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WYBRANYCH OWOCOW DOSTARCZONYCH

PRZEZ INDYWIDUALNYCH PRODUCENTOW
NA PLAC TARGOWY W CHEEMIE

Owoce sg istotnym sktadnikiem pozywienia ludzi. Bardzo czesto stanowia do-
datek do gtéwnych positkéw. Surowce te stanowig doskonale zZrédto weglowoda-
ndéw, witamin, soli mineralnych oraz wielu innych sktadnikéw pokarmowych. Po
owoce ludzie chetnie siegaja, zaréwno ze wzgledéw smakowych, jak i z przyczyn
zdrowotnych'.

Przed spozyciem owoce nie s3 poddawane obrobce termicznej ani zadnym za-
biegom sterylizacyjnym, co moze nies¢ ryzyko wystapienia na nich patogennych
drobnoustrojow, a w konsekwencji zagrozenie dla zdrowia konsumentéw. Liczeb-
nos¢ bakterii i grzybéw na powierzchni owocéw, nie jest w Polsce objeta zadnymi
normami”. Konsumenci najczesciej kupuja owoce na targowiskach, gdzie nie stosuje
sie zadnych przepiséw sanitarnych. Na wskazanym terenie owoce sprzedawane sa
czesto pod golym niebem, dlatego narazone sg na kontakt z zanieczyszczonym po-
wietrzem oraz kupujacymi ludzmi, ktérzy dotykaja ich w celu sprawdzenia §wiezosci.
Dlatego tez patogeny mogg bardzo szybko si¢ rozprzestrzenia¢, co w konsekwen-
cji budzi obawy, co do czystosci mikrobiologicznej zakupionych tam owocow?.
Drobnoustroje, moga wystgpowac na powierzchni owocdw, w matych ilo$ciach, nie-

' D. Wlodarek, Znaczenie warzyw i owocéw, ,,Zyw_noéc' dla zdrowia” 2009, nr 10, s. 15-16.

2 C. Wieczorek, Mikologiczne skazenie Zywnosci, ,Zywno$¢: nauka — technologia — jakos¢” 2003, nr 3 (36),
s.119-128.

* H.Bis, E. Medrela-Kuder, Czystos¢ mikrobiologiczna wybranych owocéw dostarczonych przez indywidual-
nych producentéw na plac targowy Stary Kleparz w Krakowie, ,Bromatologia i Chemia Toksykologiczna”
2011, R. 44, nr 3, 5. 700-705.
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zagrazajacych zdrowiu czlowieka. Jednakze sposob przechowywania owocdw, ich
transport, bezposredni kontakt ze zwierzetami i ludZzmi zarazonymi niebezpieczny-
mi patogenami, moze spowodowac, ze na ich powierzchni pojawig sie zjadliwe for-
my drobnoustrojow, ktére moga doprowadzi¢ do powaznych zatru¢ pokarmowych*.
Celem przeprowadzonych badan byta ocena jako$ciowa i ilosciowa mikroflory bytu-
jacej na powierzchni badanych owocoéw, zakupionych na targowiskach w Chetmie.

MATERIALY I METODY

Material badawczy stanowily nastepujace owoce: truskawki, boréwki amerykan-
skie, czere$nie, maliny, jablka, gruszki, winogrona, sliwki wegierki, czarne porzecz-
ki, czerwone porzeczki, jagody, agrest, wisnie, aronie, sliwki renklody, brzoskwinie,
nektarynki. Badania zostaly przeprowadzone w okresie letnim 2022 roku. Materiat
badawczy zostat zakupiony na targowiskach w Chelmie (wojewddztwo lubelskie).
Po zakupie owoce zostaly przewiezione do laboratorium, gdzie dokonano ozna-
czen liczebno$ci nastgpujacych grup mikroorganizméw: ogélna liczba bakterii
mezofilnych (podioze Trypticase Soy Agar — TSA, inkubacja w temp. 37°C przez
48 godz.), ogolna liczba grzybow (podloze Malt Extract Agar - MEA, inkubacja
w temp. 28°C przez 5 dni), gronkowce (podloze Chapmana; inkubacja w temp.
37°C przez 48 godz.), Salmonella i Shigella (agar SS, inkubacja w temp. 37°C przez
48 godz.), bakterie grupy coli i Escherichia coli (podtoze Endo, inkubacja w temp.
37°C1i44°C przez 48 godz.) oraz grzyboéw (Micromycetes)®.

Oznaczenie wykonano na powierzchni owocéw niemytych, w trzech powtérze-
niach, przy uzyciu techniki posiewu rozcienczen poptuczyn ze skérek owocéws. Po
uplywie czasu inkubacji wyroste drobnoustroje zliczano i przeliczano na g skérek
owocdw. Wyniki wyrazono jako srednig liczbe jtk/g z trzech powtdrzen.

OMOWIENIE WYNIKOW I DYSKUSJA

W tabeli 1 przedstawiono liczebno$¢ bakterii mezofilnych i grzybéw strzepko-
wych na powierzchni badanych owocow. W przypadku zanieczyszczenia powierzch-
ni badanych owocéw bakteriami mezofilnymi wynosita ona od 1,9 x 10* jtk/g

4

Z. Zakowska, H. Stobiniska, Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym, £6dz 2000, s. 516.
* M. A.Klich, Identyfication of Common Aspergillus Species. ,Centraalbureau voor Schimmelcultures,
Utrecht 2002; s. 7-100; R.A. Samson, J.C. Frisvad, Penicillium subgenus penicillium i new taxonomic
schemes, mycotoxins and other extrolites, ,Centraalbureau voor Schimmelcultures, Utrecht2004, s. 4-10.
Z. Libudzisz, K. Kowal,, Z. Zakowska, Mikrobiologia techniczna, t. 1: Mikroorganizmy i srodowiska ich
wystepowania, Warszawa 2010, s. 356.
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(aronia) do 7,9 x 10° jtk/g (jagody). Natomiast poziom zanieczyszczenia powierzch-
ni owocow grzybami strzepkowymi wynosita od 1,1 x 10* jtk/g (agrest) do 8,3 x 10*
jtk/g (winogron).

Tabela 1. Liczebno$ci bakterii mezofilnych i grzybow strzepkowych na powierzchni badanych
owocow [jtk/g]

Liczebnos¢ Liczebnos¢
Owoc bakterii mezofilnych  grzybdéw strzepkowych
[jk/g] [jtk/g]
Truskawki 4,3 % 10° 7,9 x 10*
Boréwka amerykanska 7,2 x 10* 3,7 x 10"
Czeresnie 3,8 x 10 1,9 x 10*
Maliny 4,8 x 10° 6,4 x 10*
Jabtka 6,1 x 10* 2,2 x 10*
Gruszki 7,9 x 10* 2,8 x10*
Winogrona 3,4 % 10° 8,3 x 10*
Sliwki wegierki 8,3 x 10* 4,7 x 10
Czarne porzeczki 2,2 x 10* 1,2 x 10*
Czerwone porzeczki 2,6 x 10" 1,4 x 10
Jagody 7,9 x 10° 3,1 x 10
Agrest 3,6 x 10* 1,1 x10*
Wisnie 4,1 x 10 1,7 x 10"
Aronia 1,9 x 10* 1,2 x 10
Sliwki renklody 9,3 x 10* 5,1 x 10*
Brzoskwinie 7,7 x 10* 4,6 x 10*
Nektarynki 6,7 x 10* 3,3 % 10*

Na podstawie badan diagnostycznych przeprowadzonych w oparciu na kluczu
Bergeya’ i testach API stwierdzono na powierzchni badanych odmian owocéw bak-
terie nalezace do 12 rodzajow: Aeromonas, Bacillus, Bacterium, Clostridium, Ente-
rococcus, Escherichia, Lactobacillus, Micrococcus, Pseudomonas, Salmonella, Shigella,
Staphylococcus.

Tabela 2 przedstawia liczebno$¢ grup mikroorganizméw na powierzchni bada-
nych owocow.

Najwiecej gronkowcéw wyizolowano z powierzchni skérek winogron (26 706
jtk/g). W przypadku bakterii z grupy coli najwigcej ich zanotowano na powierzchni
jagdd (319 jtk/g).

Eschericha coli zostala wyizolowana z powierzchni winogron i sliwek wegierek.
Natomiast bakterie z grupy coli stwierdzono na powierzchni wszystkich badanych

Bergeys Manual of Determinative Bacteriology, reg. ].G. Holt, Baltimore — Hong Kong — Londyn - Syd-
ney 1984.
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owocdw. Najwieksza liczebnos$¢ Salmonelli stwierdzono na powierzchni winogron
(230 jtk/g).

Tabela 2. Liczebno$¢ grup mikroorganizméw na powierzchni badanych owocow

Bakterie  Eschericha

Owoc Gronkowce . . Salmonella
grupy coli coli
Truskawki 1120 12 0 11
Boréwka amerykanska 1080 23 0 17
Czere$nie 2110 25 0 0
Maliny 830 38 0 0
Jabtka 2420 42 0 0
Gruszki 3700 46 0 0
Winogrona 26706 115 2 230
Sliwki wegierki 25100 256 29 31
Czarne porzeczki 680 38 0 0
Czerwone porzeczki 920 39 0 0
Jagody 22700 319 0 90
Agrest 760 48 0 0
Wignie 2140 121 0 0
Aronia 710 103 0 0
Sliwki renklody 19400 295 0 10
Brzoskwinie 26200 311 0 7
Nektarynki 3830 209 0 3

Zaobserwowana wysoka liczebno$¢ drobnoustrojéw moze wynika¢ z nieprawi-
dfowego sposobu postepowania podczas zbioru i przechowywania owocow?.

Tabela 3 przedstawia gatunki grzybéw strzepkowych wystepujacych na po-
wierzchni owocow. Podczas badan diagnostycznych stwierdzono na powierzchni
owocow obecnos¢ 20 gatunkéw grzybow: Alternaria alternata, Alternaria geophila,
Aspergillus flavus, Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger, Botrytis cirenea, Cladospo-
rium cladosporioides, Cladosporium herbarum, Fusarium culmorum, Fusarium la-
teritium, Monilia fructigena, Mucor hiemalis, Penicillium chrysogenum, Penicillium
digitatum, Penicillium granulatum, Penicillium notatum, Rhizopus nigricans, Scopu-
lariopsis brevicaulis, Thrichoderma viride, Trichothecium roseum.

& H.Bis, E. Medrela-Kuder, Czystos¢ mikrobiologiczna wybranych, op. cit., s. 700-705.
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Tabela 3. Gatunki grzybow strzgpkowych zidentyfikowane na powierzchni badanych owocéw

Owoc Gatunki grzybow strzepkowych

Truskawki Alternaria alternata, Alternaria geophila, Aspergillus flavus, Rhizopus
nigricans, Botrytis cirenea
Boréwka amerykanska Rhizopus nigricans, Mucor hiemalis, Penicillium chrysogenum

Czereénie Aspergillus niger, Thrichoderma viride, Alternaria alternate, Mucor hiemalis,
Penicillium chrysogenum

Maliny Botrytis cirenea, Alternaria alternata

Jablka Fusarium lateritium, Monilia fructigena

Gruszki Alternaria alternata

Winogrona Alternaria alternata, Alternaria geophila, Aspergillus flavus, Botrytis cirenea

Sliwki wegierki Rhizopus nigricans, Cladosporium cladosporioides, Aspergillus niger

Czarne porzeczki Aspergillus niger, Cladosporium herbarum

Czerwone porzeczki  Fusarium culmorum

Jagody Mucor hiemalis, Penicillium chrysogenum, Penicillium digitatum,
Penicillium granulatum

Agrest Monilia fructigena, Botrytis cirenea

Wisnie Aspergillus niger, Thrichoderma viride

Aronia Fusarium culmorum

Sliwki renklody Rhizopus nigricans, Aspergillus fumigatus

Brzoskwinie Fusarium lateritium, Trichothecium roseum

Nektarynki Scopulariopsis brevicaulis, Aspergillus fumigatus

Zanieczyszczenie powierzchni owocdw jest konsekwencjg niezachowania pra-
widlowych zasad higieny podczas zbioru oraz przechowywania owocow. Rezultatem
tego beda negatywne zmiany w chemicznym sktadzie tych produktéw, tworzenie
sie zwigzkow lotnych oraz kwaséw organicznych, co z kolei wplynie na pogorsze-
nie si¢ ich wlasciwosci organoleptycznych. Diugotrwate przechowywanie owocow,
pomimo zapewnienia im wlasciwej temperatury i wilgotnosci, przyczynia si¢ do ich
wysychania, utraty jedrnosci, a w konsekwencji wigkszej podatnosci na rozwdj mi-
kroflory gnilnej i grzybow strzgpkowych. Stan mikrobiologiczny zywnosci, w tym
réwniez owocow jest waznym kryterium oceny jakosci i przydatnosci do spozycia’.

Wspdlczesny stan wiedzy na temat drobnoustrojéw zasiedlajacych owoce jest
wcigz niedostateczny. Mikrobiologiczne zakazenia zywnosci s3 od wielu lat badane,
dzigki czemu poznana zostata mikroflora zanieczyszczajaca oraz efekty jej metaboli-
zmu. Problem polega na znalezieniu relacji pomigdzy sktadem mikrobiologicznym,

°  E.Drewniak, T. Drewniak, Mikrobiologia zywnosci, Warszawa2001,s.60-65; E.Redmond, C. Griffith, Consumer
perceptionsoffood safetyrisk, controlandresponsibility, , Appetite” 2004, Vol.43,11ss.3,s.309-313; Z. Zakowska,
A. Pigtkiewicz, Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym, ,Przemyst Spozywezy” 1997, t. 51, nr 05,
s. 10; W. Dzwolak, (Nie)bezpieczne warzywa i owoce, ,Przemyst Spozywezy” 2008, t. 62, nr 09, s. 51-55.
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jego metabolitami oraz oceng i mozliwosciami przewidzenia wystgpienia owych
zanieczyszczen'’.

WNIOSKI

1. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono znaczne zréznicowa-
nie sktadu ilosciowego i jakosciowego mikroflory badanych owocéw w za-
leznosci od gatunku i odmiany.

2. Na powierzchni przebadanych owocéw stwierdzono wystepowanie pato-
gennych drobnoustrojéw dla cztowieka, co dyskwalifikuje je do spozycia.

3. Na powierzchni badanych owocéw stwierdzono obecnos$¢ nastepujacych
grzybow strzepkowych: Alternaria alternata, Alternaria geophila, Asper-
gillus flavus, Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger, Botrytis cirenea, Cla-
dosporium cladosporioides, Cladosporium herbarum, Fusarium culmorum,
Fusarium lateritium, Monilia fructigena, Mucor hiemalis, Penicillium chryso-
genum, Penicillium digitatum, Penicillium granulatum, Penicillium notatum,
Rhizopus nigricans, Scopulariopsis brevicaulis, Thrichoderma viride, Tricho-
thecium roseum.

4. Stwierdzono, ze stan sanitarno-higieniczny badanych odmian moze by¢
spowodowany zlymi warunkami zbioru, przechowywania, transportu oraz
sprzedazy.

SLOWA KLUCZOWE:
owoce, bakterie, grzyby strzepkowe, jakos¢ mikrobiologiczna

W3noxxenne

OneHka MUKPOOMOTIOTIYECKOIT YMCTOTHI PPYKTOB JOCTABIEHHBIX ITPOM3BOANTELAMNI
Ha pBIHOK B XenMe

VccnenoBanus oxBarumu 17 BujioB GpyKTOB: KIIyOHUKA, YePHUKA, BUIIIHSA, Ma-
NMHA, A06/I0KU, TPYIIY, BUHOTPAJ, C/IMBbI, YepHAsA CMOPOJMHA, KpacHas CMOPOJAMHa,
JYepHNUKA, KPbDKOBHUK, BUIIHS, Y€PHOIUTONHAS psOVHA, CMMBA, 3€/IeHb, TIEPCUKH,

10 C. Wieczorek, Mikologiczne skazenie Zywnosci..., op. cit., s. 119-128; Z. Zakowska, H. Stobiriska, Mi-
krobiologia i higiena w przemysle spozywczym, £.6dz 2000, s. 27-30; .M Jay, Modern food microbiology,
Gaithersburg, MD, 2000, s. 145.
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HekTapuHbl. Vccnenosanue nposopunock netom 2022 rofa. Marepuan uccnefosa-
H1A 6bUT IpHoOpeTeH Ha phIHKaX Topofa XemM JIr6MIMHCKOro BOEBOACTBA.

Haunbornbiiee KonmmuecTBO MUKPOOPraHU3MOB, B TOM 4NC/Ie TOTEHIMA/IBHO T1a-
TOT€HHbIX ObUIM OOHAPY>KEHbI Ha TOBEPXHOCTI ATO.

ITo moy4eHHbIM pe3y/ibraTaM ObuIN 0OHAPYKEHbI OOJIBIINE Pas/INYNA KaK 110
KO/IMYECTBEHHOMY COCTaBY, TaK ¥ 10 KaueCTBY MUKPOQIOPE B 3aBUCHMOCTI OT
BUJIa U COPTA MCC/IEyeMbIX II0f0B. bakTepun u rpubbl, 06Hapy>KeHHbIe Ha UCCTTe-
TOBAHHBIX TTOAAX, ABAIOTCA MATOTeHHBIMI (POPMAMM I/IS YeTIOBEKa.

Kiouessie cnoBa:
(bpyKTHI, 6aKTepyy, HUTEBUIHDIE TPUOBI, MUKPOOMOIOTIYeCKOe KaueCTBO

ABSTRACT

ASSESSMENT OF MICROBIOLOGICAL PURITY OF SELECTED FRUIT DELIVERED
BY INDIVIDUAL MANUFACTURERS TO THE FAIR SQUARE IN CHELM

The research covered 17 species of fruit: strawberries, blueberries, cherries, rasp-
berries, apples, pears, grapes, plums, black currants, red currants, blueberries, goose-
berries, cherries, chokeberries, greengages, peaches, nectarines. The research was
conducted in the summer of 2022. The research material was purchased at markets
in the city of Chetm, Lublin Province.

The highest number of microorganisms, including potentially pathogenic mi-
croorganisms, was found on the surface of the berries.

Based on the results obtained, large differences were found in both the quantita-
tive and qualitative composition of microflora depending on the species and varieties
of fruit examined. Pathogenic forms for humans were found among both bacteria
and fungi isolated from the tested fruit varieties.

KEYwoORDS:
spices, mold fungi, bacteria, microbiological contamination

AUTOR:

Malgorzata Stryjecka — doktor inzynier nauk rolniczych, technologii zywno-
$ci i zywienia czlowieka, specjalno$¢ biochemia zywnosci. Wykladowca na stano-
wisku adiunkta w Instytucie Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie Paristwowej
Akademii Nauk Stosowanych w Chelmie. W 2020 roku ukonczone studia podyplo-
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mowe: Mikrobiologia, Higiena, Srodowisko-Bezpieczenistwo i jako$¢ w praktyce
przemysltowej na Uniwersytecie Warszawskim oraz Przygotowanie Pedagogiczne na
PWSZ w Chelmie (obecnie Panstwowa Akademia Nauk Stosowanych w Chetmie).
Uczestnik i organizator licznych konferencji naukowych. Czlonek Lubelskiego
Towarzystwa Magnezologicznego oraz Polskiego Towarzystwa Technologéw Zyw-
noéci. Zakres prowadzonych badan naukowych jest bardzo i szeroki, obejmuje m.in.
ocene liczebnosci drobnoustrojow oraz charakterystyke gatunkowa poszczegoélnych
$rodowisk oraz materiatéw roslinnych i zwierzgcych. Autor i wspdtautor wielu pu-
blikacji naukowych i popularnonaukowych z zakresu oceny jakosci zywnosci.
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