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JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA WARZYW MALO
PRZETWORZONYCH OFEROWANYCH W SKLEPACH
MALOPOLSKI

Streszczenie

W pracy oceniono stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego warzyw mato przetworzonych
przeznaczonych do satatek, zakupionych w sklepach na terenie Matopolski. Badany asortyment stanowito
16 produktéw, w sktad ktérych wchodzity wyptukane i rozdrobnione warzywa liSciowe, marchew i
mieszanki réznych warzyw. Préby oceniane w wybranych dniach ich okresu przydatnosci do spozycia
pochodzity od pigciu producentdw. Oznaczono ogdlng liczbg bakterii, liczbg drozdzy i plesni, bakterii z
grupy coli oraz wykonano analiz¢ na obecno$¢ Salmonella i Listeria monocytogenes. Ogélna liczba
bakterii w prébach byla na poziomie od 10° do 10% jtk/g, przy czym w 9 produktach, z 16 badanych,
wynosita 10® jtk/g. Liczba drozdzy i plesni miescila si¢ w zakresie od 10° do 10° jtk/g. Najbardziej
prawdopodobna liczbg bakterii z grupy coli (NPL) oznaczono na poziomie od <3 do >1100. Bakterii
Salmonella i Listeria monocytogenes nie wykryto w zadnej z badanych préb.

Stowa kluczowe: warzywa mato przetworzone (RTU), jakos¢ mikrobiologiczna, Listeria monocytogenes,
Salmonella

Wprowadzenie

Wzrastajace zapotrzebowanie konsumentéw na warzywa mato przetworzone do
satatek powoduje poszerzenie dostgpnego w sklepach asortymentu tych wyrobow.
W ich sktad wchodza umyte i pokrojone rézne gatunki satat, marchew, buraki, ogérki,
cebula, kapusta i inne. Czasami do opakowania dotaczona jest saszetka z sosem lub
dodatki typu ser. Przygotowanie surowca moze réwniez ograniczy¢ si¢ jedynie do jego
umycia i obrania. Zalecany przez producentéw czas przechowywania w warunkach
chtodniczych wynosi zwykle od 5 (pokrojone mieszanki warzywne) do 10 dni (obrana,
niekrojona marchew). Gotowy produkt pakowany jest czg¢sto w atmosferze
modyfikowanej lub prézniowo. Sktad i ilo§¢ mikroflory surowca zalezna jest od jego
gatunku, kultury agrotechnicznej, sposobu zbioru oraz warunkéw transportu. W
pdézniejszym procesie przetworczym na zanieczyszczenie mikrobiologiczne wplyw ma
jakos¢ wody stosowanej do ptukania, obecno$¢ w niej dodatkéw, takich jak: chlor,
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kwas cytrynowy lub askorbinowy, doktadno$¢ usunigcia wody oraz uwolnionych z
warzyw sokéw tkankowych, metody i materialty opakowaniowe oraz temperatura
przechowywania gotowego produktu [20].

Za dominujaca mikroflorg gotowych do spozycia warzyw uwaza si¢ Gram ujemne
pateczki, gtéwnie Pseudomonas spp., Enterobacter spp., Erwinia spp., Xanthomonas
spp., Janthinobacterium spp., bakterie fermentacji mlekowej i drozdze [7]. Z bakterii
chorobotworczych, ktére moga znalez¢ si¢ w takich produktach, wymieniane sa:
Listeria monocytogenes, Aeromonas hydrophila, Escherichia coli O157:H7,
Salmonella spp, Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, Shigella spp,
Staphylococcus aureus 1 Bacillus cereus [4, 7, 13]. W pracach poswigconych
ograniczaniu ryzyka zwiazanego z obecnoscia patogendéw i poprawianiu jakoSci
gotowych do spozycia warzyw mato przetworzonych zwraca si¢ uwagg na dodatek
srodkéw dezynfekujacych do mycia [14, 20], mozliwo$¢ stosowania wybranych
szczepOw bakterii fermentacji mlekowej [19, 23], zakwaszenie $rodowiska [12] oraz
pakowanie w atmosferze modyfikowanej [2, 9, 10, 23]. Wsrdd tych technik znalazta
si¢ takze umiarkowana obrébka cieplna [11] oraz traktowanie surowcéw chloranem (I)
otrzymanym w wyniku elektrolizy wodnego roztworu NaCl [5, 8].

Poétprodukty do satatek stanowia z jednej strony duze udogodnienie i szansg na
wprowadzenie wigkszej iloSci warzyw do jadlospisu, z drugiej jednak, zaréwno ich
warto$¢ odzywcza, jak i jako$¢ mikrobiologiczna moga zaprzecza¢ wizerunkowi
zywno$ci  korzystnej dla zdrowia. Stad celem pracy byla ocena stopnia
zanieczyszczenia mikrobiologicznego warzyw malo przetworzonych, stanowiacych
potprodukty do satatek, dostgpnych w sklepach na terenie Matopolski.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowity produkty pochodzace od 5 producentéw,
analizowane w wybranych dniach ich okresu przydatnosci do spozycia, zakupione w
sklepach na terenie Matopolski. Oceniono 16 partii wyrobéw scharakteryzowanych w
tab. 1, pobierajac po 3 opakowania kazdego z produktéw. Skiadnikami mieszanek
warzyw liSciowych byly rézne gatunki salaty, cykorii i endywia. Mieszanki warzyw
zawieraly kapuste, ogérki, marchew, papryke i pory.

Ogdlna liczbe bakterii oznaczano na podtozu PCA firmy Merck, inkubujac proby
w temp. 30°C przez 72 godz. [3]. Liczbe bakterii z grupy coli oznaczano metoda
najbardziej prawdopodobnej liczby (NPL) poprzez posiewy rozcienczanego materiatu
do trzech rzedéw probéwek zawierajacych podtoze z zielenia brylantowa i zblcia
(BGLB), prowadzac inkubacje¢ w temp. 30°C przez 24-48 godz. [15]. Drozdze i ple$nie
izolowano stosujac posiewy na agar maltozowy (Oxoid) o pH 3,5 i 4-dniowa inkubacje
w temp. pokojowej (25 = 1°C) [21]. Listeria monocytogenes izolowano zgodnie z
metoda opracowang przez firm¢ Merck [6]. Do analiz pobierano po 25 g produktu,
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stosujac dwustopniowe namnazanie w bulionie selektywnym Frazera i przesiew na
state podtoze r6znicujace Oxford.

Dalsze postgpowanie identyfikacyjne obejmowato oznaczanie charakterys-
tycznego wzrostu na podiozu potptynnym w stupku, wykonanie preparatu
mikroskopowego barwionego metoda Grama oraz szeregu testow biochemicznych.
Testy te obejmowaly oznaczenie aktywnosci katalazy, ureazy, wykorzystanie
cytrynianu, produkcje¢ indolu, reakcje¢ M-R i V-P, redukcj¢ azotanéw(V), produkcje
beta-hemolazy oraz zdolno$¢ rozkladu eskuliny, glukozy, maltozy, ramnozy i
mannitolu [6].

Bakterie z rodzaju Salmonella oznaczano zgodnie z Polska Norma [16] wstgpnie
namnazajac 25 g probki w wodzie peptonowej w temp. 37°C przez 20 godz. Nastgpnie
wykonywano przesiewy do podloza SF z cystyna i BGA, z ktérego wybierano
charakterystyczne kolonie i poddawano je podstawowym testom biochemicznym.

Wiyniki i dyskusja

Zgodnie z kryteriami rekomendowanymi w Niemczech [7], ogdlna liczba bakterii
w gotowych mieszankach warzyw satatkowych nie powinna przekracza¢ 5x107 jtk/g.
Podobne kryteria przyjeto réwniez we Francji [7]. W dziesigciu z szesnastu badanych
prob liczba ta zostata przekroczona (tab. 1), przy czym w dziewigciu przypadkach byta
na poziomie 10® jtk/g. Podobnie wysokie wartosci tego wyréznika (10° — 10° jtk/g)
stwierdzili Pingulkar i wsp. [13] w gotowych do spozycia satatkach pochodzacych z
indyjskich restauracji, a nieco nizsze, Torriani 1 Massa [22] w probach szatkowanej
marchwi pochodzacej od 4 réznych producentéw (do 1,4x107jtk/g).

Stwierdzono korzystny wpltyw stosowania atmosfery modyfikowanej w
poréwnaniu z powietrzem na zmniejszenie ogolnej liczby badanych drobnoustrojow
(tab. 1). W dostgpnej literaturze réwniez przewazaja wyniki potwierdzajace celowos¢
stosowania atmosfery modyfikowanej, chociaz uzyskiwane przez poszczegdlnych
badaczy rezultaty nie zawsze sa jednoznaczne i zaleza nie tylko od sktadu stosowanych
mieszanek, ale m.in. réwniez od temperatury skladowania wyrobéw [2, 9, 10]. Zwraca
si¢ tez uwage na mozliwo§¢ rozwoju w tak zapakowanych produktach Listeria
monocytogenes 1 Aeromonas hydrophila oraz na minimalizowanie tych zagrozen np.
poprzez inokulacje warzyw wybranymi szczepami bakterii kwasu mlekowego [23].
Réwniez w przypadku drozdzy i plesni obecnych w analizowanych w tej pracy
potproduktach najwyzsza ich liczbg stwierdzono w warzywach przechowywanych w
normalnej atmosferze, jednak ogdlnie liczba tych drobnoustrojéw w poréwnaniu z
danymi literaturowymi nie byta bardzo wysoka [13]. Podobnie w przypadku bakterii z
grupy coli, ktére w duzej czesci prob przekraczaty



Charakterystyka badanych warzyw mato przetworzonych do satatek.
Characteristic of analysed RTU salad vegetables.

Tabela 1l

Numer Liczba dni do konca Sposéb Ogdlna liczba bakterii Bakterie coli Drozdze i ple$nie
proby Sktad produktu terminu przydatnosci pakowania [jtk/g] (NPL) litk/g]
No. of Product composition Days to the end of Type of Total bacteria plate count Coli form Yeast and mould
sample product shelf-life package [cfu/g] bacteria (MPN) [cfu/g]
Mieszanka warzyw
1 lisciowych 2 MA®* 3,5x10% £ 2,8x107##* >1100 2,3x10* £ 1,5%10*
Leaf vegetables mix
Mieszanka warzyw
2 lisciowych 2 MA 1,2x107 £9,6x10° >1100 2,4x10" +7,8x10°
Leaf vegetables mix
Mieszanka warzyw
3 lisciowych 1 MA 4,7x107 + 4,6x107 965 1,3x10* £ 1,4x10°
Leaf vegetables mix
Mieszanka warzyw
4 lisciowych 2 MA 4,0x10° £7,1x10° <3 4,0x10* £ 4,5x10*
Leaf vegetables mix
Mieszanka warzyw
5 lisciowych 2 MA 9,5x10° + 8,5x10° 445 1,7%10* £ 7,1x10°
Leaf vegetables mix
, jw. 8 8 4 4
5% 1 MA 3,5x10° £ 2,2x10 >1100 3,1x10" £ 1,7x10
As above
Mieszanka warzyw
6 lisciowych 2 MA 1,9x10° + 3,2x10° 55 4,0x10° £ 3,7x10°
Leaf vegetables mix
7 Mieszanka warzyw 0 MA 1,5%10° + 2,810’ >1100 2,6x10* +2,3x10*
Vegetables mix




Mieszanka warzyw Powietrze g g 6 5
8 . . 5,5%10° £ 6,4x10 >1100 1,2x10” £ 8,6x10
Vegetables mix Air
, jw. Powietrze 8 g 4 4
8 . 3,5x10° + 1,3x10 >1100 3,3x10"+£2,8x10
As above Air
Szatkowana marchew Pr6znia . . " "
9 2,5x10" £2,1x10 121 3,0x10" £ 1,5%x10
Shredded carrot Vacuum
Szatkowana marchew, Powietrze
10 przyprawy N 2,7x10% + 3,5%10’ 1100 2,5%10° £ 1,4x10°
Shredded carrot, spice 1
Szatkowana marchew, Powietrze
11 rodzynki ) 1,3x10® £ 3,5x10’ 151 1,0x10° £ 1,2x10°
.. Air
Shredded carrot, raisins
jw. Powiet
1 w oere 3.0x10° £ 2,8x10° 36 10x10° % 1,0x10°
As above Air
Obrana marchew 5 . 5 3
12 MA 7,0x10" £1,4x10 >1100 4,8x107 £2,6x10°
Peeled carrot
12 v MA 1,1x10% £ 7,6x107 >1100 1,0x10° £ 2,2x10°
As above

Objasnienia: / 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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dopuszczalng przez francuskie zalecenia liczbe 10° jtk/g [7], jednak nie odbiegaty
znaczaco od warto$ci stwierdzanych w innych pracach [1]. W Zadnym z produktéw nie
wykryto natomiast obecnosci Salmonella spp. czy Listeria spp. Sagoo i wsp. [17]
podaja, ze w prébach gotowych do spozycia 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% préb, a L. monocytogenes w 90 z 3852 prébek, przy czym
jedynie w dwdch z nich w ilodciach zagrazajacych zdrowiu konsumentéw [18].

Whioski

1. W analizowanych warzywach malo przetworzonych nie wykryto obecnos$ci Listeria
monocytogenes i Salmonella spp..

2. Jako$¢ mikrobiologiczna 2/3 ocenianych préb byla na niskim poziomie i pod
wzgledem ogdlnego zanieczyszczenia mikrobiologicznego przekraczala warto$ci
standardéw francuskich i niemieckich — polskich standardéw dotychczas nie
ustanowiono.

3. Uzyskane wyniki sugeruja potrzebe zwrdcenia wigkszej uwagi na zachowanie
wysokich kryteriow 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

Summary

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 10° to 10® cfu/g
and the last value was determined in 9 from 16 samples. Yeast and mould amount was between 10” and
10° 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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