw w miazdze aloesowej. W badaniach wykazano, ze zamrazalnicze przechowywanie
aloesu w postaci rozdrobnionej, w temp. -10°C, prowadzito do zmniejszenia liczby mikroorganizméw
zasiedlajacych miazgg.

Stowa kluczowe: aloes, miazga, mikroflora, mrozenie, przechowywanie

Wprowadzenie

Wprowadzanie nowych produktéw na rynek moze wiazaé si¢ ze stosowaniem
dodatkéw, ktérych celem jest m.in. podnoszenie bezpieczenstwa zywnosci. Wsréd
dodatkow roslinnych wiele charakteryzuje si¢ zaréwno funkcjami sensorycznymi, jak i
stymulujacymi lub hamujacymi rozwdj mikroorganizméw. Istotna sprawa jest, aby
stosowane dodatki odznaczaty si¢ jak najmniejszym stopniem zanieczyszczenia
mikrobiologicznego. Aloes jest sukulentem zawierajacym aminokwasy egzogenne i
substancje o charakterze biostatycznym w stosunku do mikroorganizméw. Badania
prowadzone nad zastosowaniem aerozolu aloesowego wykazaty m.in. mozliwo$¢ jego
stosowania do twarogu o niskim stopniu zanieczyszczenia mikrobiologicznego [8].
Dodatki ro$linne charakteryzuja si¢ jednak niska trwatoscia, co determinuje
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poszukiwanie skutecznych metod ich utrwalania. Istnieje niewiele takich metod, m.in.
utrwalanie zywnosci za pomoca wysokich cisnien lub promieniowania jonizujacego. W
przypadku stosowania dawki promieniowania 2—7 kGy mozna skutecznie eliminowac
z materialu ro$linnego bakterie potencjalnie chorobotwércze [3, 5]. Istotnym
problemem wydaje si¢ jednak opracowanie takich metod, ktérych zastosowanie nie
spowodowatoby zmian sensorycznych i witasciwosci fizykochemicznych dodatkéw.
Mrozenie zywnosci to dotychczas jedna z najbardziej optymalnych metod utrwalania,
ktéra ogranicza wzrost mikroflory reinfekujacej tkanki roslinne [2, 12].

Celem badan byta ocena wpltywu warunkéw zamrazalniczego przechowywania na
populacje mikroorganizmdw zasiedlajacych miazge aloesowa.

Material i metody badan

Material badawczy stanowily liScie trzyletniego aloesu (Aloe arboresces). Probg
2000 g lisci ptukano w jatowej wodzie destylowanej, osuszano, a nastepnie dzielono na
dwie czesci. Pierwsza czg$¢ stanowity liscie poddane procesowi homogenizacji wraz
ze skora (préby AS) za pomoca urzadzenia marki Eldom, natomiast czg$¢ druga
stanowity liscie po usunigciu skoéry (proby BS), przygotowane wg  zgloszenia
patentowego P346068 [9]. Czg$¢ przygotowanej $wiezej miazgi, z kazdej metody
preparowania, poddawano badaniom przed zamrozeniem (préba kontrolna), natomiast
pozostata dzielono, umieszczano w jatlowych woreczkach PE/PA firmy PACMAR.
Woreczki hermetycznie zamykano za pomoca pakowarki prézniowej firmy ,,Severin”,
a nastgpnie zamrazano i przechowywano w temp. -10 + 0,2°C w zamrazarce firmy
Zanussi oraz
w -35 + 1°C w zamrazarce firmy Bosch.

Analizy mikrobiologiczne wykonywano tradycyjna metoda ptytkowa przed
zamrozeniem (préba kontrolna) oraz po 30 i 60 dniach przechowywania. Materiat
badawczy po wyjeciu z zamrazarki pozostawiano w temp. pokojowej (20 + 2°C) na
okoto 1 godz. w celu rozmrozenia miazgi za pomoca ciepta pobranego z otoczenia.

W badanym materiale oznaczano ogdlng liczbg bakterii mezofilnych tlenowych
na podtozu agar odzywczy firmy Merck, liczbg Staphylococcus aureus na podtozach
selektywnych Baird-Parker RPF firmy bioMerieux oraz liczbg grzybéw na podlozu
wybiérczym YGC z chloramfenikolem firmy Merck. Inkubacje¢ mezofilnych
tlenowcéw prowadzono w temp. 30°C przez 72 godz., gronkowcéw w 37°C przez 48
godz. a grzybow w 25°C przez 120 godz. Posiewy wykonywano zgodnie z PN-90/A-
75052/04 [6]. Liczbe bakterii podawano jako logarytm jednostek tworzacych kolonie
w 1g produktu. Badania przeprowadzono w 6 powtdrzeniach.

Réwnania  regresji  opisujace  zmienno$¢  drobnoustrojow ~w  czasie
zamrazalniczego przechowywania rozdrobnionego aloesu obliczano za pomoca
programu Excel 2003 z pakietu Word Office 2003.
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Wiyniki i dyskusja

Wykazano  zréznicowane zmiany liczby populacji  mikroorganizméw
zanieczyszczajacych miazge aloesu w czasie przechowywania. Sredni stopien
zanieczyszczenia kontrolnych préb miazgi aloesu zhomogenizowanego ze skora (AS)
gronkowcami koagulazoujemnymi i koagulazododatnimi, jak tez bakteriami
mezofilnymi oraz grzybami strzgpkowymi i drozdzami wynosit odpowiednio: 3,28 log
jtk/g, 1,54 log jtk/g, 4,74 log jtk/g, 4,56 log jtk/g oraz 3,53 log jtk/g. Stopien
zanieczyszczenia kontrolnych préb miazgi z aloesu bez skory (BS) tymi samymi
drobnoustrojami wynosil odpowiednio: 1,93 log jtk/g, 0,23 log jtk/g, 4,44 log jtk/g,
3,40 log jtk/g oraz 2,24 log jtk/g.

Tabela 1
Liczba koagulazoujemnych Staphylococcus aureus w miazdze aloesowej przechowywanej w temp. -10°C.

i-35°C.
Count of coagulase-negative Staphylococcus aureus in the aloe pulp stored at -10°C and 35°C.

Liczba bakterii [log jtk/g]
Count of bacteria [log cfu/g]

Czas
przechowywania AS ¢ AS 350¢ BS.i0ec BS.35:¢
Period of storing
max X | min | max X | min | Max X | min | max X | min
Préba kontrolna | 3,7 | 3,2 37 | 32 1,9 23 | 1.9
’ ’ 0 i ; 0 2,32 ’ 1,3 ’ ’ 1,3
Control sample 8 8 8 8 3 2 3
30 dni 49 | 4,1 2,3 1,7 2,7 | 2,1
30 days | 5 1,3 | 2,8 6 1,3 | 2,36 9 0 3 | 0
60 dni 34 | 2,7 2,5 | 2,2 1,4 35 | 2,8
60 days g |4 | O s | s | O[]0 5] 20

Objasnienia: / Explanatory notes:

AS — miazga aloesowa - liscie homogenizowane ze skora / aloe pulp — leaves homogenized with their
skin,

BS — miazga aloesowa — liScie homogenizowane bez skory / aloe pulp — leaves homogenized with their
skin peeled.

Na rozw6j mikroorganizméw wptyw miata temperatura przechowywania miazgi
aloesowej (tab. 1). Stwierdzono redukcje liczby gronkowcéw koagulazoujemnych
pochodzacych z materialu przechowywanego w temp. -10°C. Po 60 dniach
zamrazalniczego przechowywania miazgi aloesowej AS stwierdzono zmniejszenie
populacji gronkowcow o 1 cykl logarytmiczny. W miazdze BS obserwowana redukcja
wynosita od 1,93 do 1,47 log jtk/g. W miazdze BS przechowywanej w temp. -35°C
wykazano wzrost populacji gronkowcéw koagulazoujemnych. Po 30 dniach
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przechowywania nast¢gpowato nieznaczne zmniejszenie, o 0,17 log jtk/g, a po
kolejnych 30 dniach obserwowano wzrost liczby gronkowcéw do 2,82 log jtk/g.
Liczba gronkowcéw zasiedlajacych miazge AS, przechowywana w tej samej
temperaturze, poczatkowo wynosita 3,28 log jtk/g. Po 60 dniach zamrazalniczego
przechowywania stwierdzono redukcj¢ tej populacji. W koncowej fazie
przechowywania liczba bakterii zmniejszyta sie do 2,25 log jtk/g. Liczba gronkowcow
koagulazododatnich zasiedlajacych miazge AS, przechowywana w temp. -10°C po 60
dniach przechowywania zostata zredukowana az o 1,5 cyklu logarytmicznego (tab. 2).
Ten sam poziom redukcji po 60 dniach stwierdzono w miazdze BS, mimo ze w
pierwszej fazie przechowywania obserwowano wzrost bakterii od 0,23 do 1,6 log jtk/g.
Miazga AS przechowywana w temp. -35°C, podobnie jak w przypadku aloesu
przechowywanego w temp. -10°C, charakteryzowata si¢ zmniejszeniem liczby
gronkowcow koagulazododatnich po 30 dniach przechowywania o ponad 1 cykl
logarytmiczny. w temp. zamrazalniczego przechowywania

-35°C liczba tych bakterii nieznacznie wzrastata po 60 dniach przechowywania (tab.
2).

Tabela 2
Liczba koagulazododatnich Staphylococcus aureus w miazdze aloesowej przechowywanej w temp. -10°C.

i-35°C.
Count of coagulase-positive Staphylococcus aureus in the aloe pulp stored at -10°C and -35°C.

Liczba bakterii [log jtk/g]
Count of bacteria [log cfu/g]

Czas

przechowywania AS_jpoc AS 350¢ BS_ipec BS 350¢
Period of storing

min

X

min | max X | min | max X | min | max

>

Max

Préba kontrolna

20 [ 1,54 O 20 | 1,54 O 1,0 {023 | O 1,0 1023 | 0
Control sample

30 dni 130047 0 |10 03] 0 [238|16] 0 | 1003 0
30 days
60 dni
60 days o]l ol o ]10]07] 0 0| 0 0 1003/ 0

Objasnienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1.

Wykazano zmniejszenie liczby bakterii mezofilnych w miazdze aloesowej
przechowywanej w dwoch wartosciach temperatury (tab. 3). W przypadku miazgi AS
przechowywanej w temp. -10°C redukcja wynosita 1,74 log jtk/g i jej warto$¢ byta o
okoto 1 cykl logarytmiczny wyzsza niz przy zastosowaniu temp. -35°C. Zaréwno
miazga z aloesu BS, jak i AS, charakteryzowaly si¢ znacznie wyzsza redukcja bakterii
mezofilnych woéwczas, gdy miazge przechowywano w temp. -10°C (tab. 3).
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Poréwnanie wplywu warunkéw zamrazalniczego przechowywania na zachowanie
drobnoustrojéw w zalezno$ci od sposobu preparowania lisci aloesu pozwolito na
stwierdzenie, ze w miazdze BS wystgpowat znacznie wigkszy stopien redukcji liczby
drobnoustrojéw. W prébie kontrolnej liczba bakterii mezofilnych zasiedlajacych
miazge z aloesu BS, przechowywana w temp. -10°C, wynosita 4,44 log jtk/g, po 30
dniach przechowywania zmniejszenie populacji wynosito 1 cykl logarytmiczny, a po
60 dniach przechowywania w stanie zamrozonym 2 cykle logarytmiczne. Liczba
bakterii mezofilnych w miazdze aloesowej AS wynosita po 60 dniach przechowywania
srednio 2,63 log jtk/g. W tym samym okresie w miazdze pochodzacej z aloesu
pozbawionego skory BS, sktadowanej w temp. -35°C, nastapito zmniejszenie ogdlnej
liczby drobnoustrojow o 1,3 log jtk/g.

Tabela 3

Ogodlna liczba bakterii mezofilnych w miazdze aloesowej przechowywanej w temp. -10°C i -35°C.
Total count of mesophillic bacteria in the aloe pulp stored at -10°C and -35°C.

Liczba bakterii [log jtk/g]
Count of bacteria [log cfu/g]

Czas

przechowywania AS ¢ AS 350¢ BS 1pec BS 35:¢
Period of storing

min

bl

Max X | min | max X | min | max X | min | max

Préba kontrolna
52 | 4741284 52 | 474|284 | 478 444 | 4,04 | 478 | 4,44 | 4,04
Control sample

30 dni 378 | 323 | 2,15 | 448 | 4,09 | 2,88 | 3,11 | 344 | 1,6 | 3,72 | 3,30 | 2.2
30 days
60 dni

358 1300|195 | 44 |398| 28 | 325|263 1,3 [382]3,13]2,14
60 days

Objasnienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1.

Wykazano réwniez zmniejszenie liczby grzybéw strzgpkowych podczas mrozenia
i przechowywania miazgi aloesowej (tab. 4). Zmiany te stwierdzono w miazdze AS,
przechowywanej w temp. -10°C. Poczatkowa liczba grzybéw strzgpkowych
zasiedlajaca §wieza miazge AS wynosita $rednio 4,56 log jtk/g, natomiast po 60
dniach juz tylko 1,45 log jtk/g. Obserwowana redukcja liczby grzybow strzgpkowych
wynosita 3 cykle logarytmiczne (tab. 4). Miazga AS zamrazalniczo przechowywana w
temp. -35°C wykazywata zmniejszenie liczby grzybéw o 2 cykle logarytmiczne. Po
pierwszym okresie przechowywania liczba grzybéw strzgpkowych zmniejszyta si¢ z
4,56 do 2,75 log jtk/g, jednak po dalszych 30 dniach liczba tych drobnoustrojow
wzrastata. Po pierwszych 30 dniach mrozenia miazgi aloesowej BS, zaréwno w temp. -
35°C, jak i w -10°C, zaobserwowano zahamowanie rozwoju grzybéw o okoto 1,5 cyklu
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logarytmicznego. Po kolejnych 30 dniach przechowywania w temp. -35°C wystgpowat
nieznaczny wzrost liczby plesni, natomiast w przypadku temp. -10°C obserwowano
dalsza redukcje tych grzybéw (tab. 4).

Tabela 4

Ogodlna liczba grzyboéw strzgpkowych w miazdze aloesowej przechowywanej w temp. -10°C i -35°C.
Total count of moulds in the aloe pulp stored at -10°C and -35°C.

Liczba grzybow [log jtk/g]
Count of moulds [log cfu/g]

Czas
przechowywania AS_j0oc AS 35¢ BS._10°c BS . 3s5:¢
Period of storing

min

>l

Max X | min | max X | min | max X | min | max

Préba kontrolna

49 456 29 | 49 | 456 29 [291 (3,40 |252|291 | 340|252
Control sample

30 dni 1,84 | 1,58 | 1,0 | 298275 | 1,9 | 241 | 1,9 | 1.0 | 228 ] 1,85 1.2
30 days
60 dni 201 [ 145 0 |396(346] 20 [ 217|160 0 |252]226]| 1.7
60 days

Objasnienia jak w tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Populacja drozdzy ulegata zmniejszaniu bez wzgledu na forme¢ i temperature
zamrazalniczego przechowywania miazgi aloesowej (tab. 5). Wigksza redukcjg liczby
tych mikroorganizméw zaobserwowano w miazdze AS, przechowywanej w temp.
-10°C niz w -35°C (tab. 5). Rowniez miazga z aloesu BS charakteryzowata si¢ wyzsza
dynamika redukcji drozdzy w temp. -10°C. W temp. -35°C redukcja liczby drozdzy
byta nieznaczna. Poréwnujac obie formy aloesu poddane zamrozeniu i przechowywane
przez 60 dni w tej samej temperaturze mozna stwierdzi¢, ze istotne hamowanie wzrostu
drozdzy obserwowano w miazdze z aloesu AS i bylo ono bardziej intensywne niz
w miazdze BS.

Stwierdzone w pracy zmniejszenie liczby mezofilnych tlenowcéw bylo zbiezne
z wezesniejszymi wynikami badan Steinki i Stankiewicz [10], dotyczacymi wpltywu
mrozenia aloesu na mikroflore pozyskiwanej pulpy. Zgodnie z wytycznymi UE [11]
zanieczyszczenie aloesu mikroflora mezofilna nie powinno przekraczaé 10° jtk/g. Brak
jest danych dotyczacych liczby grzybéw. Ten rodzaj tkanki moze by¢ poréwnany
z tkanka migkkich owocéw jagodowych. Zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia
[7] ogdlna liczba bakterii w tych owocach w stanie zamrozenia nie powinna
przekracza¢ poziomu 10° jtk/g [7]. Poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego
kolejnych partii badanych lisci aloesowych uwarunkowany byl sposobem jego uprawy
oraz zbioru. Jednak poréwnujac wyniki przeprowadzonych badan z wymaganiami
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powyzszego rozporzadzenia, nie stwierdzono przekroczenia podanego poziomu.
Podczas przechowywania miazgi aloesowej w stanie zamrozonym liczba mezofili nie
przekraczata wartosci 10" jtk/g. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia regulujace stan
mikrobiologiczny owocéw mrozonych okresla réwniez warto$¢ progowa liczby plesni
i drozdzy, wynoszaca 5,0-10” jtk/g [7]. Wyniki oznaczen mikrobiologicznych badanej
miazgi aloesowej przed zamrazalniczym przechowywaniem wykazywaly wartosci
znacznie przekraczajace podane wymagania. Przechowywanie homogenatu w stanie
zamrozonym wptyneto na zmniejszenie stopnia zanieczyszczenia plesniami.

Tabela 5
Ogodlna liczba drozdzy w miazdze aloesowej przechowywanej w temp. -10°C i -35°C.
Total count of yeasts in the aloe pulp stored at -10°C and -35°C.
Liczba drozdzy [log jtk/g]
Count of yeasts [log cfu/g]
Czas
przechowywania AS joec AS 35ec BS 1oec BS 350¢
Period of storing
Max X | min | max X | min | max X | min | max X | min

Préba ki 1
réba kontrolna 3,76 | 3,53 | 2,57 | 3,76 | 3,53 | 2,57 | 2,41 | 2,24 | 1,7 | 2,41 | 2,24 | 1,7
Control sample

30 dni
. 2,66 12,12 0 |[3,04]2,66]|217 (244193148276 |2,19]| 1,3

30 days

60 dni
24 (1,72 0 1292256 1,9 |225[1,80 O |262]205]( 1,0

60 daysm

Objasnienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1.

Na przezywalnos$¢ mikroorganizméw zasiedlajacych mrozone tkanki roslinne
wplyw wywieralo wiele czynnikéw tj.: sktad i rodzaj surowca, jego wyjSciowy stan
mikrobiologiczny, warunki higieniczne zamrazania, czas przechowywania, [1, 4].
Poziom redukcji mikroorganizméw zasiedlajacych obie formy mrozonej miazgi
aloesowej moze by¢ zréznicowany ze wzgledu na sktadniki pozostajace w pulpie po
usunigciu skoéry. Wigksza redukcja mikroorganizméw stwierdzona w przypadku
miazgi z aloesu AS zwiazana jest zapewne z nakladajacym si¢ oddzialywaniem
sktadnikéw biostatycznych oraz krysztatow lodu tworzacych si¢ w czasie zamrazania.
Redukcja drobnoustrojéw w homogenacie lisci aloesu moze by¢ wynikiem
krystalizacji wody powodujacej réznice ci$nien osmotycznych migdzy srodowiskiem a
tkanka [11].

Tabela 6

Roéwnania regresji opisujace zmiany liczby drobnoustrojéw w czasie przechowywania miazgi aloesowe;j.
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Regression equations describing changes in the count of micro-flora grown in the aloe pulp stored.

Rodzaj mikroorganizméw Temp. przechow. Parametry réwnan R
Type of micro-organisms Temperature of storing Parameters of equations
AS -10°C a=-0,27;b=393 0,14
Staphylococcus aureus AS -35°C a=0,445; b = 1,3967 0,89
koagulazoujemny
. BS -10°C a=-0,23;b=2,19 0,95
coagulase-negative
BS -35°C a=-0,515;b=3,66 0,82
AS -10°C a=-0,77;b=2,2100 0,95
Staphylococcus AS -35°C a=-042;b=1,6867 0,44
aureus koagulazododatni
. BS -10°C a=-0,115;b=0,8400 0,01
coagulase-positive
BS -35°C a=0,035; b =0,2067 0,75
AS -10°C a=-0,87;b=5,3967 0,84
Bakterie mezofilne AS -35°C a=-0,38; b=15,0300 0,85
Mesophillic bacteria BS -10°C a=-0,655;b=49333 0,84
BS -35°C a=-0,905;b=5,3133 0,99
AS -10°C a=-1,555;b=5,6400 0,78
Grzyby strzgpkowe AS -35°C a=-0,55;b=4,6900 0,36
Moulds BS -10°C a=-0,9; b=4,1000 0,87
BS -35°C a=-0,57;b=3,6433 0,50
AS -10°C a=-0,905; b =4,2667 0,90
Drozdze AS -35°C a=-0,485;b=13,8867 0,82
Yeasts BS -10°C a=-0,22;b=2,4300 0,94
BS -35°C a=-0,095; b =2,3500 0,93

Objasnienia: / Explanatory notes:

AS — miazga aloesowa - liscie homogenizowane ze skora / aloe pulp — leaves homogenized with their
skin, BS — miazga aloesowa — liscie homogenizowane bez skory / aloe pulp — leaves homogenized with
their skin peeled,

a, b — wspélczynniki liniowe réwnan regresji / linear parameters of regression equations,

R? — wsp6tczynnik determinacji / determination coefficient.

Zmiany liczby populacji drobnoustrojéw w czasie przechowywania miazgi
aloesowej opisano réwnaniami regresji  prostoliniowej. Zmiany populacji
drobnoustrojéw, takich jak drozdze i mezofile tlenowe w czasie zamrazalniczego
przechowywania miazgi charakteryzowaty wysokie wspétczynniki determinacji R* =
0,78 - 0,99, wskazujace na wysoki stopien dopasowania wartosci empirycznych do
prognozowanych (tab. 6). Wspétczynniki determinacji (R2 = 0,36; 0,50; 0,44; 0,14,
0,01) réwnan regresji wyznaczonych w celu oceny wzrostu grzyboéw strzgpkowych i
gronkowcoéw w aloesie wskazuja, ze poza czasem przechowywania inne czynniki
mogty wywiera¢ wptyw na zachowanie populacji zasiedlajacych badang miazgg.
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Na zmienno$¢ mikroflory miazgi aloesowej istotny wptyw wywierata wysokos¢
stosowanej temperatury zamrazalniczego przechowywania, czas przechowywania
oraz spos6b preparowania tkanki (homogenizacja liSci aloesu ze skéra lub po
usuni¢ciu skory).

Wigkszy stopien redukcji liczby gronkowcdw, grzybéw strzgpkowych oraz
drozdzy stwierdzono w przypadku miazgi z aloesu ze skora, przechowywanej w
temp.

-10°C.

Zamrazalnicze przechowywanie miazgi aloesowej w temp. -10°C bylo skutecznym
dziataniem w celu zmniejszenia liczby mikroorganizméw zasiedlajacych badany
materiat.
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THE EFFECT OF FREEZING STORAGE CONDITIONS ON
THE MICRO-FLORA OF ALOE PULP

Summary



182 Izabela Steinka, Anita Kukutowicz

The objective of the investigations was to estimate the effect of freezing storage conditions on forming
the microbiological quality of aloe pulp. The material investigated constituted three-year-old aloe leaves
(Aloe arboresces), which were homogenized: one portion of the leaves was homogenized with their skin,
and the other portion - after the skin was peeled. The aloe pulp was packed in PA/PE bags, hermetically
closed, and frozen. There was determined the effect the 30 day and 60 day storage temperatures of -10°C
and -35°C exerted on the development of counts of staphylococci, yeast, moulds and mesoplillic micro-
flora grown in the aloe pulp during the freezing storage.

It was proved that the freezing storage of aloe pulp had a diversified impact on the survival and
growth of the micro-organisms groups investigated. It was found that the temperature of freezing storage
and the method of preparing the aloe plant significantly impacted the count of micro-organisms grown in
the aloe pulp. The results of investigations conducted showed that the freezing storage of a homogenized
aloe plant at a temperature of -10°C caused a decrease in the count of micro-organisms grown in aloe
pulp.

Key words: aloe, pulp, micro-flora, freezing, storage



