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Wstep

W ostatnich latach warzywa lisciowe t.j. salata, szpinak, roszponka, rukola staja si¢ coraz bardziej
powszechne w codziennej diecie. Zjawisko to jest wynikiem wzrostu $wiadomosci konsumentow na
temat wysokich waloréw zywieniowych i smakowych tych warzyw, a takze zmiang nawykow
zywieniowych. Dodatkowo warzywa pochodzace z upraw ekologicznych powszechnie uznawane s3 za
zdrowsze niz te wyprodukowane w gospodarstwach konwencjonalnych, glownie ze wzgledu na
niestosowanie podczas uprawy chemicznych $rodkéw ochrony. Jednakze uzywane w uprawach
ekologicznych $rodki produkcji, t.j. naturalne nawozy organiczne (m.in. obornik, gnojowica) mogg sta¢
sie zrodlem skazen mikrobiologicznych warzyw podczas ich wegetacji. Ponadto przyczyna tych skazen
moze by¢ takze zanieczyszczona woda stosowana do podlewania lub opryskiwania upraw.

Rutynowa procedura oceny skazenia mikrobiologicznego warzyw obejmuje oznaczenie poziomu liczby
mezofilnych bakterii tlenowych oraz gram-ujemnych bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, ze
szczegblnym uwzglednieniem bakterii Enterococcus i z grupy coli jako ogdlnych wskaznikow
zanieczyszczenia. Szczego6lnie niebezpieczne s3 skazenia patogenami chorobotwérczymi dla czlowieka,
t.j. Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli. Na uwage zastuguja takze grzyby plesniowe
(m.in. Penicillium, Aspergillus, Rhizopus, Botrytis, Fusarium, Alternaria), ktorych grzybnia rozrasta si¢
na duzej powierzchni lisci. Makroskopowe efekty ich rozwoju nie s3 widoczne od razu, ale moga
pojawiaé si¢ podczas zbioru, transportu, przechowywania czy dystrybucji.

Najpowazniejszym skutkiem skazefi mikrobiologicznych warzyw s zatrucia pokarmowe konsumentow,
prowadzace do niebezpiecznych konsekwencji zdrowotnych. Ponadto w wyniku  rozwoju
mikroorganizméw na warzywach moga pojawia¢ si¢ uszkodzenia i zgnilizny, ktére dyskwalifikuja
produkt do dalszego obrotu, co niesie za sobg straty ekonomiczne.

Cel badan

Celem badafi byla ocena mikrobiologiczna warzyw lisciowych pobranych bezposrednio z pél
certyfikowanych gospodarstw ekologicznych.

Zakres pracy

Analizie mikrobiologicznej poddano 21 préb warzyw lisciowych (8 — salaty, 4 - jarmuzu, 3 — szpinaku,
3 _ rukoli, 3 — lifcie buraka ¢wiklowego) pobranych z 4 gospodarstw ekologicznych z wojewodztw:
t6dzkiego, mazowieckiego, matopolskiego i dolnoslaskiego w roku 2024. Okre$lano obecnos¢ oraz
liczebnoéé nastepujacych mikroorganizmow: bakterii mezofilnych, drozdzy i plesni, bakterii
Enterobacteriaceae, bakterii z grupy coli, Enterococcus, Salmonella sp., Listeria monocytogenes
i Escherichia coli.

Material i metodyka

Materiat roslinny homogenizowano (Bagmixer 400P, Donserv). Otrzymang zawiesing wysiewano
metoda seryjnych rozcieficzen na selektywne pozywki mikrobiologiczne (PCA, YGC, VRBL, VRBG,
Slanetza, TBX, MRSV, Frasera, BGA, ALOA, XLD, PALCAM). Po okreslonym czasie inkubacji
liczono charakterystyczne kolonie na szalkach. Liczebno$é wyrazono jako liczbg jednostek tworzacych
kolonie na 1 g materiatu roslinnego (jtk/g). Badania te wykonano zgodnie z metodykg zawarta w
Polskich Normach. Dla potwierdzenia/wykluczenia obecnosci bakterii Salmonella spp. i Listeria sp.
wykorzystano szybkie testy immunologiczne (Merck sp. z 0.0.).
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Wiyniki badan

W badanym materiale roslinnym liczebnos$¢ bakterii mezofilnych miescita si¢ w do$¢ szerokim zakresie
(6,7 — 200,0 x 10° jtk/g) i zalezata od badanego gatunku warzywa oraz od gospodarstwa. Szczegdlnie
wysoka liczebno$¢ bakterii mezofilnych (4,7-20,0 x 107 jtk), grzybow plesniowych (1,8-5,0 x 107 jtk/g)
i drozdzy (1,0-16,7 x 10° jtk/g) odnotowano w materiale roslinnym pobranym z gospodarstwa w
wojewodztwie dolnoslaskim z terenu popowodziowego. Wedlug deklaracji producentéw upraw,
warzywa ulegly zalaniu i kilka dni byly pod woda. Sytuacja ta wplynela negatywnie na jakosé
mikrobiologiczna badanych warzyw lisciowych.

Bakterie Enterobacteriaceae byly obecne we wszystkich badanych prébach, przy czym ich najnizsza
liczebnos¢ wykryto w materiale pochodzacym z gospodarstwa w wojewddztwie lodzkim. Bakterie z
grupy coli wystgpowaly we wszystkich probach, najnizsza ich liczbe wykryto w probach szpinaku,
a najwyzsza — w probach rukoli. Bakterie Enterococcus, ktérych obecnosé moze swiadezyé o skazeniu
fekaliami, wykryto w 1 probie jarmuzu i 1 probie lisci buraka éwiklowego. Warto zwrdcié uwage, ze
proby te pochodzity z jednego gospodarstwa. W zadnej prébie materiatu roélinnego nie wykryto bakterii
chorobotworczych dla cztowieka E. coli, Salmonella spp. i Listeria monocytogenes.

Stwierdzenia i wnioski

W ramach przeprowadzonych badan stwierdzono, ze warzywa lisciowe pochodzgce z gospodarstw
ekologicznych sa do$¢ licznie zasiedlone przez mikroorganizmy. Szczegdlnie niebezpieczne w skutkach
moze byC wystgpowanie bakterii z grupy coli i Enterococcus, a takie wysokiej liczby grzybéw
plesniowych. Ze wzgledu na fakt, ze warzywa liSciowe spozywane sa gldwnie na surowo, bardzo wazna
jest ich jako$¢ mikrobiologiczna na etapie produkcji pierwotnej. Nalezy podjaé¢ dziatania
skoncentrowane na ograniczaniu tych zanieczyszczen poprzez podniesienie $wiadomoscei producentéw
warzyw na tamat wystgpowania potencjalnych skazen mikrobiologicznych i mozliwosci ich
minimalizacji.

Material powstal w ramach dotacji celowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Obszar 7. Sadownictwo i warzywnictwo metodami ekologicznymi.

Zadanie 7.5. Skazenia mikrobiologiczne warzyw lisciowych w ekologicznej produkcji pierwotnej —
monitoring, sitrategie minimalizacji zagrozen ze szczegdlnym uwzglednieniem metod nawozenia
i nawadniania.
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