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Preparaty z Certyfikatem Jakosci IASC gwarantujq bezpieczne dzialanie alo-
esu. Potencjalnym ryzykiem mikrobiologicznym produktow aloesowych mogaq
by¢ wystepujqace drobnoustroje patogenne tj. Staphylococcus aureus. Dletego
tez, celem podjetych badan byla ocena mozliwosci wykorzystania procesu paste-
ryzacji do zabezpieczenia jakosci mikrobiologicznej miazgi aloesowej.
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Na rynku spozywczym obserwuje si¢ wzrost zainteresowania produktami wzboga-
canymi aloesem w réznej formie. Piecze nad jakoscig produktéw aloesowych sprawu-
je Migdzynarodowa Rada Naukowa ds. Aloesu (International Aloe Science Council),
ktora nadaje certyfikaty jakosci zarowno produktom, jak i producentom. Preparaty
z Certyfikatem Jakosci IASC gwarantuja bezpieczne dziatanie aloesu. Najczesciej
spotykanymi wyrobami z dodatkiem aloesu zatwierdzonymi przez IASC s m.in.:
soki z migzszu lisci aloesu bez dodatkow, jak rowniez uzupekniane biosiarka, zurawing
z jablkiem oraz brzoskwinig (1). Zatozeniem podczas procesu wytwarzania soku Aloe
Vera jest zapewnienie bezpieczenstwa produkcji. Potencjalne ryzyko bezpieczenstwa
zwiazane z pozyskiwaniem soku Aloe Vera obejmuje czynniki biologiczne, chemicz-
ne oraz fizyczne. Ryzykiem mikrobiologicznym produktéw aloesowych moga by¢
wystepujace drobnoustroje patogenne, tj. Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Li-
steria monocytogenes, E.coliiinne (2). Stosowanie aloesu jako suplementu zywnosci
pociaga za soba konieczno$é czystosci mikrobiologicznej tkanki i gwarancji bezpie-
czenstwa zdrowotnego zwiazanego z nieobecno$cia Staphylococcus aureus, Clostri-
dium botulinum, czy drozdzakow typu Candida albicans.

Celem podjetych badan byta ocena wplywu stosowania procesu pasteryzacji na
populacje mikroorganizméw zasiedlajacych miazgg aloesowa.

MATERIAL I METODY

Material badawczy stanowity liscie Aloe arborescens poddane procesowi utrwa-
lania. Probe liSci ptukano w jatowej wodzie destylowanej przez 30 min, aby oczys-
ci¢ ich powierzchni¢ z zanieczyszczen. Po uplywie wyznaczonego czasu materiat
osuszano, nastepnie dzielono na dwie czg¢sci. Tkanke aloesu do badania przygoto-
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wywano poprzez homogenizacje lisci ze skora oraz po pozbawieniu skéry wedlug
Patentu nr 17769.

40 g przygotowanej miazgi pozostawiano do badan przed procesem pasteryzacji,
pozostata dzielono na 8 czgsci po okoto 30 g i umieszczano w jatowych pojemnikach
z poliweglanu o pojemnosci 100 ml, a nastgpnie poddawano dziataniu temperatury
85°C przez 20 min. Po procesie pasteryzacji proby przechowywano w warunkach
chlodniczych 4°C £ 2°C.

W badanym materiale oznaczano ogolng liczbe bakterii mezofilnych tlenowych
na podtozu agar odzywczy firmy Merck, liczbe Staphylococcus aureus na podtozach
selektywnych Baird-Parker RPF firmy bioMerieux oraz liczb¢ grzybéw na podto-
zu wybiorczym YGC z chloramfenikolem firmy Merck. Inkubacje mezofilnych tle-
nowcow prowadzono w temp. 30°C przez 72 h, gronkowcdéw w 37°C przez 48 h,
a grzybow w 25°C przez 120 h. Analizy mikrobiologiczne wykonywano tradycyjna
metoda plytkowa przed procesem pasteryzacji oraz po 1, 30, 60 i 180 dniach prze-
chowywania zgodnie z PN-90/A-75052/04 (3).

Badania przeprowadzono w liczbie 8 prob. Wyniki zmiany liczebnosci populacji
drobnoustrojéw zasiedlajacych badana, utrwalona miazge aloesu podczas jej prze-
chowywania poddano obrobce statystycznej z wykorzystaniem metod analizy wa-
riancji (test F). Do obliczen statystycznych wykorzystano programy komputerowe
Excel 2000 z pakietu Windows XP oraz Statistica 7,0 PL.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Sredni stopien zanieczyszczenia §wiezych prob miazgi aloesu ze skora (AS) mi-
kroflora mezofilna, koagulazododatnimi i koagulazoujemnymi Staphylococcus au-
reus, jak tez drozdzami oraz grzybami strzgpkowymi wynosit odpowiednio: 3,97
log,, jtk/g, 0,69 log,, jtk/g, 1,40 log,, jtk/g, 1,55 log,, jtk/g oraz 3,22 log, jtk/g. Sto-
pien zanieczyszczenia $§wiezych prob miazgi aloesu bez skory (BS) tymi drobno-
ustrojami wynosil natomiast: 1,82 log,, jtk/g, 0 log,, jtk/g, 1,15 log,, jtk/g, 0,94 log,,
jtk/g oraz 2,30 log,, jtk/g (tab. I).

Podczas 180 dni przechowywania miazgi aloesu po procesie pasteryzacji w wa-
runkach chtodniczych stwierdzono zmiany populacji drobnoustrojéw mezofilnych.
Po 1 dniu przechowywania nastapit spadek ogdlnej liczby mezofili zasiedlajacych
tkanke aloesu ze skora oraz bez skory odpowiednio o okoto 1,7 1 0,5 cyklu logaryt-
micznego (tab. I). Po nastepnych 30 dniach przechowywania miazgi obserwowano
wzrost badanych drobnoustrojéw zaréwno w homogenacie ze skora, jak tez bez
skory odpowiednio o 3,08 i 2,94 log,, jtk/g. W koncowym etapie przechowywania
stwierdzono spadek mikroflory mezofilnej tak w homogenacie ze skora, jak tez bez
skory 0 0,26 1 3,5 log,, jtk/g (tab. I).

Zaréwno w probie kontrolnej, jak rowniez podczas calego okresu przechowy-
wania w temp. +£4°C pasteryzowanej miazgi aloesu bez skory, nie stwierdzono
obecno$ci koagulazododatnich Staphylococcus aureus (tab. 1). Po pierwszym
dniu przechowywania aloesu stwierdzono spadek populacji koagulazoujemnych
Staphylococcus aureus w homogenacie ze skora oraz bez skéry o 0,9 log,, jtk/g
(tab. I). W kolejnych etapach badania stwierdzono redukcje badanych drobno-



Nr3 Wplyw pasteryzacji na jako$¢ mikrobiologiczng miazgi aloesowej 585

ustrojow w aloesie bez skory, natomiast w tkance ze skora obserwowany spadek
wystgpowal po 60 dniach przechowywania. Po 180 dniach stwierdzono w bada-
nych probkach ponowny wzrost koagulazoujemnych S. aureus, ktory wyniost 1,0
log,, jtk/g (tab. I).

Tabela I. Zmiany liczby komérek drobnoustrojéw podczas przechowywania w warunkach chtodniczych pastery-
zowanej miazgi aloesu

Table I. Change of number of microorganisms during storage in cooling conditions of pasteurized aloe pulp

Wartosci $rednie X (log jtk/g)
Czas

przechowywania Miazga ze skorg (AS) Miazga bez skoéry (BS)
(dni)

OD | K(+) | KO | D G | oW |K+) | KO | D G

Préba kontrolna | 3,97 | 0,69 | 1,40 | 1,55 | 3,22 | 1,82 nb 1,15 | 0,94 | 2,30

1 2,28 nb 0,50 nb 0,32 | 1,34 nb 0,25 nb 0,25
30 5,36 nb 0,25 nb nb 4,28 nb nb nb nb
60 6,53 nb nb nb nb 4,67 nb nb nb nb
180 6,27 nb 1,00 nb 1,30 | 1,17 nb nb nb 1,00

nb - nieobecne; OLD — ogélna liczba drobnoustrojow mezofilnych; K(+) — koagulazo-dodatnie Staphylococcus
aureus; K(-) — koagulazo-ujemne Staphylococcus aureus; D — drozdze, G — grzyby strzepkowe

Obecnos¢ drozdzy obserwowano jedynie w probie kontrolnej, gdzie dla miazgi ze
skora odnotowano 1,55 log,, jtk/g, natomiast dla homogenatu bez skory populacja
drozdzy wyniosta 0,94 log,, jtk/g (tab. I).

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzano spadek populacji grzybow
strzgpkowych zasiedlajacych pasteryzowana miazgg aloesu do 60 dnia przechowy-
wania (tab. I). Po 180 dniach przechowywania stwierdzono ponowny wzrost popu-
lacji grzybow strzepkowych, ktéry wynidst dla homogenatu ze skorg 1,3 log,, jtk/g,
natomiast dla homogenatu bez skory o 1 log, jtk/g (tab. I).

Przy ocenie mikroflory aloesu pasteryzowanego, a nastgpnie przechowywanego
w warunkach chtodniczych uwzglgdniono 2 czynniki: forme aloesu (AS i BS) i czas
przechowywania (0, 1, 30, 60, 180). Wyniki analizy wariancji zmiany liczebnosci
drobnoustrojow mezofilnych, koagulazododatnich i koagulazoujemnych Staphylococ-
cus aureus, drozdzy oraz grzybow strzgpkowych zamieszczono w tabeli II. W wyniku
przeprowadzonej analizy wariancji wykazano, iz forma aloesu miata istotny wptyw
tylko dla zmiany liczebnos$ci drobnoustrojow mezofilnych. W przypadku zmiany li-
czebnos$ci koagulazoujemnych S. aureus, drozdzy oraz grzybéw strzgpkowych udo-
wodniono, ze na uzyskiwane wartosci istotny wptyw miat tylko czas przechowywa-
nia. Poziom istotnosci wynosit odpowiednio: 0,04; 0,01; <0,01 (tab. II).

Aloes nalezacy do gatunkéw roslin zielonych uprawia si¢ w Polsce w warunkach
szklarniowych. Sposob pozyskiwania warunkuje obecnos¢ roznorodnej mikroflory na
powierzchni lisci aloesu. W wyniku przetwarzania tkanki roslinnej metodami trady-
cyjnymi (pasteryzacja, sterylizacja) otrzymuje si¢ produkty bezpieczne, o dobrej ja-
kosci mikrobiologicznej lecz znacznie odbiegajace od surowcdéw wyjsciowych, o ob-
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Tabela Il. Wptyw formy i czasu przechowywania na zmiang liczebnosci drobnoustrojow. Wyniki analizy wariancji
(test F)

Table Il. The influence of method and time of preservation on change in microorganisms’ number. The results of
variance analysis (test F)

Analizowane cechy (zmiany liczebnosci drobnoustrojéw)

L L. drobnoustroje | S.aureus S.aureus drozdze grzyby
Rodzaj zmiennosci mezofilne K(+) K() strzepkowe
F P F P F P F P F P

Forma aloesu (AS, BS) 8,7 0,04 | 1,0 | 0,37 | 43 | 0,11 1,0 [ 037 | 22 0,21

Czas przechowywania
(0, 1, 30, 60, 180)

32 | 014 | 1,0 | 050 | 69 | 0,04 | 16,7 | 0,01 | 36,2 | <0,01

p — poziom istotnosci

nizonej jakosci odzywczej i sensorycznej: zmiana barwy, smaku, utrata witamin (4,
5, 6). Z danych literaturowych wynika, iz niszczenie drobnoustrojow pod wplywem
wysokiej temperatury uwarunkowane jest wieloma czynnikami, m.in. sktadem i bu-
dowa $ciany komdrkowej, wieku i stadium rozwoju komorki, jak réwniez wysokoscia
temperatury i czasem jej dzialania oraz wlasciwosciami srodowiska, w ktérym docho-
dzi do ogrzewania (7, 8). Istnieje niewielka liczba publikacji na temat wptywu paste-
ryzacji na tkanke roslinna. Z dostgpnego pismiennictwa opisujacego wpltyw procesu
pasteryzacji na jakos¢ sokow i napojow owocowych wynika, iz temperatura pastery-
zacji 60°C jest w stanie wyeliminowa¢ obecne w nich drozdze oraz plesnie (9, 10).
Obserwowana w niniejszej pracy redukcja drozdzy oraz grzybow plesniowych zasied-
lajacych pasteryzowana tkanke aloesu potwierdza powyzsze wyniki badan. Libudzisz
(7) 1 Kolozyn-Krajewska (8) opisujace wplyw wysokich temperatur na zachowanie
drobnoustrojow stwierdzaja, ze temperatura 40°C jest wystarczajaca do uszkodzenia
komorek drozdzy, bardziej cieptooprne grzyby strzepkowe oraz komorki wegetatywne
wymagaja temperatury wyzszej okoto 65°C, natomiast mikroflora termofilna potrze-
buje podczas pasteryzacji temperatury 65-85°C. Shailja i wspotpr. (11) w swoich ba-
daniach stwierdzili znaczne opdznienie wzrostu drobnoustrojow w pasteryzowanym
soku pomaranczowym, przechowywanym do 7 dni w sterylizowanych butelkach.
Stwierdzili oni réwniez brak obecnosci drozdzy, plesni, jak rowniez Staphylococcus
aureus. W przeprowadzonych badaniach nie obserwowano obecnosci wymienionych
drobnoustrojéw do 60 dnia przechowywania w warunkach chtodniczych. Z badan So-
kotowskiej 1 wspotpr. (12) wynika, iz pasteryzacja probek soku jabtkowego w temp.
85°C przez 60 min spowodowata niewielki spadek termofilnych bakterii przetrwal-
nikujacych, natomiast wyzsza redukcj¢ obserwowano w probkach poddanych temp.
95°C po 20 min.

WNIOSKI

1. Stwierdzono wysoka skutecznos¢ pasteryzacji w redukcji liczby mikroflory
zasiedlajacej tkanke utrwalanego aloesu.

2. Niska wrazliwo$¢ na dziatanie procesu pasteryzacji wykazywaly bakterie me-
zofilne tlenowe zasiedlajace powierzchni¢ miazgi aloesu ze skora.
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3. Przeprowadzona analiza wariancji wykazata, iz forma preparowania lisci aloe-
su miata istotny wptyw tylko na liczebnos¢ populacji komdrek bakterii mezofilnych
tlenowych. Dla pozostatych grupy drobnoustrojéw na zmiennos$¢ populacji wpltyw
wywieral czas przechowywania w warunkach chtodniczych po przeprowadzonym
procesie utrwalania.

A. Kukutowicz I. Steinka

INFLUENCE OF PASTEURIZATION PARAMETERS
ON MICROBIOLOGICAL QUALITY OF ALOE PULP

Summary

Using aloe as food supplement requires both, the purity of its microbiological tissue and the guarantee
of absence of Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum or such yeast type as Candida albicans for
health safety reasons. Microbiological risk can be controlled by applying certain types of heating or other
processes preventing, reducing or eliminating pathogenic microorganisms. The aim of carried researches
was to evaluate the influence of pasteurization process on population of microorganisms settling the aloe
pulp. The results confirmed that the method mentioned above is efficient in reducing the number of mic-
roflora settling the investigated substance. The least sensitive to pasteurization appeared to be mezophilic
bacteria settling the aloe pulp with skin. Carried analysis of variance showed that method of preparing
of the aloe leaves had fundamental influence only on number of mezophilic bacteria population. For
variability of population of remaining groups of microorganism, time of storage in cool conditions after
preservation process was a crucial factor.
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