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S t r e s z c z e n i e 
 
Celem przeprowadzonych bada� była ocena jako�ci mikrobiologicznej produktów garma�eryjnych 

typu ready-to-eat i ready-to-cook, dost�pnych w sieci handlu detalicznego. Wszystkie próby były badane 
w okresie przydatno�ci do spo�ycia. Badania mikrobiologiczne, wykonane zgodnie z zaleceniami 
Polskich Norm, obejmowały oznaczenie: ogólnej liczby bakterii mezofilnych tlenowych, dro�d�y i ple�ni, 
bakterii beztlenowych przetrwalnikuj�cych, bakterii z grupy coli oraz bakterii chorobotwórczych 
Staphylococcus aureus, Salmonella ssp., Bacillus cereus.  

Wyniki bada� wykazały zró�nicowany stopie� zanieczyszczenia mikrobiologicznego produktów. 
Wi�kszo�� badanych prób charakteryzowała si� wysok� ogóln� liczb� drobnoustrojów. Wska�niki stanu 
sanitarnego wyrobów garma�eryjnych były na niskim poziomie, jednak wi�kszo�� produktów spełniała 
wymagania norm w tym zakresie. W badanych wyrobach nie stwierdzono obecno�ci bakterii 
chorobotwórczych Salmonella, natomiast w jednej próbie stwierdzono obecno�� Staphylococcus aureus i 
w dwóch próbach Bacillus cereus. 

 
Słowa kluczowe: wyroby garma�eryjne, jako�� mikrobiologiczna, poziomy zanieczyszcze�, 
bezpiecze�stwo zdrowotne 
 

Wprowadzenie 

Problematyka bezpiecze�stwa i higieny �ywno�ci uwa�ana jest za priorytetow�, 
zwłaszcza po przyst�pieniu Polski do Unii Europejskiej. Badania dotycz�ce okre�lenia 
poziomu zanieczyszcze� mikrobiologicznych surowców i produktów gotowych mog� 
informowa� o higienie procesu lub nieprawidłowo�ciach technologicznych, a tak�e 
o zagro�eniach bezpiecze�stwa konsumenta [2]. Ocena mikrobiologiczna produktu 
powinna dotyczy� okre�lenia zarówno obecno�ci drobnoustrojów chorobotwórczych, 
które mog� powodowa� zatrucia pokarmowe, jak równie� ilo�ci mikroorganizmów 
niechorobotwórczych, odpowiedzialnych za pogorszenie cech smakowych i 
zapachowych, czego efektem ko�cowym jest zepsucie produktu [16]. Niektóre produkty 
garma�eryjne charakteryzuj� si� du�� nietrwało�ci� i krótkim okresem przydatno�ci do 
spo�ycia, nieprzekraczaj�cym 24-48 godz. Głównym �ródłem drobnoustrojów obecnych 
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w wyrobach garma�eryjnych s� surowce, nieprzestrzeganie higieny produkcji i 
niewła�ciwe warunki przechowywania. Na etapach pakowania produktów gotowych 
równie� cz�sto istnieje mo�liwo�� wtórnego zanieczyszczenia drobnoustrojami. Zabiegi 
termiczne stosowane podczas procesu wytwarzania w znacznym stopniu wpływaj� na 
ograniczenie liczby drobnoustrojów, jednak nie zapewniaj� ich jałowo�ci ze wzgl�du na 
mo�liwo�� rozwoju mikroorganizmów przetrwalnikuj�cych (Bacillus, Clostridium) lub 
ciepłoopornych (np. enterokoków). Badania mikrobiologiczne wyrobów garma�eryjnych 
prowadzone pod koniec lat 90. XX w. wskazywały, �e produkty te (mi�so mielone, 
hamburgery, befsztyk tatarski, sałatki garma�eryjne, galarety) były przyczyn� zatru� 
pokarmowych wywołanych przez pałeczki Salmonella i gronkowce koagulazododatnie.  

Celem bada� była ocena jako�ci mikrobiologicznej wybranych produktów 
garma�eryjnych dost�pnych w sieci handlowej. 

Materiał i metody bada� 

Materiałem badawczym były 24 próbki ró�nych rodzajów wyrobów 
garma�eryjnych wyprodukowanych przez krajowe zakłady i nabywane losowo w sieci 
handlu detalicznego. Oceniano stopie� zanieczyszczenia mikrobiologicznego 
nast�puj�cych produktów: pierogi z mi�sem (4 próby), pierogi z kapust� i grzybami (3 
próby), pasztet mi�sny (3 próby), pasztet drobiowy (4 próby), sałatka jarzynowa (7 
prób) i majonez (3 próby). Wyroby garma�eryjne w sklepach były przechowywane w 
ladach chłodniczych (produkty chłodzone) lub na półkach. Produkty były pakowane w 
jednostkowe opakowania wykonane z materiałów przeznaczonych do kontaktu z 
�ywno�ci� (tacki, pojemniki polistyrenowe, folia PE/PA, słoiki), zawierały firmowe 
etykiety z oznakowaniem zgodnym z obowi�zuj�cym rozporz�dzeniem [14]. 
Zakupione produkty chłodzone były przechowywane w urz�dzeniu chłodniczym w 
kontrolowanej temp. 4oC i badane w terminie przydatno�ci do spo�ycia, 
zadeklarowanym przez producenta.  

Próbki do bada� mikrobiologicznych przygotowano zgodnie z zaleceniami norm 
[4, 10]. Analiza mikrobiologiczna obejmowała:  
− ogóln� liczb� bakterii mezofilnych tlenowych w po�ywce agarowej od�ywczej [7], 
− ogóln� liczb� dro�d�y i ple�ni w po�ywce agarowej z chloramfenikolem [9], 
− obecno�� bakterii beztlenowych przetrwalnikuj�cych w po�ywce Wrzoska [6], 
− obecno�� bakterii z grupy coli w po�ywce z laktoz� i zieleni� brylantow� [5], 
− obecno�� pałeczek z rodzaju Salmonella w po�ywkach płynnych RVS i MKTTn 

oraz po�ywkach agarowych XLD i BGA [12], 
− liczb� gronkowców chorobotwórczych w po�ywce Baird-Parkera [11], 
− liczb� bakterii Bacillus cereus w po�ywce agarowej MYP [8]. 

Posiewy wykonywano w 2 powtórzeniach, a liczb� drobnoustrojów wyra�ano 
jako �redni� arytmetyczn� w postaci jednostek tworz�cych kolonie w odniesieniu do 1 
g produktu (jtk/g). 
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Wyniki i dyskusja  

Wyniki przeprowadzonych bada� wykazały zró�nicowany stopie� kontaminacji 
badanych produktów (tab. 1). Ogólna liczba bakterii mezofilnych tlenowych zawierała 
si� w przedziale 102–106 jtk/g. W ponad połowie prób (60%) wykazano 
zanieczyszczenie rz�du 104–105 jtk/g. Ró�ni autorzy badaj�cy jako�� mikrobiologiczn� 
produktów spo�ywczych wskazuj� na podobny poziom zanieczyszczenia 
drobnoustrojami [3, 13, 15]. W Polskich Normach najcz��ciej nie okre�lono wymaga� 
dotycz�cych liczby bakterii obecnych w produktach, przyjmuje si�, �e drobnoustroje 
saprofityczne obecne w produkcie w ilo�ci powy�ej 106 jtk/g mog� spowodowa� 
zepsucie produktu.  

 
T a b e l a  1 

 
Ogólna liczba podstawowych grup drobnoustrojów w badanych produktach garma�eryjnych. 
Total count of main groups of microorganisms in the food samples tested. 
 

Produkt 
Product 

Liczba 
prób 

Number of 
samples 

Bakterie  
mezofilne tlenowe 

[jtk/g] 
Mesophillic  

aerobic bacteria 
[cfu/g] 

Dro�d�e [jtk/g] 
Yeasts [cfu/g] 

Ple�nie [jtk/g] 
Moulds [cfu/g] 

Bakterie  
beztlenowe  

przetrwalnikuj�ce 
[w 0,1g] 

Sporulating  
anaerobic bacteria 

[in 0,1g] 
Pierogi z mi�sem 
Minced meat 
dumplings 

4 5,3×103 - 6,1×105 <10 - 2,3×103 <10 - 2,5×101 nbc 

Pierogi z kapust� 
i grzybami  
Mushroom and 
sauerkraut 
dumplings 

3 2,1×104 - 1,7×105 <10 – 5,7×103 <10 – 1,4×102 nbc 

Pasztet mi�sny 
wieprzowy 
Pork pâté 

3 4,5×103 - 2,6×105 <10 - 4,0×104 <10 nbc 

Pasztet drobiowy 
Poultry pâté 

4 7,8×102 - 1,5×105 <10 - 7,3×102 <10 nbc 

Sałatka jarzynowa 
Vegetable salad 

7 9,5×102 - 1,2×106 <10 - 2,4×105 <10 – 2,1×103 nbc 

Majonez 
Mayonnaise 

3 2,9×102 - 4,5×103 <10 - 1,5×104 <10 nbc 

nbc – nieobecne / absent 
Spo�ród badanych wyrobów najbardziej zanieczyszczone bakteriami mezofilnymi 

były sałatki jarzynowe, za� najmniej majonezy. Stwierdzono, �e liczba bakterii 
obecnych w pierogach i pasztetach wynosiła od 7,8·102 do 6,1·105 jtk/g. Analizuj�c 
zanieczyszczenie produktów grzybami wykazano, �e liczba dro�d�y wahała si� od <10 
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– 2,4·105 jtk/g. W 25% badanych prób poziom ich przekroczył 103 jtk/g, najwy�sz� 
liczb� dro�d�y 104–105 jtk/g stwierdzono w pasztecie mi�snym, majonezie i sałatce 
jarzynowej. Liczba ple�ni obecnych w wyrobach garma�eryjnych mie�ciła si� w 
przedziale <10 – 2,1·103 jtk/g, ale w ponad 87% badanych próbek nie przekraczała 100 
jtk/g. W �adnym produkcie nie stwierdzono obecno�ci beztlenowych laseczek 
przetrwalnikuj�cych w 0,1 g. 

Zanieczyszczenie produktów bakteriami z grupy coli było na niskim poziomie, 
w wi�kszo�ci prób (87%) miano tych bakterii wynosiło >0,1–0,1 g (tab. 2). Najwy�szy 
stopie� zanieczyszczenia pałeczkami coli stwierdzono w próbie pierogów z mi�sem 
(miano coli 0,001g) i w dwóch próbach sałatki jarzynowej (miano coli 0,01g). W 
badanych wyrobach garma�eryjnych nie stwierdzono obecno�ci pałeczek Salmonella 
w 25 g, a tak�e gronkowców chorobotwórczych w 1g, poza jedn� prób� sałatki 
jarzynowej, w której liczba bakterii Staphylococcus aureus wynosiła 2,4·102 jtk/g. 

 
T a b e l a  2 

 
Wyst�powanie bakterii chorobotwórczych i bakterii z grupy coli w badanych produktach. 
Occurrence of pathogenic bacteria and coliforms in the food products tested. 
 

Produkt 
Product 

Liczba 
prób 

Number of 
samples 

Miano coli [g] 
Titre of coliform 
group bacteria [g] 

Gronkowce  
chorobotwórcze 

Pathogenic 
Staphylococcus 
[jtk/g] [cfu/g] 

Salmonella 
[w 25g] 
[in 25g] 

B. cereus 
[w 1g] 
[in 1g] 

Pierogi z mi�sem 
Minced meat 
 dumplings 

4 >0,1-0,001 <10 nbc <10 

Pierogi z kapust� 
i grzybami 

Mushroom & 
sauerkraut dumplings 

3 >0,1-0,1 <10 nbc 
<10 - 

1,2×102 

Pasztet mi�sny  
wieprzowy 
Pork pâté 

3 >0,1 – 0,1 <10 nbc <10 

Pasztet drobiowy 
Poultry pâté 

4 >0,1 <10 nbc <10 

Sałatka jarzynowa 
Vegetable salad 

7 >0,1-0,01 
<10 

2,4×102 (1 próba) 
nbc 

<10 – 
5,0×10 

Majonez 
Mayonnaise 

3 >0,1 <10 - nbc <10 

Liczba bakterii Bacillus cereus w ponad 90% analizowanych produktów była 
mniejsza ni� 10 jtk/g. Obecno�� tych bakterii stwierdzono w jednej próbie pierogów 
z kapust� i grzybami i jednej próbie sałatki jarzynowej, liczba ich wynosiła 
odpowiednio 1,2·102 jtk/g i 5,0·10 jtk/g. Kordowska-Wiater, badaj�c jako�� 
mikrobiologiczn� pasztetów, stwierdziła równie� obecno�� bakterii Bacillus cereus na 
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podobnym poziomie [3]. Bakterie Bacillus cereus mog� by� przyczyn� zatru� 
pokarmowych, je�eli ich namno�enie w produkcie wynosi 105–107 jtk/g. Wyniki bada� 
opublikowane przez Hatakka [1] wskazuj� na powszechne wyst�powanie tego 
drobnoustroju w �ywno�ci.  

Wnioski 

1. Stan mikrobiologiczny przebadanych produktów garma�eryjnych był w wi�kszo�ci 
przypadków zadowalaj�cy i zgodny z wymaganiami okre�lonymi w normach.  

2. Wykazano do�� du�e wahania poziomu ogólnej liczby bakterii i grzybów 
w produktach tego samego rodzaju wytwarzanych przez ró�nych producentów. 

3. W badanych wyrobach garma�eryjnych nie stwierdzono obecno�ci bakterii 
chorobotwórczych Salmonella, gronkowce chorobotwórcze były obecne w 1 
próbce, bakterie Bacillus cereus w 2 próbkach, natomiast miano bakterii z grupy 
coli nie przekraczało dopuszczalnego poziomu 10-3g.  

4. Wszystkie badane produkty garma�eryjne nie stwarzały bezpo�redniego 
zagro�enia zdrowotnego. 
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SOME SELECTED PREPARED FOOD PRODUCTS 
 

S u m m a r y 
 

The objective of the paper was to evaluate the microbiological quality of prepared (i.e. ready-to-eat 
and/or ready-to-cook type) food products available in the chains of food stores. All the samples were 
analyzed during the food products’ shelf life periods. The microbiological analyses were carried out 
pursuant to the guidelines as pointed out in the PN-EN-ISO standard, and aimed at the determination of 
the total count of the following microorganisms: aerobic mesophillic bacteria, yeast and filamentous 
fungi, aerobic spore-forming bacteria, coliforms, as well as food pathogens such as Staphylococcus 
aureus, Salmonella spp., and Bacillus cereus.  

The results obtained showed diverse levels of the microbiological contamination in the food products 
investigated. The majority of samples were characterized by a high total count of bacteria. The levels of 
hygienic condition indices of the prepared food products analysed were low, however the majority of 
samples fulfilled the mandatory requirements under the respective standards. In the samples analyzed, 
there were found no pathogenic bacteria of Salmonella spp., but the Staphylococcus aureus pathogens 
occurred in one sample, and Bacillus cereus – in two samples. 

 
Key words: prepared food products, microbiological quality, levels of contaminations, health safety � 


