BROMAT. CHEM. TOKSYKOL. — XLIV, 2011, 3, str. 700-705

Helena Bis", Ewa Medrela-Kuder?

CZYSTOSC MIKROBIOLOGICZNA WYBRANYCH OWOCOW
DOSTARCZONYCH PRZEZ INDYWIDUALNYCH
PRODUCENTOW NA PLAC TARGOWY STARY KLEPARZ
W KRAKOWIE

Y Katedra Mikrobiologii Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie
Kierownik: prof. dr hab. W. Barabasz
2 7aktad Higieny i Wychowania Zdrowotnego
Akademii Wychowania Fizycznego w Krakowie
Kierownik: dr hab. W. Wrona-Wolny, prof. nadz.

Badaniami zostaly objete trzy gatunki owocow. Z kazdego gatunku
wybrano po dwie odmiany. Przebadano jabtka (Papierowka, Genewa), gruszki
(Klops, Konferencja i Pigwe (Konstantynopol i Lescovacka). Badane owoce
pochodzily od ogrodnikow z okolic Proszowic. Probki owocow pobrano w
okresie od lipca do listopada 2010r., kazdorazowo od tego samego producenta.
Badania mikrobiologiczne przeprowadzono metodq rozcienczen. Wykonano
pieé analiz, kazdg w trzech powtorzeniach. W oparciu o uzyskane wyniki
stwierdzono duze zroznicowanie zarowno w skladzie ilosciowym i jakosciowym
mikroflory w zaleznosci od gatunkow i odmian badanych owocow. Zaréwno
wsrod bakterii jak i grzybow wyizolowanych z badanych odmian owocow
stwierdzono formy patogenne dla cztowieka.
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Owoce nie nalezg wprawdzie do podstawowych artykuldw spozywczych i nie sg
w wigkszo$ci znaczacym zZrddtem energii, lecz jesli chcemy utrzymaé w dobrej
kondycji i zdrowiu organizm, powinny si¢ one znalez¢ w sktadzie naszej codzienne;j
zbilansowanej diety. Zawieraja one wiele witamin, soli mineralnych, cukréw,
kwaséw organicznych, enzymoéw, fitoncydow oraz wiele innych waznych
zwigzkow odzywcezych. Sa rowniez dobrym zrédlem btonnika pokarmowego, ktory
wplywa na prawidtowe funkcjonowanie uktadu pokarmowego cztowieka (1).
Istnieje przekonanie , ze owoce kupowane na placu lub ze sprzedazy ulicznej sg
lepsze pod wzgledem wartoéci odzywczej, a nawet ,,zdrowsze” od sprzedawanych
w sieci handlowe;j.

Czesto sprzedawane s3 one bezposrednio na ulicy lub targu, w warunkach
sprzecznych z wszelkimi wymogami sanitarnymi. W Polsce nie ma bowiem norm
dotyczacych obecnos$ci zanieczyszczen mikrobiologicznych na powierzchni
swiezych owocow, a surowce te poddaje si¢ jedynie ocenie organoleptycznej.
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Wszystko to sprawia, ze takie owoce mogg budzi¢ obawy co do jakosci zdrowotnej
i przydatnosci spozywezej (2, 3).

Celem niniejszej pracy byla ocena czystoSci mikrobiologicznej wybranych
gatunkow i odmian owocow zakupionych na jednym z placéw targowych — Stary
Kleparz w Krakowie.

MATERIAL I METODY

Badania mikrobiologiczne wybranych gatunkéw owocoéw przeprowadzono od
lipca do listopada 2010 roku, kupujac je kazdorazowo od tego samego sprzedawcy
(producenta). Badaniami zostaty objgte trzy gatunki owocow: z kazdego gatunku
wybrano po dwie odmiany. Przebadano jabtka (Oliwka Inflancka - Papierowka,
Genewa), gruszki (Klops, Konferencja) i pigwa (Konstantynopol, Lescovacka).
Badane owoce pochodzity od ogrodnikéw z okolic Proszowic. Produkty te nie byly
chlodzone ani konserwowane , a analiz¢ mikrobiologiczng metodg rozcienczen
wykonywano kazdorazowo w ciagu dwoch godzin po dokonaniu zakupdw.
Wykonano pi¢¢ analiz, kazda w trzech powtdrzeniach. Terminy badan dostosowano
do okresu sprzedazy poszczegolnych odmian owocow.

W przeprowadzonych badaniach uwzglgdniono: ogdlng liczbe bakterii
psychrofilnych i mezofilnych, liczbg bakterii proteolitycznych, gronkowcow,
bakterii z rodzaju Salmonella i Shigella oraz grzybow (Micromycetes) (4, 5).
Oznaczono réwniez obecno$¢ bakterii  beztlenowych oraz miano coli i
enterokokow. Badania przeprowadzono z wykorzystaniem standardowych podtoz
uzywanych w mikrobiologii do hodowli poszczegdlnych grup drobnoustrojow
firmy BioMerieux, Graso, Merck. Czas i temperatur¢ hodowli dostosowano
rowniez do ich wymogow.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wykonane analizy objety badaniem po 15 prob kazdej z odmian badanych
owocoéw, dostarczonych na plac targowy Stary Kleparz w Krakowie, od trzech
losowo wybranych sprzedawcow (producentow). Otrzymane wyniki przedstawiono
na rycinie 1. Na ich podstawie stwierdzono, ze najwyzsza $rednia liczebno$é
bakterii na powierzchni gruszki odmiany Klops (800 000 jtk/g), a najnizsza jej
warto$¢ na jabtkach odmiany Genewa (11 000 jtk/g). Poréwnujac ze soba badane
odmiany jablek zaobserwowano, iz powierzchnia Oliwki Inflanckiej - Papierowka
byta znacznie bardziej zasiedlona bakteriami niz odmiana Genewa. Dla tej odmiany
srednia warto$¢ bakterii wynosita 44 000 jtk/g i byla czterokrotnie wyzsza niz dla
odmiany Genewa. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono takze, ze na
powierzchni badanych odmian gruszek wystepowaty duze réznice w ilosci bakterii.
Srednia ich warto$¢ stwierdzona na powierzchni odmiany Klops byta prawie o
polowe wieksza niz na odmianie Konferencja (440 000 jtk/g). Podobng zalezno$¢
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stwierdzono na powierzchni odmian pigwy. Na odmianie Lescovacka stwierdzono
136 000 jtk/g bakterii a na Konstantynopol 258 000 jtk/g.
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Ryc. 1. Srednia liczba bakterii i grzyboéw wystepujacych na powierzchni badanych owocow (jtk/g).
Fig. 1. Average number of bacteria and fungi on the surfach of the studiem fruits [cfu/g].

Na podstawie badan diagnostycznych przeprowadzonych w oparciu o klucz
Bergey’a (6) i testy API stwierdzono na powierzchni badanych odmian owocoéw
bakterie nalezce do 13 rodzajow: Aeromonas, Bacillus, Bacterium, Clostridium,
Enterobacter,  Enterococcus,  Escherichia,  Lactobacillus,  Micrococcus,
Pseudomonas, Salmonella, Shigella, Staphylococcus. Sposrod przebadanych probek
stwierdzono az w 72% obecnos$¢ tych bakterii na powierzchni jabtek, w 56% na
gruszkach i w 42% na powierzchni pigwy, co $wiadczy o silnym zanieczyszczeniu
bakteryjnym tych owocow. Biorac pod uwage stan sanitarno — higieniczny tych
owocow nalezy stwierdzi¢, ze 45% prob jablek nie powinno si¢ znajdowaé w
sprzedazy ze wzgledu na obecno$¢ na ich powierzchni bakterii chorobotwdérczych z
rodzaju Shigella, Salmonella, paciorkowcéw katowych oraz bakterii grupy coli.
Analiza statystyczna wykazata istotne roznice pomigdzy poszczegdlnymi
odmianami badanych owocéw (test Kruskal’a —Wallis’a: p>0.05). Czesciej
wystepowaly one na powierzchni owocéw odmiany Papieréwka niz Genewa. Na
powierzchni gruszek odmiany Klops (40% badanych prob) stwierdzono znacznie
wicksze ilosci bakterii chorobotwodrczych niz na odmianie Konferencja (30%
badanych préb). Podobng zalezno$¢ stwierdzono na powierzchni pigwy. Na



Nr3 Czysto$¢ mikrobiologiczna owocow 703

odmianie Lescovacka stwierdzono bakterii chorobotworczych w 30% badanych
prob a na odmianie Konstantynopol tylko w 15%.

Oceniajac czysto§¢ mikrobiologiczng badanych odmian owocow wzigto takze pod
uwage obecno$¢ grzybow — Micromycetes jako czynnika powodujgcego rdzne
choroby owocow i producenta groznych dla cztowieka metabolitow — mikotoksyn.
Najwicksza $rednig liczebno$¢ grzybow stwierdzono na odmianie jablek Genewa
(48 000 jtk/g), natomiast prawie dziesi¢ciokrotnie mniej na powierzchni odmiany
Papierowka (5 000 jtk/g). W przypadku odmian gruszek stwierdzono, ze na
powierzchni owocow odmiany Klops $rednia liczebnos$¢ grzybow (33 000 jtk/g) jest
ponad dwukrotnie wigksza niz na odmianie Konferencja (15 000 jtk/g). Na
podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono takze fakt, ze na powierzchni
owocow pigwy wystepuja zdecydowanie mniejsze ilosci grzybow w porownaniu z
jabtkami i1 gruszkami. Podczas badan diagnostycznych stwierdzono na powierzchni
owocdw obecno$¢ 20 gatunkow grzybow: Alternaria alternata, Alternaria
geophila, Aspergillus flavus, Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger, Botrytis
cirenea, Cladosporium cladosporioides, Cladosporium herbarum, Fusarium
culmorum, Fusarium lateritium, Monilia fructigena, Mucor hiemalis, Penicillium
chrysogenum, Penicillium digitatum, Penicillium granulatum, Penicillium notatum,
Rhizopus  nigricans, Scopulariopsis  brevicaulis, Thrichoderma viride,
Trichothecium roseum.

Przeprowadzone badania wykazaty, Ze na powierzchni owocoéw jablek
stwierdzono mniejsze zréznicowanie gatunkow grzybow (Genewa — 12, Paperowka
— 9) niz na odmianie gruszek (Klops — 20 , Konferencja — 13). Najmniejsze
zréznicowanie gatunkowe grzybow stwierdzono jednak na pigwie (Lascovacka — 7,
Konstantynopol — 10). Bardzo waznym parametrem jakos$ci mikrobiologicznej
zywnosSci jest jej bezpieczenstwo tzn. brak patogenow i ich toksyn, przy minimalnej
ilosci mikroflory saprofitycznej, ktora jest niezdolna do rozwoju we wilasciwych
warunkach przechowywania. Wspodlczesny stan wiedzy na temat drobnoustrojow
zasiedlajacych owoce jest wcigz niewystarczajacy. Mikrobiologiczne zakazenia
zywnosci s3 od wielu lat badane, dzigki czemu poznana zostala mikroflora
zanieczyszczajaca oraz efekty jej metabolizmu. Problem polega na znalezieniu
relacji pomigdzy sktadem mikrobiologicznym, jego metabolitami oraz oceng i
mozliwo$ciami przewidzenia wystgpienia owych zanieczyszczen (7-9).

Niewtasciwy sposdb postepowania podczas zbioru oraz przechowywania
owocow, moze sta¢ si¢ powodem zakazenia ich réznego rodzaju mikroflora.
Wynikiem tego bgda negatywne zmiany w chemicznym sktadzie tych produktow,
tworzenie si¢ zwigzkow lotnych oraz kwasow organicznych, co z kolei wptynie na
pogorszenie si¢ ich wlasciwosci sensorycznych. Dlugie magazynowanie owocow,
nawet przy zapewnieniu im wlasciwej temperatury i wilgotnosci, jest czesto
przyczyna ich wysychania, co wigze si¢ z utratg jedrnosci i wzmozong podatnoscia
na rozw6j mikroflory gnilnej i grzybéw mikroskopowych. Stan mikrobiologiczny
zywnosci jest waznym kryterium jej jakosci i przydatnoséci do spozycia, poniewaz
decyduje o trwato$ci owocdw oraz stabilnosci whasciwosci sensorycznych (3, 10-
12).
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Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono wystepowanie na
powierzchni wybranych do do$wiadczenia odmian owocow wielu bakterii (np.
Bacillus cereus, Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Salmonella,
Shigella, enterokoki, bakterie grupy coli) i grzybow (np. Aspergillus, Penicillium,
Fusarium), ktorych obecno$¢ powinna wyeliminowac te owoce ze sprzedazy i
spozycia.

WNIOSKI

1. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono znaczne zréznicowanie
sktadu ilosciowego i jakosciowego mikroflory badanych owocow, w zaleznosci od
gatunku i odmiany.

2. Na powierzchni przebadanych owocéw stwierdzono wystepowanie
patogennych drobnoustrojow dla cztowieka, co dyskwalifikuje je do spozycia.

3. Wsrod wyizolowanych gatunkow grzybow stwierdzono gatunki potencjalnie
toksynotwoércze np.: Alternaria alternata, Aspergillus flavus, A. fumigatus,
Fusarium culmorum i Penicillium digitatum.

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

H. Bis, E. Medrela-Kuder

MICROBIOLOGICAL PURITY OF SELECTED FRUITS SUPPLIED BY INDIVIDUAL
PRODUCERS TO THE STARY KLEPARZ MARKET
PLACE IN KRAKOW

Summary

The aim of my study was quantitative analysis and identification of microflora on the surface of the
selected fruits , which were available on market places. Microbiological analyses of the surface of the
selected fruit species were conducted from July to November 2010. The study included three species of
fruits — apples, pears, quince. Two varieties were selected for each species. The composition of the
surface microflora of the examined fruit varieties was analised five times in triplicates. The analyses of
fruits microbiological purity consisted of the following numbers: total bacteria, proteolitic bacteria,
Salmonella sp., Shigella sp., staphylococci, fungi (Micromycetes). Total coli forms and enterococci
count presence of anaerobic bacteria. The tests were performed on standard microbiological media.
Culture conditions (time and temperature) were admited to the requirements of individual microbial
groups. Based on the results of the study it was concluded, that quantitative and qualititiative
composition of fruit microflora veried significantly depending on the fruit species and verities. A
significant number of pathogenic bacteria and potentially toxicogenic fungi was detected. Clients
believe, that nutritional value of fruits sold on market places is superior. Based on the completed
experiments it was shown that microbial pollution of these fruits is severe.
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