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MALGORZATA STRYJECKA

OCENA MIKROBIOLOGICZNA PRZYPRAW
SPRZEDAWANYCH NA TARGOWISKACH
WOJEWODZTWA LUBELSKIEGO

Przyprawy sa produktami spozywczymi, ktére nie podnosza wartosci odzyw-
czej potraw, ale poprawiaja strawnos¢ pozywienia. Ponadto wplywaja korzystnie na
smak, zapach oraz wyglad potrawy. Od dawna przyprawy sg stosowane jako srodki
lecznicze, afrodyzjaki, skladniki potraw, a nawet jako surowce posiadajace magicz-
ng moc. Po raz pierwszy na temat przypraw mozemy przeczytac juz 2800 lat p.n.e.
w papirusach egipskich i 2200 lat p.n.e. w papirusach sumeryjskich. Poczatkowo
byly ,dobrem luksusowym’, zas z uptywem lat oraz rozwojem transportu staly sie
ogolnodostepne’.

Najczesciej dzielimy przyprawy na: ziolowe, korzenne i warzywne?. Sktad przy-
praw charakteryzuje sie niewielkimi ilo$ciami biatka, ttuszczu i weglowodanow, ale
znacznymi ilo§ciami witamin (tiamina, ryboflawina, niacyna) oraz sktadnikéw mi-
neralnych (wapn, magnez, mangan, fosfor, potas, chlor, miedz, zelazo, cynk, sod).
Wiele sktadnikéw chemicznych przypraw ma wilasciwosci przeciwutleniajace, anty-
septyczne oraz zmniejszajace indukcje i rozwdj komdérek nowotworowych’. Ponadto
przyprawy maja wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowe, ktére sg wynikiem obecno$ci
w nich olejkéw eterycznych (czosnek, ziele angielskie, oregano, tymianek, cynamonie,
mské, Rosliny przyprawowe, Warszawa 1983, s. 54-213.

2 H. Makala, Przyprawy do zywnosci - charakterystyka i wlasciwosci, ,,Przemyst Spozywczy” 2010, t. 64,
? Rr IClégsie?iia? ?rzypmwy i ich zastosowanie w technologii gastronomicznej, [w]: Wybrane zagadnienia
z technologii zywnosci, red. M. Mitek, M. Stowinski, Warszawa 2006, s. 435-446; E. Ceylan, D.Y.C. Fung,

Antimicrobial activity of spices, ,Rapid Methods & Automation in Microbiology” 2007, Vol. 12, Iss 1,

s. 1-55; H. Makala, Przyprawy i ich ekstrakty w przetworstwie migsa, Przemyst Spozywczy 2010, t. 64,
nr 3, s. 26-28.
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kurkuma, gozdzik, pieprz) oraz innych fitoncydéw*. Dzialanie antyoksydacyjne
substancji biologicznie czynnych, obecnych w przyprawach, polega na wigzaniu
wolnych rodnikéw, ktére sa odpowiedzialne za starzenie si¢ komoérek oraz sg czynni-
kami nowotworowymi. Przyprawy zawdzieczaja swoje wlasciwosci antyoksydacyjne
zawigzkom fenolowym, diterpenom fenolowym, kwasom fenolowym i flawono-
idom. Za najsilniejsze antyoksydanty uznawane sa wyciagi z tymianku, majeranku
i rozmarynu®.

Niestety surowce przyprawowe sg rowniez bardzo dobrym srodowiskiem do by-
towania drobnoustrojéw. Zanieczyszczenie mikrobiologiczne przypraw moze wyno-
si¢ 10* +10° jtk/g przyprawy. Na podstawie literatury tematu, najbardziej liczebna
mikroflorg charakteryzuja si¢: czarny pieprz, papryka, kminek, kolendra i majera-
nek. Natomiast najczesciej wystepujacymi w przyprawach drobnoustrojami sg bak-
terie wytwarzajace przetrwalniki z rodzaju Bacillus i Clostridium, paleczki z grupy
coli, enterokoki, jak réwniez paciorkowce katowe, ktorych obecnosc¢ swiadczy o ztym
stanie higieny podczas zbioru i przetwarzania przypraw’. W przyprawach stwierdza
sie rowniez wystepowanie bakterii chorobotwoérczych, takich jak Salmonella spp.,
Pseudomonas aeruginosa i Staphylococcus aureus’. W literaturze tematu mozna prze-
czytad, iz gléwna mikroflore plesniowa przypraw stanowia grzyby strzepkowe z ro-
dzajow Aspergillus, Penicillium, niekiedy Fusarium, Alternaria oraz Cladosporium®.
Ple$nie powoduja niekorzystne zmiany w produktach, w konsekwencji prowadzac
do znacznego obnizenia ich jakosci. Ponadto, ich obecno$¢ w artykutach spozyw-
czych jest niebezpieczna dla czlowieka, poniewaz powodujg one alergie, a ich wtorne
metabolity (mykotoksyny) moga by¢ przyczyna ostrych zatruc. Zwiazki te wykazuja
* J. Kybal, Rosliny aromatyczne i przyprawowe, Warszawa 1985, s. 28—157.
> A. Gramza-Michalowska, Z. Abramowski, E. Jovel, M. Hes, Antioxidant potential of herbs extracts

and impact on HEPG2 cells viability, ,Acta Scientiarum Polonorum-Technologia Alimentaria” 2008,

Iss. 7 (4), s. 61-72; M. Sekulska, Ocena mikrobiologiczna wybranych przypraw, ,Przeglad Fermentacyjny

i Owocowo-Warzywny” 1993, nr 37 (2), s. 1-16.
¢ L.H. McKee, Microbial contamination of spices and herbs, ,LWT-Food Science and Technology” 1995,

Vol. 28, Iss. 1, s. 1-11; E. Kostrzewa, B. Owczarczyk, Zanieczyszczenia mikrobiologiczne przypraw zioto-

wych i metody ich wyjatawiania, ,Wiadomo$ci Zielarskie” 1997, nr 4, s.19-21.

7 M. Wieczorkiewicz-Gérnik, A. Pigtkiewicz, Stan mikrobiologiczny przypraw, ,,Przeglad Piekarski i Cu-

kierniczy” 2000, t. 48, nr 11, s. 2-3.

8 A.AKAbou-Arab, M. Soliman Kawther, M.E. El Tantawy; R. Ismail Badeaa, Quantity estimation of some
contaminants in commonly used medicinal plants in the Egyptian market, ,Food Chemistry 1999, Vol.

67, Iss. 4, s. 357-363; W. Kneifel, E. Czech, B. Kopp, Microbiological status of commercially available

medicinal herbal drugs - a screening study, ,,Planta Medica” 2001, Vol. 67, Iss. 3, s. 263-269; R.E. Ahene,

G.T. Odamtten, E. Owusu, Fungal and bacterial contaminants of six spices and spice products in Ghana,

»African Journal of Environmental Science and Technology” 2011, Vol. 5, No. 9, s. 633-640; A. Bugno,

A. Almodovar, T. Pereira, T. Pinto, M. Sabino, Occurrence of toxigenic fungi in herbal drugs, ,Brazilian

Journal of Microbiology” 2006, Vol. 37, s. 47-51; A.E. Elshafie, T. Al-Rashdi, S.N. Al-Bahry, Ch.S. Ba-

kheit, Fungi and aflatoxins associated with spices in Sultanate of Oman, ,Mycopathologia” 2002, Vol. 155,
Iss. 3, s. 155-160.
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dziatanie kancerogenne, teratogenne, genotoksyczne, immunotoksyczne i neurotok-
syczne. Ponadto mykotoksyny, sa odporne na dziatanie wysokich temperatur, przez
co trudne je wyeliminowa¢, nawet w produktach poddawanych obrébce termicznej’.
Do zanieczyszczenia tymi toksynami produktéw rolnych moze dojs¢ w trakcie wege-
tacji roslin, transportu lub przechowywania w nieodpowiednich warunkach wilgot-
nosci oraz temperatury'’. Do najczesciej wykrywanych w przyprawach mikotoksyn
nalezg aflatoksyny oraz ochratoksyny A"

Liczebno$¢ mikroorganizméw w przyprawach zalezy od bardzo wielu czynni-
kéw, m.in. czedci rosliny, z ktdrej wytwarzana jest przyprawa, pory roku i miejsca po-
zyskiwania. Wér6d czynnikéw wtdrnych sa: higiena procesu produkeji oraz sposob
przechowywania. Celem niniejszej pracy bylo okreslenie poziomu zanieczyszczenia
mikrobiologicznego wybranych przypraw zakupionych na targowiskach wojewo6dz-
twa lubelskiego oraz identyfikacja wyizolowanych z nich drobnoustrojéw.

MATERIAE I METODY BADAN

Badaniem objeto 530 probek przypraw dostepnych na targowiskach wojewddz-
twa lubelskiego. W przypadku kazdej z przypraw analizowano po 10 prébek. Ocenia-
ne mikrobiologicznie przyprawy to: pomidor z czosnkiem bazylia, anyz gwiezdzisty
mielony, bazylia lis¢, cebulka prazona, chili rozdrobnione, chrzan mielony, cynamon
cejloniski mielony, czaber, czarnuszka, czosnek granulowany, czosnek niedzwiedzi,
czubryca czerwona, czubryca zielona, estragon liscie, garam masala, gatka muszkatoto-
wa mielona, gorczyca biala mielona, gozdziki mielone, harissa, imbir mielony, jalowiec
mielony, kardamon mielony, karob jasny mielony, kmin rzymski mielony, kolen-
dra mielona, koper wloski mielony, li$¢ laurowy, majeranek, mieszanka przypraw
do burrito, oregano peruwianskie lis¢ ciety, papryka gochugaru grys, pieprz biaty
mielony, pieprz cytrynowy, pieprz pomaranczowy, pieprz syczuanski, przyprawa

°  Q.A. Mandeel, Fungal contamination of some imported spices, ,,Mycopathologia” 2005, Vol. 159, Iss. 2,
s.291-298.

" M.V. Garcia, G. Parussolo, C.B. Moro, A.O. Bernardi, M.V. Copetti, Fungi in spices and mycotoxigenic
potential of some Aspergilli isolates, ,,Food Microbiology” 2018, Vol. 73, s. 93-98; J. Grajewski, Mikotok-
syny i grzyby plesniowe — zagrozenia dla cztowieka i zwierzgt, Bydgoszcz 2006, s. 117-147; W. Hammami,
S. Fiori, R. Al Thani, N. Ali Kali, V. Balmas, Q. Migheli, S. Jaoua, Fungal and aflatoxin contamination
of marketed spices, ,Food Control” 2014, Vol. 37, s. 177-181; M. Burbianka, A. Pliszka, Mikrobiologia
Zywnosci, Warszawa 1983, 194-196, s. 425-450; L. Czwerwiecki L., G. Wilczynska, Oznaczenie ochra-
toksyny A w przyprawach kulinarnych, ,Roczniki Panstwowego Zakladu Higieny” 2005, t. 56, nr 4,
s. 323-330; Z. Ulukanli, E. Karadag, Bacteriological and fungal evaluation of some aromatic and taste
giving herbs from Igdir region in Eastern Anatolia of Turkey, ,,African Journal of Microbiology Research”
2010, Vol. 22, Iss. 4, s. 2397-2240.

K. Janda-Ulfig, K. Ulfig, Susze ziolowe i przyprawy jako zrddto mikotoksyn, ,Przemyst Spozywczy” 2008,
t. 62, nr 3, s. 36—44.
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»5 smakow”, przyprawa azjatycka, przyprawa bruschetta, przyprawa cajun, przypra-
wa chinska, przyprawa cyganska z kawatkami czosnku, przyprawa do bigosu i dan
z kapusty, przyprawa do dan z fasoli, przyprawa do dziczyzny, przyprawa do grilla,
przyprawa do karkéwki, przyprawa do kurczaka, przyprawa do migsa mielonego,
przyprawa do salatek, przyprawa do zeberek, przyprawa mysliwska, tandori masala,
ziola wloskie. Badania zostaly wykonane w latach 2022-2023. W przypadku wszyst-
kich badanych przypraw dokonano nastgpujacych oznaczen: liczby drobnoustrojow
tlenowych mezofilnych wedtug PN-EN ISO 4833:2004 na pozywce z ekstraktem
drozdzowym i glukoza — Plate Count Agar i liczby grzybéw strzepkowych na pozyw-
ce Sabourauda z chloramfenikolem. Obie pozywki zostaty zakupione w firmie BTL
Sp. z o.0. Nastepnie dla wybranych przypraw, ktére charakteryzowaly si¢ wysoka li-
czebnoscia drobnoustrojéw oraz grzybdw strzepkowych, przeprowadzono réwniez
izolacje czystych kultur drobnoustrojoéw z kolonii wyrostych na powyzszych pozyw-
kach, ktére wykorzystano do wykonania preparatéw, szybkich testéw na obecnos¢
katalazy i barwienia komorek bakteryjnych w celu okreslenia ich gramowosci. Drob-
noustroje wyizolowane z analizowanych przypraw zostaly ocenione na podstawie
obserwacji makroskopowych i mikroskopowych. Rodzaj danej bakterii zostal usta-
lony na podstawie taksonomii Bergeya, a plesnie na podstawie dostepnej literatury.

WYNIKI I DYSKUSJA

W tabeli 1 zostata przedstawiona liczebnos¢ drobnoustrojow tlenowych mezo-
filnych oraz grzybow strzgpkowych w badanych przyprawach. Liczebno$¢ drobno-
ustrojow tlenowych mezofilnych wynosita od 1,0x10* do 2,9x107 jtk/g, natomiast
grzybow strzepkowych od ponizej < 10 do 8,9x10* jtk/g.

12 M. Burbianka, A. Pliszka, Mikrobiologia Zywnosci, Warszawa 1983, 194-196, s. 425-450; Z. Zakowska,
H. Stobinska, Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym, £6dz 2000, s. 93-114.
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Tabela 1. Liczebnos¢ drobnoustrojéw mezofilnych tlenowych oraz grzybéw strzepkowych

w badanych przyprawach [jtk/g]

Liczebnos¢ drobnoustrojow  Liczebnos¢ grzybow
Przyprawa mezofilnych, tlenowych strzgpkowych
[jtk/g] [jtk/g]
Pomidor z czosnkiem i bazylig 2,9 % 10" 1,2 x10°
Anyz gwiazdzisty mielony 1,7x10° 1,5 x10?
Bazylia lis¢ 2,3 x10° 1,2 x10*
Cebulka prazona 2,2 x10* <10
Chili rozdrobnione 1,5 x10* <10
Chrzan mielony 1,8 x10° <10
Cynamon cejlonski mielony 1,2x10* <10
Czaber 2,2 x10* 3,8 x10*
Czarnuszka 2,8 x10* 1,4 x10?
Czosnek granulowany 1,6 x10° <10
Czosnek niedzwiedzi 2,7 x10° <10
Czubryca czerwona 2,8 x10° 2,9 x10*
Czubryca zielona 1,9 x10° 1,8 x10*
Estragon lié¢ 1,2 x10° <10
Garam masala 3,2 x10¢ 1,2 x10*
Gatka muszkatotowa mielona 2,2 x10° 1,2 x10?
Gorczyca biata mielona 2,8 x10° 5,8 x10?
Gozdziki mielone 1,5 x10° 5,1 x10?
Harissa 3,5 x10° 4,4 x10*
Imbir mielony 1,2 x10* <10
Jatowiec mielony 3,0 x10° <10
Kardamon mielony 3,5 x10* <10
Karob jasny mielony 2,9 x10° 8,9 x10*
Kmin rzymski mielony 1,0 x10* 2,2 x10?
Kolendra mielona 1,2 x10* 5,7 x10°
Koper wioski mielony 1,7 x10* 4,5 x10?
Lis¢ laurowy mielony 1,5 x10* <10
Majeranek 1,1 x10* <10
Mieszanka przypraw do burrito 6,1 x10° 3,6 x10°
Oregano peruwianskie li$¢ cigty 9,4x10* 2,0 x10?
Papryka gochugaru grys 1,8x10" 5,5 x10?
Pieprz bialy mielony 2,8 x10° 2,7 x10°
Pieprz cytrynowy 7,2 x10° 1,3 x10°
Pieprz pomarafczowy 3,3x10° 5,0 x10°
Pieprz syczuanski 3,4 x10* 4,6 x10?
Przyprawa ,,5 smakow” 4,5 x10* 3.4 x10?
Przyprawa azjatycka 2,9 x10° 8,2 x10°
Przyprawa bruschetta 5,5x10° 2,7 x10*
Przyprawa cajun 5,9 x10¢ 5,9 x10*
Przyprawa chinska 6,3 x10° 7,2 x10°
Przyprawa cyganiska z kawatkami czosnku 7,2 x10° 3,0 x10?
Przyprawa do bigosu i dan z kapusty 7,0 x10* 2,0 x10?
Przyprawa do dan z fasoli 7,5 x10* 7,0 x10°
Przyprawa do dziczyzny 7,3 x10* 6,5 x10°
Przyprawa do grilla 5,0 x10* 1,8 x10°
Przyprawa do karkéwki 5,5 x10° 2,5 x10°
Przyprawa do kurczaka 2,5 x10* 1,7 x10°
Przyprawa do migsa mielonego 3,9 x10° 2,2 x10°
Przyprawa do satatek 1,0 x10" 1,0 x10?
Przyprawa do zeberek 8,2 x10° 4,7 x10*
przyprawa mysliwska 5,4 x10* 1,5 x10?
Tandori masala 2,9 x107 5,3x10"
Ziota wloskie 1,8 x10* <10
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Najbardziej zanieczyszczona (liczebnos¢ drobnoustrojow tlenowych, mezofil-
nych powyzej x 10° jtk, oraz liczebno$¢ grzybow powyzej x10* jtk) wsroéd badanych
przypraw okazat sie: bazylia 1i§¢, czubryca czerwona, czubryca zielona, garam masa-
la, hariss, karob jasny mielony, przyprawa bruschetta, przyprawa cajum, przyprawa
do zeberek, tandori maala.

Uzyskany poziom zanieczyszczenia badanych przypraw drobnoustrojami tleno-
wymi mezofilnymi oraz grzybami strzepkowymi jest wyzszy od tych, jakie uzyskali
wswoichbadaniach Ewa WaldoniElzbieta Ha¢-Szymanczuk®. Jak podajeliteraturate-
matu zanieczyszczenie przypraw drobnoustrojamitlenowymimoze wynosi¢ od 10°do
10° jtk/g"'. Zadna z badanych w niniejszej pracy przypraw, nie wykazywala tak wyso-
kiego poziomu zanieczyszczenia, wszystkie plasowaly si¢ na najnizszym, z wymienia-
nych w literaturze, poziomie kontaminacji. Wielu autoréw'® stwierdza, ze w trakcie
rozdrabniania przyprawy wzrasta liczebno$¢ oraz réznorodnos¢ gatunkowa drob-
noustrojow. Dlatego tez przyprawy, ktére sa zmielone cechuja si¢ wigkszym zanie-
czyszczeniem. W przypadku liczebnosci grzybow strzepkowych w przyprawach,
wielu autoréw'® podaje, ze poziom tego zanieczyszczenia wynosi 10°-10* jtk/g. We-
diug tych samych autoréw przyprawami najbardziej zanieczyszczonymi plesniami
byly pieprz czarny i bazylia. Natomiast wedtug badan Szymona Bruzewicza i Adama
Malickiego'” najbardziej zanieczyszczona mikroflorg plesniowg byla §wieza bazylia,
cho¢ liczba plesni w bazylii suszonej byta bardzo zblizona. Wedlug tych samych au-
toréw zanieczyszczenie $wiezej bazylii grzybami strzepkowymi ksztaltowalo si¢ na
poziomie 10° jtk/g. W badaniach przeprowadzonych w niniejszej pracy, w stosunku
do zadnej z badanych przypraw nie stwierdzono tak wysokiej kontaminacji plesnia-
mi. Badane w niniejszej pracy przyprawy spetnialy wymagania dotyczace poziomu

¥ E. Waldon, E. Ha¢-Szymanczuk, Ocena zanieczyszczenia mikrobiologicznego wybranych przypraw,
,»Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego” 2015, t. 70, nr 1, s. 61-73.

" L.H. McKee, Microbial contamination of spices and herbs, op.cit., s. 1-11; M. Wieczorkiewicz-Gornik, A.
Pigtkiewicz, Stan mikrobiologiczny przypraw, op. cit., s. 2-5; M. Remiszewski, M. Kulczak, M. Jezewska,
E. Korbas, D. Czajkowska, Wplyw procesu dekontaminacji z zastosowaniem pary wodnej na jakos¢ wybra-
nych przypraw, ,Zywno$¢: nauka — technologia — jako$¢” 2006, nr 48 (3), 5.23-34.

" P. Heartwing Amala Dhas, V.S. Korikanthimath, Processing and quality of black pepper - a review, ,,Jo-

urnal of Spices and Aromatic Crops” 2003, Vol, 12, No. 1, s. 1-13; S. Bruzewicz, A. Malicki, Stan mikro-

biologiczny wybranych przypraw i przezywalnos¢ w nich drobnoustrojéw, ,,Zywno$é: nauka — technologia

- jako$¢” 2007, nr 53 (4), s. 99-108.

M. Sekulska, Ocena mikrobiologiczna wybranych przypraw, op. cit., s. 1-16; M. Remiszewski, M. Kulczak,

M. Jezewska, E. Korbas, D. Czajkowska, Wplyw procesu dekontaminacji..., op. cit., s. 23-34.

7" S.Bruzewicz, A. Malicki, Stan mikrobiologiczny wybranych przypraw i przezywalnosé w nich drobnoustro-
jow, ,Zywnosé: nauka - technologia - jako$¢” 2007, nr 53 (4), s. 99-108.
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zanieczyszczenia plesniami zawarte w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia
13 stycznia 2003 roku (Dz.U. nr 37, poz. 326 zal. 7 z dnia 4 marca 2003 r.)'®.

Tabela 2. Identyfikacja wybranych drobnoustrojow wyizolowanych z badanych przypraw

Wytwarzanie  Identyfikacja

Przyprawa Morfologia Gramowos¢ Katalazy bakterii - rodzaj
Bazylia li§¢ Pateczki - + Eschericha
Pateczki - + Pseudomonas
Laseczki z przetrwalnikami + + Bacillus
Czubryca czerwona Ziarniaki + + Staphylococcus
Laseczki z przetrwalnikami + + Bacillus
Czubryca zielona Laseczki z przetrwalnikami + - Clostridium
Ziarniaki + + Micrococcus
Ziarniaki + - Enterococcus
Garam masala Ziarniaki + - Streptococcus
Ziarniaki + + Staphylococcus
Ziarniaki + + Micrococcus
Ziarniaki + - Enterococcus
Harissa Ziarniaki + + Micrococcus
Ziarniaki + - Enterococcus
Ziarniaki + + Staphylococcus
Karob jasny mielony Pateczki - + Pseudomonas
Laseczki przetrwalnikami + + Bacillus
Przyprawa bruschetta Ziarniaki + + Micrococcus
Ziarniaki + - Enterococcus
Ziarniaki + + Staphylococcus
Przyprawa cajun Ziarniaki + + Micrococcus
Ziarniaki + - Enterococcus
Ziarniaki + + Staphylococcus
Przyprawa do zeberek Ziarniaki + + Micrococcus
Ziarniaki + - Enterococcus
Tandori masala Ziarniaki + + Staphylococcus
Ziarniaki + - Streptococcus

Szczegdtowe zestawienie drobnoustrojéw wyizolowanych z badanych przypraw
przedstawiono w tabeli 2. Najczgstsza mikroflore bakteryjna badanych przypraw sta-
nowily gram-dodatnie ziarniaki tworzace tzw. mikroflore wtérna. Drobnoustroje te
dostajg si¢ do produktu w trakcie przepakowywania przypraw do opakowan jed-
nostkowych lub tez s rezultatem przedostania sie zanieczyszczen podczas procesu
produkcyjnego”. Znaczna cze¢s¢ zidentyfikowanych mikroorganizméw to bakterie
katalazo-dodatnie, co oznacza, ze nalezg do bakterii tlenowych oraz wzglednie bez-
tlenowych. Ziarniaki, gram-dodatnie, koagulozo-dodatnie, z rodzaju Micrococcus,
m(zom). Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 13 stycznia 2003 r. w sprawie mak-

symalnych pozioméw zanieczyszczen chemicznych i biologicznych, ktére moga znajdowac si¢ w zyw-

noéci, skladnikach zywnosci, dozwolonych substancjach dodatkowych, substancjach pomagajacych

w przetwarzaniu albo na powierzchni zywnosci (Dz.U. Nr 37, poz. 326 zal. 7 z dnia 4 marca 2003 r.)
¥ M. Wieczorkiewicz-Goérnik, A. Pigtkiewicz, Stan mikrobiologiczny przypraw, op. cit., s. 2-3.
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zostaly wyizolowane, az z szesciu analizowanych przypraw, takich jak: czubryca zie-
lona, gram masala, harissa, przyprawa bruschetta, przyprawa cajun, przyprawa do
zeberek. Paleczki z rodzaju Pseudomonas zostaty wyizolowane z: bazylii 1i§¢ oraz ka-
rob jasny mielony. Z bazylii li$¢, czubrycy czerwonej oraz karobu jasnego mielonego
wyizolowano charakterystyczne dla mikroflory przypraw laseczki przetrwalnikuja-
ce, katalazo-dodatnie i Gram-dodatnie, nalezace do rodzaju Bacillus. Kolejnymi wy-
izolowanymi bakteriami charakterystycznymi dla przypraw byly przetrwalnikujace
laseczki nalezace do rodzaju Clostridium, ktérych obecnos¢ zostata wykryta w czu-
brycy zielonej. Natomiast bakterie z rodzaju Enterococcus wyizolowano z: przyprawy
do zeberek, przyprawy cajum, przyprawy bruschetta, harissa, gram masala, czubry-
cy zielonej. Obecnos¢ ich w produktach spozywczych $wiadczy o $wiezym zanie-
czyszczeniu kalowym?®. Natomiast ziarniaki Staphylococcus zanotowano w: czubrycy
czerwonej, garam masala, harissa, przyprawie bruschetta, przyprawie cajun, tandori
masala. Natomiast bakterie wyizolowane z gram masala i tandori masala nalezaty
do rodzaju Streptococcus. W badanych préobkach bazylii 1is¢ stwierdzono réwniez
obecnos$¢ paleczek z rodzaju Escherichia. Wielu autorow” podaje, ze podstawowa
mikroflore przypraw stanowig bakterie przetrwalnikujace z rodzajéw Bacillus i Clo-
stridium, ktorych formy wegetatywne niektorych gatunkow sa niebezpieczne. Za-
nieczyszczone nimi przyprawy, dodawane do potraw niepoddawanych obréobce
cieplnej, moga przyczyni¢ si¢ do powstawania bardzo groznych zatru¢ pokarmo-
wych. Spory wytwarzane przez te bakterie sg niewrazliwe na niekorzystne warunki
srodowiskowe. Ponadto mogg przeksztatcaé sie w formy wegetatywne po dodaniu
do zywnosci®. Inne grupy drobnoustrojéw oznaczone w badanych przyprawach

% G. Miller, Podstawy mikrobiologii Zywnosci, Warszawa 1990, s. 47-11.

J. Pafumi, Assessment of the microbiological quality of spices and herbs. ,Journal of Food Protection” 1986,

Vol. 49, Iss. 12, s. 958-963; W. Kneifel, E. Czech, B. Kopp, Microbial contamination of medicinal plants -

a review. ,Planta Medica” 2002, Vol. 68, Iss. 1, s. 5-15; D. Abba, H.I. Inabo, S.E. Yakubu, O.S. Olonitola,

Contamination of Herbal Medicinal Products Marketed in Kaduna Metropolis with Selected Pathogenic

Bacteria, ,African Journal of Traditional, Complementary and Alternative Medicine” 2009, Vol. 6, No. 1,

s.70-77; R.E. Ahene, G.T. Odamtten, E. Owusu, Fungal and bacterial contaminants of six spices and spice

products in Ghana, op. cit., s. 633-640; B. Wojcik-Stopczynska, P. Jakowienko, D. Jadczak, Ocena mikro-

biologicznego zanieczyszczenia $wiezej bazylii i migty, ,Zywno$¢: nauka — technologia - jakos¢” 2010,

nr71 (4),s. 122-131.

2 H. Oberman, A. Pigtkiewicz, Z. Zakowska, Surowce zywnosciowe pochodzenia roslinnego jako zrédlo za-
grozen mikrobiologicznych, Materialy Konferencji Naukowej ,, Bezpieczenistwo mikrobiologiczne produk-
¢ji zywnosci’, 18-19 listopada 1997, Warszawa 1997, s. 20-36; E. Czerwiniska, W. Piotrowski, Czystos¢
mikrobiologiczna przypraw i ich aktywnos¢ bakteriostatyczna, ,,Zeszyty Naukowe Wydziatu Budownictwa
i Inzynierii Srodowiska” 2005, nr 22, s. 253-263; U. Shamsuddeen, Microbiological quality of spice used in
the production of kilishi a traditionally dried and grilled meat product, ,Bayero Journal of Pure and Applied
Sciences” 2009, Vol. 2, No. 2, s. 66-69.

328



OCENA MIKROBIOLOGICZNA PRZYPRAW...

(pateczki z grupy coli, enterokoki i paciorkowce kalowe, Pseudomonas i Staphylococ-
cus) rowniez s3 wykrywane w badaniach wielu autoréw *.

Tabela 3. Identyfikacja plesni wyizolowanych z badanych przypraw

Przyprawa Identyfikacja grzyb6éw - rodzaj
Bazylia lis¢ Aspergillus, Trichoderma, Penicillium
Czubryca czerwona Alternaria, Aspergillus
Czubryca zielona Alternaria, Aspergillus
Garam masala Aspergillus
Harissa Cladosporium

Karob jasny mielony Aspergillus
Przyprawa bruschetta Cladosporium, Aspergillus

Przyprawa cajum Trichoderma, Penicillium
Przyprawa do zeberek Aspergillus, Trichoderma
Tandori masala Rhizopus

W wyniku przeprowadzonych badan zidentyfikowano 6 rodzajow plesni (Asper-
gillus, Trichoderma, Penicillium, Cladosporium, Alternaria, Rhizopus). Grzyby z ro-
dzaju Aspergillus zostaty zidentyfikowane w nastepujacych przyprawach: bazylia lis¢,
czubryca czerwona, czubryca zielona, garam masala, karob jasny mielony, przypra-
wa bruschetta. przyprawa do zeberek. Natomiast obecnos¢ Penicillium wykryto w:
przyprawie cajum oraz bazylia li§¢. Ple$nie z rodzaju Alternaria zostaly wyizolowane
z czubrycy czerwonej i zielonej. W przyprawie harissa oraz przyprawie bruschetta
zidentyfikowano grzyby z rodzaju Cladosporium. Natomiast w bazylii liSciu, przy-
prawie cajum oraz przyprawie do zeberek zanotowano obecno$¢ plesni z rodzaju
Trichoderma. Grzyby z rodzaju Rhizopus zidentyfikowano jedynie w jednej przypra-
wie tandori masala. Wyizolowane w niniejszych badaniach plesnie stanowia typowa
mikroflore grzybowg przypraw, identyfikowana i potwierdzang w publikacjach wielu
autorow™.

» T Borowy, M.S. Kubiak, Mikrobiologiczne zanieczyszczenia przypraw naturalnych, ,Gospodarka Migsna”
2010, t. 48, nr 1, s. 14-16; E. Kostrzewa, B. Owczarczyk, Zanieczyszczenia mikrobiologiczne przypraw
ziofowych i metody ich wyjatawiania. ;Wiadomosci Zielarskie” 1997, nr 4, s. 19-21; M. Wieczorkiewicz-
-Gornik, A. Pigtkiewicz, Mikrobiologiczne zanieczyszczenie przypraw ziotowych, ,,Gospodarka Migsna”
2008, t. 46, nr 8, s. 48-50.

#  AAK. Abou-Arab, M. Soliman Kawther, M.E. El Tantawy. R. Ismail Badeaa, Quantity estimation
of some contaminants..., op. cit., ,Food Chemistry” 1999, 67 (4), s. 357-363; L. Czwerwiecki, G. Wil-
czynska, Oznaczenie ochratoksyny A w przyprawach kulinarnych, s. 323-330; K. Janda, K. Ulfig, Badania
sktadu ilosciowego i jakosciowego grzybow w suszach roslin leczniczych, ,Roczniki Panstwowego Zakladu
Higieny” 2005, t. 56, nr 4, s. 331-338; M. Banerjee, PX. Sarkar, Microbiological quality of some retail
spices in India, ,,Food Research International” 2003, Vol. 36, Iss. 5, s. 469-474; A. Bugno, A. Almodovar,
T. Pereira, T. Pinto, M. Sabino, Occurrence of toxigenic fungi in herbal drugs, s. 47-51; A.E. Elshafie, T. Al-
-Rashdi, S.N. Al-Bahry, Ch.S. Bakheit, Fungi and aflatoxins associated...., op. cit., s. 155-160; M.V. Garcia,
G. Parussolo, C.B. Moro, A.O. Bernardi, M.V. Copetti, Fungi in spices..., op. cit., s. 93-98; W. Hammami,
S. Fiori, R. Al Thani, N. Ali Kali, V. Balmas, Q. Migheli, S. Jaoua, Fungal and aflatoxin contamination
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WNIOSKI

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna sformutowa¢ nastepujace wnioski:

L.

Najwiekszym zanieczyszczeniem tlenowymi bakteriami mezofilnymi cha-
rakteryzowala si¢ przyprawa: tandori masala. Moze by¢ to wynik m.in.
pochodzenia tej przyprawy oraz dlugiego procesu suszenia, ktéremu jest
poddawana w procesie produkeji.

Najwieksza liczbe grzyboéw strzepkowych stwierdzono w przyprawie cajun,
czego powodem moze by¢ proces suszenia (czesto na wolnej przestrzeni)
oraz nieprawidlowe przechowywanie.

Bez wzgledu na rodzaj przyprawy, przewazajaca mikroflore bakteryjng sta-
nowily bakterie Enterococcus. Z przypraw zostaly rowniez wyizolowane la-
seczki nalezace do rodzajow Bacillus i Clostridium, ktore sg bardzo czesto
spotykane w przyprawach, gdyz wytwarzaja przetrwalniki umozliwiajace im
przetrwanie procesOw suszenia i rozdrabniania. Najcze$ciej izolowanym ro-
dzajem grzybow strzepkowych byty plesnie z rodzaju Aspergillus, ktérych
obecnos¢ stwierdzono w wigkszosci badanych przypraw.

SLOWA KLUCZOWE:

przyprawy, grzyby plesniowe, zanieczyszczenie mikrobiologiczne

Vznoxxenne

Mukpo6monorndeckas oljeHKa IPOaBaeMbIX CIeNNIT Ha pbIHKAX JII06/mIMHCKOro
BOEBOJCTBA

Ilenbio mccmenoBaHusA ObUIO ONpefieieHNie YPOBHA 00CEMEHEeHHOCTH CIIeIiyit

GaKTepuAMM ¥ IJIECEHDBIO JOCTYIHBIX /I PO3HUYHON MPOAAXM Ha pbIHKaX JIro-
O1MMHCKOTrO BOEBOACTBA. JccmenoBaHme OXBAaTWIO 53 BUfa CIEIMi: MOMUZOPBI
C YECHOKOM U 6a3WIMKOM, MOJIOTBI aHWUC, TUCT OA3MINKa, KapPEHBIM JIYKOM, I1e-
el Y MOJIOTBIN, XPEH MOJIOTBIiT, KOPMLA LEMITOHCKast MOTIOTas, Yabep, YepHbIi
TMUH, YECHOK TPaHY/IMPOBAHHDIN, YEPEMIIIA, KPACHDIN YECHOK, 3€/IEHbIN YECHOK,
JINCTBS 5CTPATOHA, TapaM Macajla, MOJIOTHI MyCKaTHBIII Opex, MojioTas besast rop-
4uIia, MOJIOTast TBO3/IMKA, XapMCCa, MOJIOTBIN NMOMPb, MOXOKEBE/IbHUK MOJIOTBIIL,

of marketed spices, op. cit., s. 177-181; Q.A. Mandeel, Fungal contamination of some imported spices, op.
cit.,s.291-298; H. Mohamed, A. Saad, Contamination of common spices in Saudi Arabia markets with po-
tential mycotoxin-producing fungi, ,Saudi Journal of Biological Sciences”2010, Vol. 17, Iss. 2, s. 167-175.
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MOJIOTbII KapJiaMOH, MOJIOTBIi POKKOBOE JIepeBO, MOIOTBI TMUH, MO/IOTHIN KO-
puaHzip, eHxenmb MOJOTBIN, IABPOBBII JIMCT, MaiiOpaH, CMeCh CreLuii it 6yp-
pUTO, TIepYaHCKUIT OperaHoO Hape3aHHBIN JINCT, KpyIa MeprioBas rouyrapy, reperj
6emblil MOJIOTDIIA, Tiepen IMMOHHDIN, TIepel] alelbCUHOBDIN, TIEPEN, ChIYyaHbCKIIA,
npuIpasa «5 BKyCOB», a3MaTCKas IIPUIIPaBa, IpUIIpaBa i OpyCKeTTbl, IpUIIpaBa
Ka/pKYH, KUTAlICKas IPUIIPaBa, LbITaHCKaA IPUITPaBa ¢ KyCOYKaMI YeCHOKA, TIpH-
npaBa i 6uroca 1 O/TI0 13 KaryCTbl, IpUITpaBa /s 6o u3 (acomu, npuirpasa
I [UYY, TPUTpaBa A/IA MANUIbIKa, TPUIIPaBa Iy CBUHON Iew, TpUIpasa Asa
KypPMIIBL, IPUIIPaBa [/ MACHOTO (papia, IpyUITpaBa /A cajaTa, IpUIIpaBa i pe-
OpbILIeK, OXOTHUYbY CIIEINI, TAHAOPY Macasa, UTA/NbIHCKUE TpaBbl. Beero Ob110
npoTecTupoBaHo 530 06pasoB. AHanMM3 MMUKPOOMONOTMYECKOTO MCCIELOBAHNSA
BKJIIOYA/I OLIEHKY YMCTIEHHOCTY Me30(M/IbHBIX M a3pOOHBIX OaKTepuil 1 VX KOJIM-
YeCTBa, MUIIE/IMA/IbHbIe TPUOBI U MX KaueCTBEHHDIN COCTaB. 3arpsA3HEeHNe TeCTH-
PYeMBIX CIeIyit Me30(IIbHBIMI OaKTepuaAMM, He mpeblntam ypoH:a 107KOE/r
u muenvanbubiMu rpubamu 104KOE/4. B criemu Tangopu Macana o6Hapy»KeHO
Han6orbliee KOMMYeCTBO Me30(pMIbHBIX adpoOHbIX Gakrepmit. HesaBucumo ot
BUJIa IPAHOCTYU TIpeobafaomell 6akTepuaabHOl MUKPOGIOpoit ObI GakTepun
9HTepOKOKKY. OgHako Hanbosee 3apakeHHO IJIECHEBLIMY IpybaMyl IIPUITPABON
OKaszasach: Kepob poKKOBOTo fiepesa. Iecenb, MpUCyTCTBYIOLIAsA B UCCTIEOBAH-
HBIX crenyax npuHayiexana kK 6 tumam (Aspergillus, Trichoderma, Penicillium,
Cladosporium, Alternaria, Rhizopus).

KiroueBble crmoBa:
CIIEMU, IIJIECHEBDBIC I‘p]/[6bI, MI/IKpO6I/IOHOI‘I/I‘I€CKOC 3anH3H€HI/I€

ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL ASSESSMENT OF SOLD SPICES AT THE FAIR MARKETS OF THE LUBLIN
PROVINCE

The aim of the research was to determine the level of contamination with bac-
teria and mold fungi in spices available for retail sale at markets in the Lublin Prov-
ince. The research covered 53 types of spices: tomato with basil garlic, ground star
anise, basil leaves, roasted onion, crushed chili, ground horseradish, ground Cey-
lon cinnamon, savory, black cumin, granulated garlic, bear’s garlic, red sage, green
sage, tarragon leaves, garam masala, ground nutmeg, ground white mustard, ground
cloves, harissa, ground ginger, ground juniper, ground cardamom, ground light
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carob, ground cumin, ground coriander, ground fennel, bay leaf, marjoram, bur-
rito spice mix, cut Peruvian oregano, gochugaru pepper grits, ground white pepper,
lemon pepper, orange pepper, Sichuan pepper, ,,5 flavors” seasoning, Asian season-
ing, bruschetta seasoning, Cajun seasoning, Chinese seasoning, Gypsy seasoning
with pieces of garlic, bigos seasoning and cabbage dishes, seasoning for bean dishes,
seasoning for game, seasoning for barbecue, seasoning for pork neck, seasoning for
chicken, seasoning for minced meat, seasoning for salads, seasoning for ribs, hunting
seasoning, tandori masala, Italian herbs. A total of 530 samples were tested. Micro-
biological analysis included the assessment of the number of mesophilic and aerobic
bacteria as well as the number of filamentous fungi and their qualitative composi-
tion. The contamination of the tested spices with aerobic mesophilic bacteria did
not exceed the level of 107 cfu/g, and with filamentous fungi — 104 cfu/g. Tandori
masala spice had the highest number of mesophilic, aerobic bacteria. Regardless
of the type of spice, the predominant bacterial microflora were Enterococcus bac-
teria. However, the spice most contaminated with mold fungi was ground light car-
ob. The molds present in the spices examined in this study belonged to 6 groups
(Aspergillus, Trichoderma, Penicillium, Cladosporium, Alternaria, Rhizopus).

KeYywoRDs:
spices, mold fungi, microbiological contamination
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