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

Celem zadania byfta poprawa jakosci mikrobiologicznej warzyw lisciowych w ekologicznej
produkcji pierwotnej w celu zwiekszenia bezpieczeristwa zywnosci spozywanej na surowo. Dodatkowo
sformutowano nastepujgce cele szczegétowe:
ocena skazen mikrobiologicznych warzyw lisciowych pobranych od producentéw tych warzyw na
terenie Polski ze szczegdélnym uwzglednieniem bakterii chorobotwérczych dla cztowieka m.in.
Escherichia coli, Salmonella spp. i Listeria monocytogenes oraz grzybdéw plesniowych,
okreslenie mozliwych zrédet potencjalnych zakazen, ze szczegdlnym uwzglednieniem nawozéw
organicznych oraz wody,
wdrazanie metod ograniczajgcych skazenia mikrobiologiczne warzyw poprzez stosowanie wtasciwych
metod nawozenia, nawadniania i pielegnacji,
podniesienie sSwiadomosci producentéw na temat wystepowania skazen mikrobiologicznych warzyw i
metod ich minimalizacji.

W ramach realizacji zadania przebadano pod wzgledem mikrobiologicznym 40 préb warzyw
lisciowych, 7 préb wody, 21 préb kompostéw oraz 7 préob nawozéw naturalnych komercyjnych.
Materiat pobierano gtéwnie z gospodarstw ekologicznych oraz dla poréwnania z gospodarstw
konwencjonalnych. W prébach badanych warzyw liczebnosé bakterii mezofilnych miescita sie w dos¢
szerokim zakresie (2,3 — 500,0 x 10° jtk/g) i zalezata od badanego gatunku warzywa oraz od
gospodarstwa. W licznych prébach z gospodarstw ekologicznych stwierdzono wysokga liczbe bakterii
Enterococcus. Bakterie E. coli wykryto w jednej prébie rukoli (12,7 jtk/g) oraz w jednej prdbie jarmuzu
(2,75 jtk/g), w materiale z gospodarstw ekologicznych. Warzywa z gospodarstw konwencjonalnych nie
byty zanieczyszczone Enterococcus i E. coli. W zadnej prébie materiatu roslinnego ekologicznego i
konwencjonalnego nie wykryto bakterii chorobotwdrczych Salmonella spp. i L. monocytogenes.
Analizy mikrobiologiczne préb wody pobranych z gospodarstw ekologicznych i konwencjonalnych
wykazaty, ze w wodzie znajdujg sie liczne kolonie bakteryjne. Wysoka liczebno$é tych
mikroorganizmoéw wykryto w deszczéwce, zbieranej do beczek. W zadnej prébie nie wykryto bakterii z
grupy coli, Enterococcus, E. coli, Salmonella spp. i L. monocytogenes. Liczebnos$é mikroorganizméw w
kompostach byta duza, szczegdlnie stwierdzono wysokg liczbe bakterii mezofilnych i grzybdéw
plesniowych. W kilku prébach wykryto bakterie Enterococcus i E. coli. Dane te wskazujg na konieczno$¢
dalszego kompostowania materiatu przed jego aplikacjg na pole w celu jego sanityzacji.

Przeprowadzono doswiadczenia, ktérych celem byta ocena skutecznosci wybranych
dezynfektantéow (70% etanol, 1% NaClO i 1% kwas askorbinowy) w usuwaniu E. coli z lisci sataty
batawskiej, sztucznie zainokulowanej badanymi szczepami. Zastosowano 3 i 7 minutowe traktowanie
sataty dezynfektantami. Nastepnie oceniano liczebnosc¢ E. coli poprzez wysiew na selektywng pozywke
McConkeya. Stwierdzono, ze najskuteczniejszym dezynfektantem byt 1% NaClO, przy czym 7-min. czas
dezynfekcji byt skuteczniejszy niz 3-min. Dwa badane izolaty E. coli reagowaty podobnie na
zastosowane dezynfektanty.

Istotnym rezultatem realizacji zadania byty bezposrednie konsultacje z producentami warzyw,
szkolenia oraz konferencje naukowe, podczas ktérych przekazano informacje na temat skazen
mikrobiologicznych warzyw lisciowych, wskazano ich potencjalne Zrédta oraz przedstawiono metody
ograniczajace ryzyko wystepowania tych skazed. Opracowano instrukcje pt. ,Ograniczanie skazen
mikrobiologicznych warzyw lisciowych”, skierowang bezposrednio do rolnikdw, ktérg przekazano
osobom zainteresowanym.



