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Streszczenie: Swieze warzywa sg wysoce zalecane w kazdej diecie, praktycznie bez
ograniczen ilosciowych. Spozycie minimalnie przetworzonych warzyw wzrosto w ostatnich
latach, m.in. ze wzgledu na wygode i korzysci zdrowotne. Jednak produkty te sg rowniez
dobrym podtozem do rozwoju mikroorganizméw patogennych. Celem niniejszych badan byta
ocena wptywu domowego sposobu mycia minimalnie przetworzonych satat na redukcje ich
zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Stosowane w niniejszych badaniach podwdjne
30-sekundowe mycie satat pod biezacg woda obnizyto liczbe Staphylococcus aureus o okoto
1 cykl logarytmiczny, natomiast pateczek Escherichia coli nie stwierdzono w produktach
poddanych temu zabiegowi.

Stowa kluczowe: minimalnie przetworzone warzywa, mycie, zanieczyszczenie
mikrobiologiczne.

Abstract: Fresh vegetables are highly recommended in any diet, virtually without quantitative
restriction. The consumption of minimally processed vegetables has increased in recent
years, among others due to their convenience and health benefits. However, these products
are also a great base for the growth of pathogenic micro-organisms. The aim of this study was
to assess the impact of the household washing of minimally processed salads on the reduction
of their microbial contamination. Used in this study double 30-second washing of salads under
running water has resulted in reduction of the number of Staphylococcus aureus by about
1 logarithmic cycle, whereas Escherichia coli were not found in those products.

Keywords: minimally processed vegetables, washing, microbiological contamination.
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1. WSTEP

Zapotrzebowanie na zywnos¢ zdrowa, Swieza i latwa w przygotowaniu oraz zmiany
stylu zycia konsumentéw doprowadzily do opracowania wielu nowych produktow,
ktore sa przetworzone i gotowe do spozycia (RTE), a przygotowanie ich zajmuje
niewiele czasu. Zaliczy¢ do nich mozna m.in. minimalnie przetworzone warzywa,
ktére poddawane sa obrobce obejmujacej selekcje, mycie, obieranie, cigcie,
odkazanie lub obrobke cieplng oraz pakowanie. Jednakze operacje te nie zapewniaja
czystosci mikrobiologicznej ani dtugotrwatej stabilnosci produktow, dlatego musza
one by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych [Froder i in. 2007; Nowicka,
Wojdyto i Oszmianski 2014].

Liczba bakterii zasiedlajagca warzywa uzalezniona jest od sezonowosci i zmian
klimatycznych. Bardzo czesto populacja drobnoustrojow obecnych na ich
powierzchni siega od 10° do 107 jtk/g, z czego wiekszo$¢ stanowig bakterie Gram
ujemne z rodzaju Pseudomonas lub z rodziny Enterobacteriaceae. W minimalnie
przetworzonych satatach stwierdza si¢ takze obecno$¢ Staphylococcus aureus.
Wigkszos¢ tych organizmoéw nie stanowi zagrozenia dla ludzi z nienaruszonym
uktadem odpornosciowym. Istnieje jednak wiele czynnikow pojawiajacych sie
w czasie produkcji warzyw, kiedy to zanieczyszczenie mikrobiologiczne moze ulec
wzrostowi, powodujac zagrozenie dla zdrowia konsumenta. Zaliczy¢ do nich mozna:
uprawe (nasiona, gleba, woda, obornik, owady, zwierzeta), zbior (pozyskiwanie,
sprzet, transport), czynnosci wykonywane po zbiorach (mycie, pakowanie, transport,
zanieczyszczenie krzyzowe). Rowniez fizyczna struktura warzyw i ich skiad
chemiczny moga wywota¢ wzrost zanieczyszczenia mikrobiologicznego [Froder
i1in. 2007; Szwejda 1 Czapski 2007; Elizaqui’Vel i Aznar 2008; Szczech i Kowalska
2010; Consumer Focused Review of Fruit and Vegetables 2013]. Podczas produkcji
dochodzi do uszkodzenia tkanki surowca, przez co zwigksza si¢ ilos¢ pltynow
komorkowych bogatych w skladniki odzywcze, umozliwiajagcych namnazanie
mikroorganizméw [Seo, Jang i Moon 2010]. Bardzo istotne sg wigc dzialania
podejmowane przez konsumenta w domu (wilasciwe przechowywanie, obrobka,
mycie), gdyz przyczyni¢ si¢ moga do poprawy bezpieczenstwa zdrowotnego
spozywanych nisko przetworzonych warzyw.

Celem niniejszych badan byla ocena wpltywu domowego sposobu mycia
minimalnie przetworzonych salat na redukcje ich zanieczyszczenia mikrobio-
logicznego.
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2. MATERIAL | METODY

Material badawczy stanowily zakupione w sieciach handlowych minimalnie
przetworzone:

o salaty jednogatunkowe, ktdre przed spozyciem nalezy umy¢ (n=11) — A;

¢ salaty jednogatunkowe gotowe do bezposredniego spozycia (n = 6) — B;

e mieszanki satat ,,mix” gotowe do bezposredniego spozycia (n = 8) — C.

Materiat ten wybrano ze wzgledu na mozliwo$¢ mikrobiologicznego zanie-
czyszczenia w nim wystepujacego. W prowadzonych badaniach wstgpnych,
dotyczacych satat gotowych do bezposredniego spozycia, stwierdzono m.in. wyste-
powanie w nich bakterii Staphylococcus aureus.

Zakupione produkty poddawano analizie w dniu zakupu. W pierwszej
kolejnosci odwazano 20-gramowe probki bezposrednio po wyjeciu z oryginalnych
opakowan, a nastgpnie po dwukrotnym 30-sekundowym umyciu w strumieniu
biezacej wody 1 osuszeniu z uzyciem domowej wirdwki do salat.

W badanych produktach oznaczano liczbe:

e koagulazo-dodatnich Staphylococcus aureus na podlozu selektywnym Baird-
Parker RPF firmy bioMerieux;
e pateczek Escherichia coli na podtozu selektywnym Coli ID firmy bioMerieux.

Inkubacje badanych drobnoustrojow prowadzono w temperaturze 37°C przez
48 h. Przy analizie uzyskanych wynikéw postuzono si¢ elementami statystyki
opisowej, tj. wartoscig $rednig oraz odchylenia standardowego, wykorzystujac
arkusz kalkulacyjny Excel 2013.

3. WYNIKI | DYSKUSJA

Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze najwigkszym stopniem
zanieczyszczenia badanymi drobnoustrojami charakteryzowaty si¢ sataty jednoga-
tunkowe (A), ktére nie zostaly poddane wstgpnemu myciu. Liczba gronkowcow
koagulazo-dodatnich w tych produktach charakteryzowata si¢ mala rozpigtoscia,
siegajaca od 2,98-3,43 logigjtk/g (SD = 0,15). Bakterie Staphylococcus aureus
zasiedlajgce badane salaty jednogatunkowe myte (B) oraz mieszanki satat ,,mix” (C)
ksztaltowaly si¢ praktycznie na tym samym poziomie, wynoszac odpowiednio
1,92 1 1,87 logigjtk/g (tab. 1). Obecnos$¢ gronkowcoéw w tych produktach moze by¢
wynikiem niehigienicznego przetwarzania lub przygotowania wyrobow do spozycia.
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Tabela 1. Warto$ci $rednie ( X ) i wartosci odchylenia standardowego (SD) dla oznaczonej
liczby drobnoustrojow w badanych minimalnie przetworzonych satatach

Table 1. Average values ( X ) and the standard deviation (SD) for the number
of microorganisms present in the tested minimally processed salads

Koagulazo-dodatnie L. ,
Escherichia coli
Rodzaj Staphylococcus aureus
produktu X X X X
X SD X SD X sD X sD
(log jtk/g) (log jtk/g) (log jtk/g) (log jtk/g)
przed myciem po myciu przed myciem po myciu
A 3,25 0,15 2,29 0,22 0,30 0,52 0
B 1,92 0,12 1,01 0,53 0 0 0
C 1,87 0,17 0,78 0,65 0 0 0
Objasnienia:

A — safaty jednogatunkowe, ktére przed spozyciem nalezy umyé.
B — sataty jednogatunkowe gotowe do bezposredniego spozycia.
C — mieszanki satat ,mix” gotowe do bezposredniego spozycia.

Podobnie jak w badaniach [Manani, Collison i Mpuchane 2006] Staphylococcus
aureus wyizolowano ze wszystkich badanych probek satat, natomiast Seo, Jang
i Moon [2010] stwierdzili wystgpowanie tych bakterii tylko w 17% mieszanek
warzyw lisciastych. Manani i inni [2006] wykazali, Ze analizowane przez nich proby
kukurydzy, grochu, satat mieszanych zawieraty gronkowce wytwarzajace enterotok-
syne A, odpowiedzialng za wystgpowanie ponad 75% przypadkow gronkowcowych
zatru¢ pokarmowych [Korpysa-Dzirba, Rola i Osek 2012]. W niniejszych badaniach
stwierdzono, ze w ponad 90% satat A przekroczona zostala maksymalna liczba
Staphylococcus aureus, tj. 3,0 logigjtk/g, natomiast pozostate minimalnie przetwo-
rzone warzywa charakteryzowaty si¢ obecnos$cig tych bakterii na poziomie ponizej
2 logiojtk/g, [Witrowa-Rajchert 2011].

Analizowane sataty B i C byly wolne od pateczek Escherichia coli, natomiast
w satatach A stwierdzono obecno$¢ tych drobnoustrojéow s$rednio na poziomie
0,30 logio jtk/g (tab.1), co $wiadczy¢ moze o braku higieny oraz o niewlasciwym
traktowaniu produktéw podczas procesu technologicznego (tu brak mycia przed
zapakowaniem produktow). W badaniach prowadzonych przez Greve i innych
[2015] poziom E.coli dla prawie wszystkich probek sataty (98,2%) wynosit
<1,0 logo jtk/g, natomiast Szczech i Kowalska [2010] w satatach z upraw ekologicz-
nych stwierdzily obecno$¢ tych bakterii migdzy 0—1,95 logio jtk/g. Pavan da Silva
i inni [2007] wykazali obecno$¢ paleczek Escherichia coli w 28,6% badanych
warzyw, podczas gdy w niniejszych badaniach obecnos¢ tych bakterii wykazano
w 12% prob.

Zazwyczaj salaty spozywane sg na surowo, dlatego tez, aby skonsumowac je
bez zanieczyszczenia mikrobiologicznego, nalezy stosowac¢ zabieg mycia.
W niektorych krajach europejskich zaleca si¢ stosowanie wody pitnej zamiast wody
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zawierajacej chemiczne $rodki dezynfekujace do mycia swiezych warzyw [Gil i in.
2009], co jest korzystniejsze dla zdrowia konsumenta.

Stosowane w niniejszych badaniach podwojne 30-sekundowe mycie satat pod
biezaca woda obnizyto liczbe Staphylococcus aureus o okoto 1 cykl logarytmiczny
(tab.1), natomiast paleczek Escherichia coli nie stwierdzono w produktach
poddanych temu zabiegowi. Podobne rezultaty uzyskatly w swoich badaniach
Michalczyk 1 Kowalinska [2009], wykazujac, ze mycie kietkow pod biezaca woda
obnizyto ilos¢ wykrywanych mikroorganizméw o mniej niz 1 cykl logarytmiczny.
Allende 1 inni [2008], badajac skuteczno$¢ mycia eskaroli i salaty lodowej roznymi
roztworami wodnymi, wykazali, ze liczby badanych przez nich drobnoustrojow
znacznie si¢ zmniejszyty, chociaz skuteczno$¢ byta uzalezniona od rodzaju roztworu
myjacego. Przy myciu woda z kranu stwierdzili oni m.in. redukcje drobnoustrojow
mezofilnych o 1 cykl logarytmiczny.

4. WNIOSKI

1. Badane sataty minimalnie przetworzone charakteryzowaty si¢ obecnoscia
Staphylococcus aureus bez wzgledu na to, czy byly przeznaczone do bezposred-
niego spozycia, czy tez nalezato je umy¢ przed konsumpcja.

2. Obecnos¢ pateczek Escherichia coli wykazano w 12% analizowanych safat.

3. Zastosowane w niniejszych badaniach podwojne 30-sekundowe mycie satat pod
biezaca woda przyczynito si¢ do obnizenia liczby Staphylococcus aureus o okoto
1 cykl logarytmiczny, natomiast pateczek Escherichia coli nie stwierdzono
w produktach poddanych temu zabiegowi.
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