Zadanie celowe 7.5.

Skazenia mikrobiologiczne warzyw lisSciowych w ekologicznej produkcji pierwotnej —
monitoring, strategie minimalizacji zagrozen ze szczegélnym uwzglednieniem metod
nawozenia i nawadniania.

Celem zadania byla poprawa jakosci mikrobiologicznej warzyw liSciowych
(m.in. szpinaku, sataty) w ekologicznej produkcji pierwotnej w celu zwiekszenia
bezpieczenstwa zywnos$ci spozywanej na Surowo.
Dodatkowo sformutowano nastepujace cele szczegotowe:
ocena skazen mikrobiologicznych warzyw lisciowych pobranych od producentéw tych warzyw
na terenie Polski ze szczegdlnym uwzglednieniem bakterii chorobotwodrczych dla cztowieka
m.in. Escherichia coli, Salmonella spp. i Listeria monocytogenes oraz grzybow plesniowych,
okreslenie mozliwych zrédet potencjalnych zakazen, ze szczegdlnym uwzglednieniem
nawozow organicznych oraz wody,
wdrazanie metod ograniczajacych skazenia mikrobiologiczne warzyw poprzez stosowanie
wiasciwych metod nawozenia, nawadniania i pielegnacji,
podniesienie $wiadomos$ci producentdw na temat wystepowania skazen mikrobiologicznych
warzyw i metod ich minimalizaciji.

W ramach realizacji zadania przebadano pod wzgledem mikrobiologicznych 21 prob
warzyw liSciowych, 3 proby wody oraz 17 nawozow naturalnych. Stwierdzono, ze warzywa
lisSciowe pobrane z gospodarstw ekologicznych s3a do$¢ licznie =zasiedlone przez
mikroorganizmy. Szczegdlng uwage zwrocono na wysoka liczebno$¢ bakterii z grupy coli.
W 1 probie jarmuzu i 1 probie lisci buraka ¢wiklowego stwierdzono obecnos$¢ bakterii
Enterococcus, co $wiadczy o zanieczyszczeniu materialu roslinnego pochodzenia fekalnego.
Materiatl roslinny pochodzacy z popowodziowego gospodarstwa byt wysoce zasiedlony przez
badane grupy mikroorganizmoéw. Ponadto w wodzie pochodzacej ze strumienia z tego
gospodarstwa wykryto bakterie E. coli. Woda ta uzywana do podlewania warzyw, moze
stanowi¢ potencjalne zrddlo zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Powddz wywarla
negatywny wpltyw na jako$¢ mikrobiologiczng warzyw liSciowych.

Wyniki analiz mikrobiologicznych kompostow i nawozéw pochodzenia odzwierzgcego
wskazuja, ze materiaty te wymagaja dalszego kompostowania w celu ich sanityzacji. Bakterie
chorobotworcze dla cztowieka Salmonella spp. i L. monocytogenes nie zostaly wykryte
W badanych probach warzyw i1 nawozOw naturalnych, jak réwniez nie potwierdzono ich
obecnosci w probach wody.

Oceniono przezywalnos¢ bakterii E. coli na satacie batawskiej w réznych warunkach
temperatury. Stwierdzono, ze satata batawska jest dobrze zasiedlana przez t¢ bakterig, a jej
liczebno$¢ wzrasta wraz z czasem przechowywania, szczegdlnie w temperaturze 18 1 8°C. Dane
te potwierdzaja fakt, ze podczas produkcji pierwotnej sataty wymagane jest zachowanie duzej
ostroznosci, tak aby nie dopusci¢ do jej skazenia przez E. coli. Ponadto wazne jest
przechowywanie sataty w warunkach okoto 4°C.

Waznym rezultatem realizacji zadania byly bezposrednie konsultacje z producentami
warzyw, podczas ktorych przekazano informacje na temat skazen mikrobiologicznych,
wystepujacych na warzywach lisciowych, wskazano ich potencjalne zrodia ze szczegdlnym
uwzglednieniem wody i nawozow naturalnych. Przedstawiono takze metody ograniczajace
ryzyko wystepowania tych skazen. Trwatym rezultatem jest opracowana ulotka pt. ,,Skazenia
mikrobiologiczne warzyw liSciowych w uprawach ekologicznych — zagrozenia i metody
ograniczania”, ktora zostala przekazana producentom warzyw.



