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Wstęp
➢ Świeże warzywa i owoce są uważane za ważny składnik zdrowej i zbilansowanej diety

oraz uznawane są za źródło składników odżywczych, witamin i błonnika.

➢ W ostatnich latach spożycie warzyw i owoców znacznie wzrosło, w tym szczególnie

produktów pakowanych, gotowych do bezpośredniego spożycia.

➢ Jednakże należy mieć świadomość, że warzywa i owoce mogą być źródłem skażeń

mikrobiologicznych, m.in. bakterii chorobotwórczych dla człowieka, mikroorganizmów

powodujących psucie się produktów oraz grzybów pleśniowych.

➢ Szczególną uwagę należy zwrócić na warzywa liściowe, które są spożywane na

surowo i nie są poddawane obróbce termicznej.

➢ Warzywa pochodzące z gospodarstw ekologicznych ze względu na stosowane

naturalne metody uprawy i ochrony mogą być szczególnie narażone na skażenie

mikrobiologiczne



Skażenie mikrobiologiczne świeżych 

warzyw liściowych - doniesienia z literatury 

Rodzaj warzywa Wykryte skażenie 

mikrobiologiczne

sałata, szpinak E. coli

sałata Listeria monocytogenes

sałata rzymska, szpinak Enterobacteriaceae

kapusta, sałata, cebula, szpinak, 

rukola

Salmonella

sałata, cykoria E. coli,

L. monocytogenes

sałata E. coli

nać pietruszki z grupy coli
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Drogi zakażenia 

Warzywa liściowe

Woda stosowana 

podczas uprawy

Nawozy naturalne

- nieodpowiednio 

przygotowane lub 

zastosowane w złym terminie

Dzikie zwierzęta 

na polu

Prace po zbiorach

Narzędzia

i sprzęt Personel Opakowania

Niewłaściwe 

warunki 

przechowywania

Zalecana 

szczególna 

ostrożność !



Cel badań

Ocena mikrobiologiczna warzyw liściowych 

pobranych bezpośrednio z pól certyfikowanych 

gospodarstw ekologicznych. 



Materiały
Gospodarstwo 

ekologiczne

Pobrane próby

woj. łódzkie sałata masłowa

sałata batawska

jarmuż I

jarmuż II

szpinak

rukola

liście buraka ćwikłowego

woj. mazowieckie sałata lodowa

sałata rzymska

sałata batawska

sałata masłowa

woj. małopolskie sałata masłowa

sałata rzymska

szpinak

jarmuż

rukola

woj. dolnośląskie jarmuż

szpinak

rukola

liście buraka ćwikłowego (pole)

liście buraka ćwikłowego (namiot)

Materiał roślinny został pobrany

bezpośrednio z pól z 4

certyfikowanych gospodarstw

ekologicznych, położonych w

woj.: łódzkim, mazowieckim,

małopolskim i dolnośląskim:

- 8 prób sałaty

- 4 próby jarmużu

- 3 próby szpinaku

- 3 próby rukoli

- 3 próby liści buraka

ćwikłowego



Zastosowane metody
Wykrywane 

mikroorganizmy

Zastosowana norma

Bakterie mezofilne Horyzontalna metoda oznaczania liczby drobnoustrojów.

Część 2: Oznaczanie liczby metodą posiewu powierzchniowego w temperaturze 30º C.

PN-EN ISO 4833-2:2013-12

Drożdże i pleśnie Mikrobiologia. Ogólne zasady oznaczania drożdży i pleśni. Metoda płytkowa w 25ºC.

PN-ISO 21527-1:2009

PN-ISO 21527-2:2009 (wycofane)

Pożywka YGC

Enterobacteriaceae Horyzontalna metoda wykrywania i określania liczebności Enterobacteriaceae . Część 2:

PN-ISO 21258-2

Bakterie z grupy coli Horyzontalna metoda do określania liczebności bakterii i z grupy coli. PN-ISO 4832.

Escherichia coli Horyzontalna metoda określania liczebności β-glukoronidazo-dodatnich Escherichia

coli. PN-ISO 16649-2.

Enterococcus Metoda wykrywania i określania liczebności Enterococcus spp.

PN-EN 15788: 2009E

Salmonella spp. Horyzontalna metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella. 

Część I: Salmonella spp.

PN-EN ISO 6579:2017-04

Listeria monocytogenes Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania liczby L. monocytogenes i Listeria spp. 

PN-EN ISO 11290-1:2017-07



Przygotowanie homogenizatu do wysiewu 

25 g materiału 

+ 225 ml wody peptonowej

homogenizacja

10 min. 

8 uderzeń/s 

wysiew zawiesiny 

na pożywki selektywne

potwierdzenie/wykluczenie 

za pomocą testów 

immunologicznych



Grupa 

mikroorganizmów

Liczebność (zakres)

jtk g-1

Liczba 

zanieczyszczonych 

prób

Bakterie mezofilne 6,7 – 200,0 x 106

wszystkie

Grzyby pleśniowe 0,33 – 50,0 x 104

Drożdże 1,7 – 166,7 x 104

Enterobacteriaceae 1,0 – 13,2 x 102

Bakterie z grupy coli 1,0 - 24,3 x 102

Enterococcus 0,30- 0,77 x 10 2

Ocena mikrobiologiczna

W żadnej próbie nie wykryto E. coli, L. monocytogenes i Salmonella spp. 



Materiał 

roślinny/ 

gospodarstwo

Liczebność mikroorganizmów próbach sałaty
(liczba jednostek tworzących kolonie na 1 g materiału  - jtk/g)

bakterie 

mezofilne

(jtk/g x 106)

Entero-

bacteriaceae

(jtk x 102)

grzyby pleśniowe

(jtk x 104)

drożdże

(jtk x 104)

bakterie z 

grupy coli

(jtk x 102)

Entero-

coccus

masłowa 

(łódzkie)

17,7 9,4 13,3 10,5 4,3 0

batawska

(łódzkie)

19,4 3,4 41,3 4,6 2,7 0

lodowa  

(mazowieckie)

7,7 2,8 0,12 2,1 1,2 0

rzymska 

(mazowieckie)

54,7 12,9 1,7 10,0 6,7 0

batawska 

(mazowieckie)

33,7 4,8 5,3 40,1 7,8 0

masłowa 

(mazowieckie)

21,7 13,2 2,2 30,4 24,3 0

masłowa

(małopolskie) 

10,0 < 102 0,33 1,7 0 0

rzymska 

(małopolskie)

29,5 < 102 1,9 4,0 0 0



Jarmuż

łódzkie 6,7 6,6 3,2 6,5 3,0 0

łódzkie 10,7 8,0 15,3 6,8 6,9 0,77 x 10

małopolskie 8,5 < 102 1,3 2,7 < 1,0 0

dolnośląskie 46,9 0,57 17,8 41,8 1,4 0

Szpinak

łódzkie 60,2 4,2 5,3 14,1 < 1,0 0

małopolskie 10,3 < 102 22,9 3,3 < 1,0 0

dolnośląskie 200,0 1,57 27,4 166,7 < 1,0 0

Rukola

łódzkie 38,1 6,6 5,7 13,0 1,2 x 102 0

małopolskie 41,0 < 102 2,8 10,1 < 1,0 0

dolnośląskie 200,0 4,77 50,0 10,0 1,2 x 102 0

Liście buraka ćwikłowego

łódzkie 10,6 7,8 33,0 7,1 0,6 x 102 0,3 x 10

dolnośląskie 55,9 5,2 10,6 105,0 1,1 x 102 0

dolnośląskie 130,0 3,4 35,6 80,3 < 1,0 0

Materiał 

roślinny/woj..

Liczebność mikroorganizmów 
(liczba jednostek tworzących kolonie na 1 g materiału  - jtk/g)

bakterie 

mezofilne

(jtk/g x 106)

Entero-

bacteriaceae

(jtk x 102)

grzyby pleśniowe

(jtk x 104)

drożdże

(jtk x 104)

bakterie z 

grupy coli

(jtk x 102)

Entero-

coccus



Wyniki
1. Warzywa liściowe pobrane z gospodarstw ekologicznych są licznie zasiedlone

przez mikroorganizmy.

2. W wielu próbach wykryto wysoką liczbę grzybów pleśniowych.

3. W 1 próbie jarmużu i 1 próbie liści buraka ćwikłowego stwierdzono obecność

bakterii Enterococcus, co świadczy o zanieczyszczeniu materiału roślinnego

pochodzenia fekalnego.

4. W żadnej próbie materiału roślinnego nie wykryto bakterii chorobotwórczych dla

człowieka E. coli, Salmonella spp. i Listeria monocytogenes.

5. Materiał roślinny pochodzący z popowodziowego gospodarstwa w

województwie dolnośląskim był wysoce zasiedlony przez badane grupy

mikroorganizmów.

6. Badania będą kontynuowane w roku 2025.



Wnioski

1. Zachowanie prawidłowych zasad podczas produkcji pierwotnej warzyw

liściowych w gospodarstwach ekologicznych stanowi kluczowy element

zapewniający bezpieczeństwo mikrobiologiczne tych warzyw.

2. Ważnym etapem bezpiecznej produkcji jest podniesienie świadomości

producentów na temat występowania skażeń mikrobiologicznych oraz metod ich

minimalizacji.

3. Warto podjąć działania ograniczające skażenie mikrobiologiczne produktów

roślinnych przy wykorzystaniu nowych technologii, np. bakterii kwasu mlekowego,

powłok jadalnych czy olejków eterycznych.
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DZIĘKUJĘ  ZA  UWAGĘ

Materiał powstał w ramach dotacji celowej

Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Obszar 7. Sadownictwo i warzywnictwo metodami

ekologicznymi.

Zadanie 7.5. Skażenia mikrobiologiczne warzyw

liściowych w ekologicznej produkcji pierwotnej –

monitoring, strategie minimalizacji zagrożeń ze

szczególnym uwzględnieniem metod nawożenia i

nawadniania.


