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W pracy zaprezentowano wyniki badan mikrobiologicznych kielkéw roslin-
nych dostepnych w handlu. Stwierdzono wysokq liczbe gronkowcow koagula-
zoujemnych, grzybow strzepkowych i enterokokow. Bezpieczenstwo produktow
obnizala obecnosé¢ gronkowcéw koagulazododatnich, a poziom tych bakterii
i enterokokow swiadczyt o braku GHP w procesie pozyskiwania kielkéw.
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Moda na zdrowy styl zycia obok afirmacji aktywnosci fizycznej wymusza po-
trzebe spozywania okreslonego rodzaju srodkow spozywczych okreslanych mianem
zywnosci ,.typu fitness”. Do najczesciej spozywanych produktdw tego rodzaju nale-
73 platki zbozowe, przetwory migsne o okreslonej technologii wytwarzania, a takze
dostgpne sezonowo kietki roznych gatunkéw warzyw i roslin m.in.: rzodkiewki,
stonecznika, cieciorki, lucerny i in. O ile jako$¢ mikrobiologiczna platkéw nie bu-
dzi zastrzezen, to prowadzone badania kietkéw wskazujq na fakt, ze sa to produkty
0 znacznym stopniu zanieczyszczenia mikrobiologicznego zmieniajace jako$¢ zdro-
wotna tych produktow (1).

Z badan badan wynika, ze te produkty takie jak kietki moga wykazywac znaczny
stopien zakazenia zar6wno mikroflora tlenowa jak i patogenna (2, 3, 4, 5, 6, 7, 8§,
9). Stopien zanieczyszczenia mikroorganizmami moze by¢ powodem niwelowania
pozytywnych skutkéw wkluczania tych produktow do diety.

Celem badan byla ocena jako$ci mikrobiologicznej kietkow jadalnych dostep-
nych na polskim rynku.

MATERIAL I METODY

Badaniom poddano dostgpne w sieciach handlowych w latach 2007-2009 kielki
brokuta oraz mieszaning typu stir fry (cieciorke soczewice, fasolg mung) pakowane
w sztywne opakowania PP. Do badan wykorzystano rowniez kietki lucerny, fasoli
mung, rzodkiewki, stonecznika i mieszanke. Rosliny byty pakowane w torebki ce-
lofanowe.

W produktach oznaczano obecnos¢ i liczbe Staphylococcus aureus, Enterococ-
cus sp., Escherichia coli, oraz liczbe grzybdw. Analizie mikrobiologicznej poddano
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180 probek. Poza lucerna i mieszaning kietkow, ktore zbadano 29 i 26 probek, anali-
z¢ pozostatych gatunkéw przeprowadzono w 25 powtdrzeniach w okresie ich przy-
datnosci do spozycia. Badania wykonano zgodnie z PN-EN ISO 6888-1. Do oceny
liczby Staphylococcus aureus zastosowano podtoze Baird-Parker RPF oraz badanie
w kierunku obecnos$ci koagulazy. Oceng wielkosci populacji Escherichia coli prze-
prowadzono na podtozu chromogennym Coli ID. Do oznaczania gronkowcow sto-
sowano podloze BP-RPF, do oznaczania enterokokdéw D-coccosel.

Liczbg Escherichia coli ustalano po inkubacji na podtozu Coli ID. Oznaczanie
wielkosci populacji grzybow prowadzono z zastosowaniem podtoza YGC z chlor-
amfenikolem.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wryniki badan wskazuja na wysoki stopien zanieczyszczenia mikrobiologiczne-
go kietkow. Stwierdzono w tych produktach wysoka liczbe komorek gronkowcodw
koagulazoujemnych, ktorych srednie wartosci wahaty si¢ w tych produktach w gra-
nicach 3,94 do 4,73 log jtk/g (ryc. 1). W badanych kietkach obserwowano takze
znacza liczba paciorkowcdw katowych, ktora dochodzita nawet do 5,09 log jtk/g.
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S. aureus KU
S. aureus KD

B E.coli @S. aureus KD ES. aureus KU EEnterococcus

Ryec. 1. Liczba bakterii w kietkach (wartosci srednie).
Fig. 1. Bacteria count in the sprouts (average value).
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Nie we wszystkich gatunkach kietkow stwierdzano obecno$é¢ Escherichia coli.
Pateczki katowe obecne byly w kielkach lucerny gdzie srednie zanieczyszczenie
dochodzito do 1,38 log,,jtk/g. Nieznaczna liczbe tych bakterii stwierdzono rowniez
w kietkach rzodkiewki i brokutéw oraz w mieszaninie typu ,,stir fry”. Pateczek kato-
wych nie wykazaty podczas badan rowniez kietki fasoli mung i miesznina kietkow.
Poziom populacji Staphylococcus aureus koagulazododatnich nie przekaczat warto-
$ci 3,41log,,jtk/g (ryc.1). W przypadku niektdrych rodzajoéw kietkéw wystepowaty
probki, w ktérych liczba tych gronkowcdéw dochodzita do 4,66 log,, jtk/g. Analiza
wynikow wykazata obecno$¢ grzybdw strzgpkowych i bakterii we wszystkich ba-
danych probkach.

Jedynie bakterie z gatunku Escherichia coli nie byly stwierdzone w 73,5% ba-
danych produktéw. Sposrod badanych prébek tylko w mieszance réznych kietkow
wystepowaly drozdze $rednio na poziomie 1,62 log,,jtk/g (ryc. 2). Pozostate badane
produkty nie wykazywaly obecnosci tych grzybow.
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Ryc. 2. Liczba grzybow w kietkach (wartosci $rednie).
Fig. 2. Fungi count in the sprouts (average value).

W kietkach wszystkich rodzajow roslin stwierdzono wysoka liczbg grzybow
strzegpkowych (ryc. 2). Srednie wartosci tych grzybéw wahaty sie od 2,22 do 4,27
jednakze w niektdrych probkach wielkos¢ ich populacji dochodzita nawet do 4,86
log,,jtk/g.

Z danych prezentowanych w pismiennictwie wynika, ze jako$¢ kietkéw jest zroz-
nicowana (10, 11, 12).
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Obecnos¢ bakterii z rodzaju Pseudomonas, czy z rodziny Enterobacteriaceae
byta stwierdzana przez Simon-Sarkadi i wspolpr. (11). Park i wspotpr. (13) oznaczy-
li w fasoli mung w kietkach alfalfa populacje Klebsiella pneumoniae na poziomie
10%jtk/g.

Z pismiennictwa wynika réwniez, ze kietki moga by¢ zrodlem Staphylococcus
aureus koagulazododatnich, i Bacillus cereus, Listeria monocytogenes i Salmonella
typhimurium (2, 5, 12). Uzyskiwane w naszych badaniach poziomy gronkowcow
koagulazododatnich byly zblizone do otrzymywanych przez Millard i wspolpr. (12),
ale nizsze niz prezentowane przez Sunil i wspotpr. (5).

Badania Solyamez (10) wykazaly, ze kietki fasoli mung, alfalfa charakteryzowaty
si¢ obecnoscia bakterii z grupy coli na poziomie 5,71 log,,jtk/g i grzybow w liczbie
4,37 log,, jtk/g. Uzyskane przez nas wyniki nie potwierdzily obecnosci tak wyso-
kiego zanieczyszczenia produktéw pateczkami Escherichia coli. Wysokie liczby in-
nych mikroorganizméw w badanych kietkach sa zbiezne z wynikami uzyskiwanymi
przez Soylamez i wspotpr. (10).

Poziom mikroflory w dostepnych na rynku kietkach stanowi zagrozenie zdrowot-
ne nawet przy stosowaniu obrobki termiczne;j.

Wyniki badan Robertsona i wspolpr. (14) wykazaly, ze ok. 25% kietkow charak-
teryzuje si¢ wysokim mianem bakterii termotolerantnych, co przy uzyskanym przez
nas poziomie zanieczyszczenia mikrobiologicznego moze stanowi¢ przyczyng ob-
nizenia bezpieczenstwa zdrowotnego tych produktéw.

WNIOSKI

1. Jakos$¢ mikrobiologiczna badanych kietkow nie ulegta poprawie w ciagu trzech
lat. We wszystkich gatunkach tych produktow stwierdzono wysoka liczbg enteroko-
kéw i gronkowcow.

2. Nalezy zwréci¢ uwage na zweryfikowanie sposobu realizacji zasad Dobrej
Praktyki Higienicznej w przedsigbiorstwach zajmujacych si¢ procesem pozyskiwa-
nia kietkéw roslinnych do konsumpcji.

I. Steinka, A. Kukulowicz
THE MICROBIAL QUALITY OF THE SPROUTS

Summary

The aim of this study was assessment of the microbial quality of the sprouts avaiable in trade.

The material subjected to tests included different kind of sprouts like radish, sunflower, bean mung. In
order to assess the quality of these products the level of contamination with staphylococci, Escherichia
coli rods, enterococci and fungi was determined.

Tested samples exceeded the high level of coagulase negative staphylococci. The average value of this
micro-organisms exceeded 3,94 to 4,73 log,, cfu/g.

This products showed also the presence of enterococci population ca. 5 log,jtk/g.

All of the samples showed presence of the filamentous mold and bacteria. Only E.coli was present in
low amount of the investigation samples.

Results of the microbiological analysis of the sprouts support that during the produce of its, there was
not realized Good Hygienic Practice.
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