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S t r e s z c z e n i e 
 
W pracy oceniono stopie� zanieczyszczenia mikrobiologicznego warzyw mało przetworzonych 

przeznaczonych do sałatek, zakupionych w sklepach na terenie Małopolski. Badany asortyment stanowiło 
16 produktów, w skład których wchodziły wypłukane i rozdrobnione warzywa li�ciowe, marchew i 
mieszanki ró�nych warzyw. Próby oceniane w wybranych dniach ich okresu przydatno�ci do spo�ycia 
pochodziły od pi�ciu producentów. Oznaczono ogóln� liczb� bakterii, liczb� dro�d�y i ple�ni, bakterii z 
grupy coli oraz wykonano analiz� na obecno�� Salmonella i Listeria monocytogenes. Ogólna liczba 
bakterii w próbach była na poziomie od 106 do 108 jtk/g, przy czym w 9 produktach, z 16 badanych, 
wynosiła 108 jtk/g. Liczba dro�d�y i ple�ni mie�ciła si� w zakresie od 103 do 106 jtk/g. Najbardziej 
prawdopodobn� liczb� bakterii z grupy coli (NPL) oznaczono na poziomie od <3 do >1100. Bakterii 
Salmonella i Listeria monocytogenes nie wykryto w �adnej z badanych prób. 

 
Słowa kluczowe: warzywa mało przetworzone (RTU), jako�� mikrobiologiczna, Listeria monocytogenes, 
Salmonella 
 

Wprowadzenie 

Wzrastaj�ce zapotrzebowanie konsumentów na warzywa mało przetworzone do 
sałatek powoduje poszerzenie dost�pnego w sklepach asortymentu tych wyrobów. 
W ich skład wchodz� umyte i pokrojone ró�ne gatunki sałat, marchew, buraki, ogórki, 
cebula, kapusta i inne. Czasami do opakowania doł�czona jest saszetka z sosem lub 
dodatki typu ser. Przygotowanie surowca mo�e równie� ograniczy� si� jedynie do jego 
umycia i obrania. Zalecany przez producentów czas przechowywania w warunkach 
chłodniczych wynosi zwykle od 5 (pokrojone mieszanki warzywne) do 10 dni (obrana, 
niekrojona marchew). Gotowy produkt pakowany jest cz�sto w atmosferze 
modyfikowanej lub pró�niowo. Skład i ilo�� mikroflory surowca zale�na jest od jego 
gatunku, kultury agrotechnicznej, sposobu zbioru oraz warunków transportu. W 
pó�niejszym procesie przetwórczym na zanieczyszczenie mikrobiologiczne wpływ ma 
jako�� wody stosowanej do płukania, obecno�� w niej dodatków, takich jak: chlor, 
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kwas cytrynowy lub askorbinowy, dokładno�� usuni�cia wody oraz uwolnionych z 
warzyw soków tkankowych, metody i materiały opakowaniowe oraz temperatura 
przechowywania gotowego produktu [20]. 

Za dominuj�c� mikroflor� gotowych do spo�ycia warzyw uwa�a si� Gram ujemne 
pałeczki, głównie Pseudomonas spp., Enterobacter spp., Erwinia spp., Xanthomonas 
spp., Janthinobacterium spp., bakterie fermentacji mlekowej i dro�d�e [7]. Z bakterii 
chorobotwórczych, które mog� znale�� si� w takich produktach, wymieniane s�: 
Listeria monocytogenes, Aeromonas hydrophila, Escherichia coli O157:H7, 
Salmonella spp, Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, Shigella spp, 
Staphylococcus aureus i Bacillus cereus [4, 7, 13]. W pracach po�wi�conych 
ograniczaniu ryzyka zwi�zanego z obecno�ci� patogenów i poprawianiu jako�ci 
gotowych do spo�ycia warzyw mało przetworzonych zwraca si� uwag� na dodatek 
�rodków dezynfekuj�cych do mycia [14, 20], mo�liwo�� stosowania wybranych 
szczepów bakterii fermentacji mlekowej [19, 23], zakwaszenie �rodowiska [12] oraz 
pakowanie w atmosferze modyfikowanej [2, 9, 10, 23]. W�ród tych technik znalazła 
si� tak�e umiarkowana obróbka cieplna [11] oraz traktowanie surowców chloranem (I) 
otrzymanym w wyniku elektrolizy wodnego roztworu NaCl [5, 8]. 

Półprodukty do sałatek stanowi� z jednej strony du�e udogodnienie i szans� na 
wprowadzenie wi�kszej ilo�ci warzyw do jadłospisu, z drugiej jednak, zarówno ich 
warto�� od�ywcza, jak i jako�� mikrobiologiczna mog� zaprzecza� wizerunkowi 
�ywno�ci korzystnej dla zdrowia. St�d celem pracy była ocena stopnia 
zanieczyszczenia mikrobiologicznego warzyw mało przetworzonych, stanowi�cych 
półprodukty do sałatek, dost�pnych w sklepach na terenie Małopolski.  

Materiał i metody bada� 

Materiał badawczy stanowiły produkty pochodz�ce od 5 producentów, 
analizowane w wybranych dniach ich okresu przydatno�ci do spo�ycia, zakupione w 
sklepach na terenie Małopolski. Oceniono 16 partii wyrobów scharakteryzowanych w 
tab. 1, pobieraj�c po 3 opakowania ka�dego z produktów. Składnikami mieszanek 
warzyw li�ciowych były ró�ne gatunki sałaty, cykorii i endywia. Mieszanki warzyw 
zawierały kapust�, ogórki, marchew, papryk� i pory. 

Ogóln� liczb� bakterii oznaczano na podło�u PCA firmy Merck, inkubuj�c próby 
w temp. 30°C przez 72 godz. [3]. Liczb� bakterii z grupy coli oznaczano metod� 
najbardziej prawdopodobnej liczby (NPL) poprzez posiewy rozcie�czanego materiału 
do trzech rz�dów probówek zawieraj�cych podło�e z zieleni� brylantow� i �ółci� 
(BGLB), prowadz�c inkubacj� w temp. 30°C przez 24-48 godz. [15]. Dro�d�e i ple�nie 
izolowano stosuj�c posiewy na agar maltozowy (Oxoid) o pH 3,5 i 4-dniow� inkubacj� 
w temp. pokojowej (25 ± 1ºC) [21]. Listeria monocytogenes izolowano zgodnie z 
metod� opracowan� przez firm� Merck [6]. Do analiz pobierano po 25 g produktu, 
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stosuj�c dwustopniowe namna�anie w bulionie selektywnym Frazera i przesiew na 
stałe podło�e ró�nicuj�ce Oxford. 

Dalsze post�powanie identyfikacyjne obejmowało oznaczanie charakterys-
tycznego wzrostu na podło�u półpłynnym w słupku, wykonanie preparatu 
mikroskopowego barwionego metod� Grama oraz szeregu testów biochemicznych. 
Testy te obejmowały oznaczenie aktywno�ci katalazy, ureazy, wykorzystanie 
cytrynianu, produkcj� indolu, reakcj� M-R i V-P, redukcj� azotanów(V), produkcj� 
beta-hemolazy oraz zdolno�� rozkładu eskuliny, glukozy, maltozy, ramnozy i 
mannitolu [6]. 

Bakterie z rodzaju Salmonella oznaczano zgodnie z Polsk� Norm� [16] wst�pnie 
namna�aj�c 25 g próbki w wodzie peptonowej w temp. 37°C przez 20 godz. Nast�pnie 
wykonywano przesiewy do podło�a SF z cystyn� i BGA, z którego wybierano 
charakterystyczne kolonie i poddawano je podstawowym testom biochemicznym.  

Wyniki i dyskusja 

Zgodnie z kryteriami rekomendowanymi w Niemczech [7], ogólna liczba bakterii 
w gotowych mieszankach warzyw sałatkowych nie powinna przekracza� 5×107 jtk/g. 
Podobne kryteria przyj�to równie� we Francji [7]. W dziesi�ciu z szesnastu badanych 
prób liczba ta została przekroczona (tab. 1), przy czym w dziewi�ciu przypadkach była 
na poziomie 108 jtk/g. Podobnie wysokie warto�ci tego wyró�nika (106 – 108 jtk/g) 
stwierdzili Pingulkar i wsp. [13] w gotowych do spo�ycia sałatkach pochodz�cych z 
indyjskich restauracji, a nieco ni�sze, Torriani i Massa [22] w próbach szatkowanej 
marchwi pochodz�cej od 4 ró�nych producentów (do 1,4×107 jtk/g).  

Stwierdzono korzystny wpływ stosowania atmosfery modyfikowanej w 
porównaniu z powietrzem na zmniejszenie ogólnej liczby badanych drobnoustrojów 
(tab. 1). W dost�pnej literaturze równie� przewa�aj� wyniki potwierdzaj�ce celowo�� 
stosowania atmosfery modyfikowanej, chocia� uzyskiwane przez poszczególnych 
badaczy rezultaty nie zawsze s� jednoznaczne i zale�� nie tylko od składu stosowanych 
mieszanek, ale m.in. równie� od temperatury składowania wyrobów [2, 9, 10]. Zwraca 
si� te� uwag� na mo�liwo�� rozwoju w tak zapakowanych produktach Listeria 
monocytogenes i Aeromonas hydrophila oraz na minimalizowanie tych zagro�e� np. 
poprzez inokulacj� warzyw wybranymi szczepami bakterii kwasu mlekowego [23]. 
Równie� w przypadku dro�d�y i ple�ni obecnych w analizowanych w tej pracy 
półproduktach najwy�sz� ich liczb� stwierdzono w warzywach przechowywanych w 
normalnej atmosferze, jednak ogólnie liczba tych drobnoustrojów w porównaniu z 
danymi literaturowymi nie była bardzo wysoka [13]. Podobnie w przypadku bakterii z 
grupy coli, które w du�ej cz��ci prób przekraczały  



 
T a b e l a  1 

 
Charakterystyka badanych warzyw mało przetworzonych do sałatek. 
Characteristic of analysed RTU salad vegetables. 
 

Numer 
próby 
No. of 
sample 

Skład produktu 
Product composition 

Liczba dni do ko�ca 
terminu przydatno�ci 

Days to the end of 
product shelf-life 

Sposób 
pakowania 

Type of 
package 

Ogólna liczba bakterii 
[jtk/g] 

Total bacteria plate count 
[cfu/g] 

Bakterie coli 
(NPL) 

Coli form  
bacteria (MPN) 

Dro�d�e i ple�nie 
[jtk/g] 

Yeast and mould 
[cfu/g] 

1 
Mieszanka warzyw 

li�ciowych 
Leaf vegetables mix 

2 MA** 3,5×108 ± 2,8×107*** >1100 2,3×104 ± 1,5×104 

2 
Mieszanka warzyw 

li�ciowych 
Leaf vegetables mix 

2 MA 1,2×107 ± 9,6×106 >1100 2,4×104 ± 7,8×103 

3 
Mieszanka warzyw 

li�ciowych 
Leaf vegetables mix 

1 MA 4,7×107 ± 4,6×107 965 1,3×104 ± 1,4×103 

4 
Mieszanka warzyw 

li�ciowych 
Leaf vegetables mix 

2 MA 4,0×106 ± 7,1×105 <3 4,0×104 ± 4,5×104 

5 
Mieszanka warzyw 

li�ciowych 
Leaf vegetables mix 

2 MA 9,5×106 ± 8,5×105 445 1,7×104 ± 7,1×103 

5’* 
jw. 

As above 
1 MA 3,5×108 ± 2,2×108 >1100 3,1×104 ± 1,7×104 

6 
Mieszanka warzyw 

li�ciowych 
Leaf vegetables mix 

2 MA 1,9×106 ±  3,2×105 5,5 4,0×103 ± 3,7×103 

7 
Mieszanka warzyw 

Vegetables mix 
0 MA 1,5×108 ± 2,8×107 >1100 2,6×104 ± 2,3×104 



 

 

8 
Mieszanka warzyw 

Vegetables mix 
1 

Powietrze 
Air 

5,5×108 ± 6,4×108 >1100 1,2×106 ± 8,6×105 

8’ 
jw. 

As above 
2 

Powietrze 
Air 

3,5×108 ± 1,3×108 >1100 3,3×104 ± 2,8×104 

9 
Szatkowana marchew 

Shredded carrot 
4 

Pró�nia 
Vacuum 

2,5×107 ± 2,1×107 121 3,0×104 ± 1,5×104 

10 
Szatkowana marchew, 

przyprawy 
Shredded carrot, spice 

4 
Powietrze 

Air 
2,7×108 ± 3,5×107 1100 2,5×105 ± 1,4×105 

11 
Szatkowana marchew, 

rodzynki 
Shredded carrot, raisins 

0 
Powietrze 

Air 
1,3×108 ± 3,5×107 151 1,0×106 ±  1,2×105 

11’ 
jw.  

As above 
0 

Powietrze 
Air 

3,0×108 ± 2,8×108 36 1,0×106 ± 1,0×105 

12 
 Obrana marchew 

Peeled carrot 
5 MA 7,0×107 ± 1,4×107 >1100 4,8×103 ± 2,6×103 

12’ 
jw.   

As above 
2 MA 1,1×108 ± 7,6×107 >1100 1,0×106 ± 2,2×105 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 
* inna partia tego samego sortymentu produktu / another batch of the same product assortment; 
** atmosfera modyfikowana / modified atmosphere; 
*** odchylenie standardowe / standard deviation. 
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dopuszczaln� przez francuskie zalecenia liczb� 103 jtk/g [7], jednak nie odbiegały 
znacz�co od warto�ci stwierdzanych w innych pracach [1]. W �adnym z produktów nie 
wykryto natomiast obecno�ci Salmonella spp. czy Listeria spp. Sagoo i wsp. [17] 
podaj�, �e w próbach gotowych do spo�ycia warzyw sprzedawanych na terenie 
Wielkiej Brytanii nie stwierdzono bakterii Salmonella spp., ani Listeria 
monocytogenes, a w innym badaniu prowadzonym na terenie tego samego kraju 
wykryto Salmonella w 0,2% prób, a L. monocytogenes w 90 z 3852 próbek, przy czym 
jedynie w dwóch z nich w ilo�ciach zagra�aj�cych zdrowiu konsumentów [18]. 

Wnioski 

1. W analizowanych warzywach mało przetworzonych nie wykryto obecno�ci Listeria 
monocytogenes i Salmonella spp.. 

2. Jako�� mikrobiologiczna 2/3 ocenianych prób była na niskim poziomie i pod 
wzgl�dem ogólnego zanieczyszczenia mikrobiologicznego przekraczała warto�ci 
standardów francuskich i niemieckich – polskich standardów dotychczas nie 
ustanowiono. 

3. Uzyskane wyniki sugeruj� potrzeb� zwrócenia wi�kszej uwagi na zachowanie 
wysokich kryteriów jako�ciowych surowca oraz wyrobu gotowego w trakcie jego 
produkcji i przechowywania. 
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MICROBIAL QUALITY OF READY-TO-USE VEGETABLE SOLD  

IN MALOPOLSKA REGION 
 

S u m m a r y 
 

In this study the level of microbiological contamination of ready-to-use salad vegetables was 
evaluated. Sixteen products composed from rinsed and shredded lettuce, carrot and various mixed 
vegetables purchased in supermarkets from Malopolska region were investigated. Samples, coming from 
five producers, were examined at different times of their shelf-life. The following analysis were 
performed: total bacteria plate count, yeasts and moulds, coliforms as well as Salmonella and Listeria 
monocytogenes presence. Total bacteria plate count of investigated samples ranged from 106 to 108 cfu/g 
and the last value was determined in 9 from 16 samples. Yeast and mould amount was between 103 and 
106 cfu/g. Most probable number (MPN) of coliforms was at a level from <3 to >1100. Neither Salmonella 
nor Listeria monocytogenes bacteria were detected in analysed material. 
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