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OD REDAKCJI

Szanowni Czytelnicy,

przekazujemy Pafistwu suplement nr 1 (46) kwartalnika ,,Zywno$¢”, w ktorym
zamie$cilismy artykuly bedace poktosiem V Jubileuszowej Konferencji Naukowej
Oddziatu Warszawskiego PTTZ z cyklu ,,Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci”. Proble-
matyke konferencji okreslat temat: ,,Jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci — uwarunko-
wania surowcowe, technologiczno-produkcyjne i prawne”.

Zamieszczone artykuly sa poszerzonymi opracowaniami plakatéw, ktore byly
prezentowane w czasie konferencji. Polecamy je uwadze naszych Czytelnikow, majac
nadziejg, ze spelnia Panstwa oczekiwania.

Krakéw, marzec 2006 r.
Redaktor Naczelny

i

Tadeusz Sikora







V JUBILEUSZOWA KONFERENCJA NAUKOWA
ODDZIALU WARSZAWSKIEGO PTTZ

JAKOSC I BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI — UWARUNKOWANIA
SUROWCOWE, TECHNOLOGICZNO-PRODUKCYJNE I PRAWNE

V Jubileuszowa Konferencja Naukowa z cyklu ,,Jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywno-
$ci” byla jednoczesnie spotkaniem cztonkdéw i przyjaciol Polskiego Towarzystwa
Technologdéw Zywnosci, obchodzacego w 2005 roku 15-lecie swojej dzialalnosci. Te-
matyka konferencji byta bardzo szeroka i obejmowata ,,Jakos$¢ i bezpieczenstwo zyw-
nosci — uwarunkowania surowcowe, technologiczno-produkcyjne i prawne”.

Dobor referatow miat na celu przedstawienie ztozono$ci zagadnienia jakosci
i bezpieczenstwa zywnos$ci, poczawszy od okreslenia, co rozumie si¢ pod tymi poje-
ciami i jak réznie sa one interpretowane, w zaleznosci od tego, czy rozwazane sa przez
producenta, dystrybutora lub konsumenta. Surowiec, kolejne etapy przetwarzania, oto-
czenie produkcyjne, systemy kontroli, regulacje prawne, §wiadomos$¢ konsumenta — to
tylko niektore czynniki decydujace o tym, czy zywno$¢ spelnia swoje podstawowe
funkcje. Problemy te byly szeroko rozwazane w 15 referatach i 45 doniesieniach poste-
rowych.

Uczestnikami Konferencji byto 100 przedstawicieli zar6wno $wiata nauki, jak
i przemystu, reprezentujacych duze i mate przedsigbiorstwa réznych branz. Udziat
brali rowniez przedstawiciele laboratoriow badawczych i terenowych oddziatéw sani-
tarnych.

Konferencja rozpoczgla si¢ wystapieniami zwigzanymi z XV-leciem Polskiego
Towarzystwa Technologéw Zywnoéci. O uwarunkowaniach powstania Towarzystwa
moéwit prof. dr dr h.c. Antoni Rutkowski, cztonek honorowy, zatozyciel i pierwszy
Prezes Towarzystwa. Prof. dr hab. Tadeusz Sikora, obecny Prezes, przedstawit ,,dzien
dzisiejszy”, strukturg oraz zakres dziatania i aktywnosci Towarzystwa.

Pierwszy referat merytoryczny, zatytulowany ,,Jako$¢ zywnos$ci: czy mowimy
tym samym jezykiem? (wieloaspektowos¢ pojgcia jakosci i jego konsekwencje)”, wy-
glosita prof. dr hab. Nina Barytko-Pikielna, cztonek honorowy Towarzystwa i byly
jego Prezes.

Prof. dr hab. Wlodzimierz Plocharski z Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa
w Skierniewicach, w referacie ,,Jakos$¢ i bezpieczenstwo sokéw i nektarow — uwarun-
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kowania surowcowe, technologiczno-produkcyjne i prawne”, poruszyl zagadnienia
dotyczace jako$ci sokow i1 nektaréw, ze szczegdlnym uwzglednieniem parametrow
stosowanych do oceny ich autentycznosci i bezpieczenstwa spozycia. Przedstawit takze
problemy, jakie nalezalo rozwiaza¢ w krajowym przemysle sokowniczym w okresie
poprzedzajacym integracj¢ Polski z Unia Europejska.

Wspolczesne poglady na rolg witamin przeciwutleniajacych omowita dr hab. Gra-
zyna Duda z Katedry i1 Zaktadu Bromatologii Akademii Medycznej im. K. Marcinkow-
skiego w Poznaniu, stwierdzajac w podsumowaniu, ze racjonalny sposob odzywiania
gwarantuje pokrycie zapotrzebowania na witaminy przeciwutleniajace, zapewniajac
jednoczesnie wlasciwa podaz innych sktadnikow odzywczych (btonnika, pierwiastkow
mineralnych), odgrywajacych istotna rol¢ w prewencji wielu schorzen.

Prof. dr hab. Mieczystaw W. Obiedzifiski, z Zakladu Oceny Jakosci Zywnosci
SGGW, przedstawit referat ,,Pozostatosci i zanieczyszczenia chemiczne zywnosci
a zarzadzanie bezpieczenstwem zywno$ci”. Uznal, ze identyfikowalno$¢ (traceability)
— ,,farm2fork” — moze by¢ kluczowym elementem komunikacji w odniesieniu do zyw-
nosci, a ,,zdolnos¢ i efektywnos$¢ podazania sladem” bgda miaty wptyw na zaufanie
i percepcje ryzyka przez konsumenta i na zachowania zwigzane z jego wyborami.

»Ziota jako czynnik poprawiajacy trwato$¢ i warto$¢ dietetyczna zywnosci” — to
temat wystapienia prof. dr hab. Krystyny Suchorskiej-Tropito z Katedry Ros$lin Wa-
rzywniczych i Leczniczych SGGW, ktora zasygnalizowala, ze dodatek specyficznych
surowcow roslinnych, zwanych popularnie przyprawami, wpltywa pozytywnie nie tylko
na walory sensoryczne produktow spozywczych, ale takze dostarcza organizmowi
zwiazkow korzystnie wplywajacych na zdrowie i dobre samopoczucie.

Dr inz. Anna Bugajewska z firmy Siliker Sp. z 0. 0. zaj¢la si¢ tematem ,,Znacze-
nie mikrobiologii w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci - kryteria oceny”, porusza-
jac m.in. aspekty kontroli jakosci, ktora wedtug polskich przepisow prawnych, zhar-
monizowanych z prawem UE, polega obecnie na zapewnieniu jakosci, w tym bezpie-
czenstwa mikrobiologicznego, na wszystkich etapach tworzenia produktu, a odpowie-
dzialno$¢ za produkt system ten naktada na producenta zywnosci.

Dr n. med. Lucjan Szponar i dr inz. Iwona Traczyk z Instytutu Zywnosci i Zywie-
nia w Warszawie byli autorami referatu ,,Aktualne systemy zapewnienia jakos$ci”.
W podsumowaniu dr Szponar stwierdzit, ze proces integracji Polski z UE doprowadzit
do znacznego zharmonizowania systemu kontroli zarowno w zakresie badania stanu
bezpieczenstwa zywnosci, jak i jej jakosci handlowej (i), nowe prace badawcze i ba-
dawczo-wdrozeniowe, prowadzone w latach 2003-2008 w ramach programu PR6
w obregbie roznych projektéw zdaja si¢ tworzyé nowe podstawy prac badawczo-
wdrozeniowych i aplikacyjnych m.in. w zakresie: Campylobacter jejuni, akrylamidu
W Zywnosci, izomerdw trans kwasow tluszczowych, pozostalosci nowych pestycydow
w zywnosci (ii).
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Na temat Pilotazowego Programu Foresight, uruchomionego w Polsce w IV
kwartale 2003 roku w obszarze "Zdrowie i Zycie”, jego etapach, wynikach i zastoso-
waniu mowita, powolana na eksperta w projekcie, prof. dr hab. Dorota Witrowa-
Rajchert z Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji SGGW, Prezes Od-
dziatu Warszawskiego PTTZ.

Problematyka jako$ci surowca migsnego zajeli si¢ prof. dr hab. Stanistaw Gwiaz-
da, z firmy DuPont Protein Techologies, ktory wygtosil referat na temat ,,Jakos¢ pro-
duktow migsnych wczoraj a dzi$” oraz prof. dr hab. Andrzej Pisula z Zaktadu Techno-
logii Migsa SGGW, ktory poruszyl zagadnienie ,,Czynniki decydujace o jakosci su-
rowcow migsnych”. W sytuacji nadprodukcji migsa i przetworéw migsnych, jaka wy-
stepuje w Polsce i w wielu krajach Unii Europejskiej, problem jakos$ci i bezpieczen-
stwa staje si¢ decydujacy dla konsumentow tego regionu §wiata. Producenci zwierzat
oraz przetworcy migsa, aby sprosta¢ wymaganiom musza produkowaé zywnos¢, ktora
bedzie akceptowana przez nabywcoéw zardwno ze wzgledow zywieniowych, bezpie-
czenstwa, jakosci sensorycznej, jak i aspektow ekonomicznych.

Dr hab. Agnieszka Wierzbicka z Katedry Zywienia Cztowieka SGGW przedsta-
wila referat nt. ,,Bezpieczenstwo zywnosci w aspekcie obnizonej zawartosci alerge-
now”. Produkcja wyrobow o kontrolowanej alergennosci moze stanowic istotny aspekt
w konkurencji rynkowej oraz moze przyczyni¢ si¢ do budowy pozytywnego wizerunku
producenta, gwarantujacego nie tylko zaspokojenie potrzeb w zakresie wysokiej jako-
sci produktow, ale rowniez dbajacego o zdrowie nabywcoéw swoich produktow.

Kolejne wystapienie, prof. dr hab. Piotra P. Lewickiego z Katedry Inzynierii
Zywnosci i Organizacji Produkcji SGGW, dotyczylo ,,Projektowania procesu techno-
logicznego z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci”. Profesor stwierdzil, ze pro-
jektujac proces produkcyjny nalezy bra¢ pod uwage wszystkie te elementy, ktore ogra-
nicza liczbg krytycznych punktow kontrolnych i ulatwia prowadzenie procesu. Do
elementow tych nalezy m.in. wydzielenie stref higienicznych, dobér maszyn spetniaja-
cych wymagania higieniczne i ich odpowiednie usytuowanie, sposob doprowadzenia
czynnikoéw energetycznych i wody, a takze odprowadzenie Sciekow.

Waznym zagadnieniem, zwiazanym z jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci, sa
opakowania. Niektore aspekty tego problemu naswietlit mgr inz. Mirostaw Bohdan
z firmy Emipak Sp.z 0.0. w wystapieniu nt. ,,Wplyw opakowan gigtkich na bezpie-
czenstwo zapakowanej zywnos$ci”. Prelegent omowil Zzrodla zagrozen zwiazane z nie-
wiasciwie dobranymi lub wadliwymi opakowaniami, ustawodawstwo UE oraz polskie
w tym zakresie, podstawowe obowiazki producentéw opakowan oraz mozliwosci kon-
troli opakowan.

Dr inz. Krzysztof Skierkowski, z firmy Kraft Foods International Warszawa, po-
ruszyl problemy zwiazane z etykietami zywnosci w referacie ,,Znakowanie produktu
spozywczego jako czynnik wspoldecydujacy o bezpieczenstwie i jakosci”. Etykieta jest
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istotnym, jezeli nie jedynym, srodkiem komunikacji producenta z konsumentem. Poza
oznakowaniami obligatoryjnymi moze ona zawiera¢, w stopniu o wiele wigkszym niz
jest to obecnie praktykowane, dodatkowe informacje ujawniane dobrowolnie przez
producenta, ktére moga przyczyni¢ si¢ do jeszcze bardziej skutecznego zapewnienia
poczucia bezpieczenstwa u konsumenta, takze z uwzglednieniem troski o jego zdrowie
i dobre samopoczucie.

Na zakonczenie konferencji referat pod tytutem ,,Stan przemystu spozywczego po
integracji z Unia” przedstawit prof. dr hab. Roman Urban z Instytutu Ekonomiki Rol-
nictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej w Warszawie. W wystapieniu oméwit m.in. za-
gadnienia dotyczace tempa wzrostu przemystowej produkcji zywnosci, eksportu pro-
duktow rolno-spozywczych, udziatu eksportu w przychodach gtéwnych dziatow pro-
dukcji zywno$ci 1 napojow, naktadow inwestycyjnych w przemysle spozywczym, sta-
nu finansowego przedsigbiorstw przemyshu spozywczego i indeksow cen na rynku
rolno-spozywczym w latach 2003-2005.

Podczas konferencji przedstawiono takze 45 doniesien posterowych, ktore doty-
czyly aspektow praktycznych i naukowych wynikajacych z proceséw przetworczych,
a majacych istotny wpltyw na szeroko rozumiang jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci.
Opracowane przez autordw posterow pelne artykuly wiasnie trafiaja do Panstwa
w postaci wydania specjalnego kwartalnika ,, Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢”.

Konferencja stanowita doskonata okazje do wymiany pogladow, opinii i doswiad-
czen pomigdzy sferg nauki a praktyka przemyslowa, czego dowodem byla ozywiona
dyskusja w trakcie trwania Sesji, jak rowniez w kuluarach. Byta rowniez okazja do
nawigzania wspolpracy pomigdzy poszczegdlnymi osrodkami.

Jako organizatorzy mamy nadziejg, ze udato nam si¢ spelni¢ wymagania uczest-
nikow konferencji 1 przyczyni¢ si¢ do poglebienia tej specyficznej wiedzy, ktora wy-
maga ciagltej weryfikacji, jak i wymiany pogladéw w gronie osob, dla ktoérych zagad-
nienia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci sa szczegdlnie wazne. Jednoczesnie jesteSmy
przekonani, Ze dziatalno$¢ Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci bedzie
wspomagac produkcje zywno$ci wartosciowej i bezpiecznej, ale rowniez takiej, by jej
spozywanie nioslo ze soba wiele przyjemnos$ci. Bo przeciez:

,,Nie ma szczerszej mitosci niz mitos¢ do jedzenia”
George Bernard Shaw

Dorota Witrowa-Rajchert i Dorota Nowak
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OCENA MIKROBIOLOGICZNA PRODUKTOW
WEGETARIANSKICH

Streszczenie

Okreslono jako$¢ mikrobiologiczna 23 rodzajow wyrobow wegetarianskich po wyprodukowaniu oraz
po zadeklarowanych przez producentéw okresach przydatnosci do spozycia. W produktach okreslano [w 1
g]: ogdlna liczbg drobnoustrojow tlenowych mezofilnych, liczbe Staphylococcus aureus, plesni i drozdzy
oraz obecnos$¢ bakterii z grupy coli w 0,001 g, laseczek beztlenowych przetrwalnikujacych w 0,01 g i
pateczek Salmonella w 25 g. Zanieczyszczenie mikrobiologiczne wyrobow wegetarianskich bezposrednio
po wyprodukowaniu stanowity gtoéwnie bakterie tlenowe mezofilne w liczbie 102103 jtk/g. W badanych
produktach nie wykryto obecnosci bakterii chorobotwoérczych oraz drozdzy. Po przechowywaniu w wa-
runkach chtodniczych w wigkszo$ci wyrobéw znacznie wzrastata liczba bakterii tlenowych mezofilnych,
nawet powyzej 107 jtk/g oraz plesni, drozdzy i bakterii z grupy coli. Zastosowanie odpowiednich proce-
sow technologicznych oraz przestrzeganie zasad Dobrej Praktyki Higienicznej w przetwoérni znacznie
poprawito jako$¢ mikrobiologiczna przechowywanych produktow.

Stowa kluczowe: produkty wegetarianskie, zanieczyszczenia mikrobiologiczne, GHP

Wprowadzenie

Positki wegetarianskie wytwarzane sa glownie z surowcow roslinnych, zwlaszcza
soi, soczewicy, fasoli, grochu. W sktad wigkszosci produktow pochodzenia roslinnego
wchodzi niewielka ilo§¢ biatka i thuszczow oraz duza zawarto$¢ weglowodanow. Ich
warto$¢ odzywcza jest mala, a zawarte w nich bialka okre$la si¢ jako niepelnowarto-
sciowe ze wzgledu na brak w tancuchu polipeptydowym egzogennych aminokwasow
niezbgdnych cztowiekowi do syntezy wiasnych biatek ustrojowych. Wyjatkiem sa
produkty otrzymywane z suszonych nasion roslin straczkowych, zawierajace od 21 do
25% biatka 1 wykazujace relatywnie wysoka warto$¢ odzywcza, ktora jednak ogranicza
niedobor aminokwaséw siarkowych cystyny i metioniny [18]. W panstwach azjatyc-
kich soja 1 jej przetwory sa podstawowym zrodtem biatka. W wielu krajach nasiona

Dr D. Biatasiewicz, mgr D. Majczyna, mgr J. Krolasik, Centralne Laboratorium Chlodnictwa, al. Mar-
szatka J. Pitsudskiego 84, 92-202 Lodz
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roslin straczkowych wykorzystuje si¢ do produkcji potraw wegetarianskich zastgpuja-
cych tradycyjnie spozywane potrawy migsne. W ostatnich latach pojawita si¢ na kra-
jowym rynku szeroka oferta produktow spozywczych skierowana do wegetarian m.in.:
wedliny sojowe, dania gotowe, satatki, desery, przekaski. Celem wydhluzenia okresow
trwatosci wigkszo$¢ wyrobow pakowana jest prozniowo lub w atmosferze zmodyfiko-
wanej. Zabiegi te wydluzaja okresy lagfazy bakterii, ograniczaja rozw6j ple$ni oraz
obnizaja aktywno$¢ enzymatyczng drobnoustrojow [1, 5]. Producenci positkow wege-
tarianskich staraja si¢ okresli¢ w nich poziom zanieczyszczen drobnoustrojami, a na-
stepnie ustali¢ okresy przydatnosci do spozycia. Jako§¢ mikrobiologiczna wyrobow
wegetarianskich jest rzadko opisywana [3].

Celem podjetych badan byta ocena mikrobiologicznej réznorodnych produktow
przeznaczonych dla wegetarian (parowki, kietbaski, paszteciki, burgery, sznycle, satat-
ki, pasty, desery, stodycze), pakowanych prozniowo lub w modyfikowanej atmosferze,
bezposrednio po wytworzeniu oraz po przechowywaniu w warunkach chtodniczych.
Badania wykonywano przed i po wprowadzeniu w zaktadach produkujacych te wyroby
zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

Material i metody badan

Zbadano 23 rodzaje wyrobow wegetarianskich: 7 rodzajow wedlin (parowki,
kietbaski, paszteciki), 6 rodzajow dan gotowych (burgery, nuggatsy, sznycle), po 3
rodzaje past i satatek warzywnych, po 2 rodzaje deserow sojowych i zbozowych pro-
duktow $niadaniowych. Oceniano réwniez zanieczyszczenia mikrobiologiczne w 13
mieszankach przyprawowych dodawanych do tych wyrobow. Bezposrednio po wypro-
dukowaniu zbadano 14 produktéw wegetarianskich. Cz¢§¢ produktow zapakowanych
préozniowo (vacuum) lub w modyfikowanej atmosferze (MAP) zbadano po przecho-
wywaniu ich w temp. 0-4°C w terminach zaproponowanych przez producentéw. Ba-
dania przechowalnicze wykonywano dwukrotnie, przed i po wprowadzeniu w zakla-
dach dluzszego czasu obrobki termicznej i zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

W wyrobach garmazeryjnych, kulinarnych i wedlinach oraz w zbozowych pro-
duktach $niadaniowych okreslano w 1 g: og6lna liczbg drobnoustrojow tlenowych
mezofilnych wg PN-EN ISO 4833 [9], liczbg Staphylococcus aureus wg PN-EN ISO
6888-1 [12], plesni i drozdzy wg PN-ISO 7954 [13]. Oznaczano rowniez obecno$¢
bakterii z grupy coli w 0,001 g i laseczek beztlenowych przetrwalnikujacych w 0,1 g
(nie okreslano tego parametru w zbozowych produktach $niadaniowych) wg PN-A-
82051 [10] oraz pateczek Salmonella w 25 g wg PN-EN ISO 6579 [11]. W mieszan-
kach przyprawowych i deserach sojowych, zgodnie ze wskazaniami producenta, okre-
slano w 1 g: ogdlna liczbe drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych wg PN-EN ISO
4833 [9], liczbg plesni i drozdzy wg PN-ISO 7954 [13] oraz obecnos¢ laseczek beztle-
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nowych przetrwalnikujacych w 0,1g (tylko w mieszankach) i obecnos¢ bakterii z grupy
coli w 0,001 g (tylko w deserach) wg PN-A-82051 [10].

Wyniki i dyskusja

W badanych wyrobach, bezposrednio po ich wyprodukowaniu, ogdlna liczba

drobnoustrojow tlenowych mezofilnych wynosita:

—  w wedlinach od 3,110 jtk/g do 8,1-10° jtk/g;

—  w daniach gotowych odpowiednio od 3,0-107 jtk/g do 3,8-10* jtk/g;

—  w zbozowych produktach $niadaniowych od 3,0-107 jtk/g do 8,7-10% jtk/g;
—  w deserach od mniej niz 10 jtk/g do 2,0-10" jtk/g.

Plesnie wykrywano w badanych wyrobach tylko sporadycznie, w ilo$ci nieprze-
kraczajacej 3,0-10' jtk/g. W zadnym z wyrobow wegetarianskich nie stwierdzono,
w badanych rozcienczeniach, wystgpowania bakterii chorobotwoérczych oraz drozdzy
(tab. 1).

Oceniajac zanieczyszczenia mikrobiologiczne w 13 mieszankach przyprawowych
stwierdzono, ze ogoélna liczba drobnoustrojow tlenowych mezofilnych wahata si¢
w granicach od 1,0-10° jtk/g do 1,3-10° jtk/g. W 5 mieszankach wykryto obecno$é bak-
terii beztlenowych przetrwalnikujacych. Wigkszo$¢ mieszanek przyprawowych byta
zanieczyszczona grzybami. Z 11 mieszanek izolowano plesnie w ilosci od 1,0-10" jtk/g
do 2,0-10% jtk/g, a z 6 — drozdze od 1,0-10" jtk/g do 3,0-107 jtk/g (tab. 2).

Badajac produkty wegetarianskie, po zaproponowanych przez producentow kilku-
tygodniowych okresach przydatnosci do spozycia, stwierdzono w nich znaczny wzrost
zanieczyszczen bakteriami tlenowymi mezofilnymi (tab. 3). W wigkszosci wedlin
ogblna liczba drobnoustrojow przekraczata 107 jtk/g, natomiast w daniach gotowych
zawierata si¢ w przedziale od 8,0-10° jtk/g do 1,6-10° jtk/g. W opakowaniach satatek
typu curry po 4 tygodniach przechowywania wystgpowat bombaz, w pozostatych sa-
tatkach ogodlna liczba drobnoustrojow byla wigksza od 10° jtk/g. Sposrod badanych
wyrobow jedynie w pasztecikach, pascie paprykowej i nuggatsach liczba drobnoustro-
jow byla znacznie nizsza i wynosita od 5,3-10° jtk/g do 8,1-107 jtk/g. Po zadeklarowa-
nych okresach przechowywania chlodniczego w czgSci wyrobow wegetarianskich
namnazaly si¢ rowniez bakterie z grupy coli oraz plesnie i drozdze (tab. 3). Kolejne
badania, ktorych wyniki zestawiono w tab. 4, dotyczyly tylko tych wyrobow, ktore
poddano zabiegom technologicznym poprawiajacym jako$¢ produktu wyjsciowego
(np. dtuzszej obrobcee termicznej). Trzeba dodac, ze rowniez w tym czasie w przetwor-
niach wdrozono zasad¢ Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP). Zastosowane procedury
sprawity, ze 10 na 12 zbadanych produktéw wegetarianskich w opakowaniach ochron-
nych nawet po kilku tygodniach przechowywania nadawato si¢ do spozycia, za wyjat-
kiem dwoch wedlin sojowych, w ktérych po 5 tygodniach stwierdzono obecnos¢ bakte-
rii z grupy coli w 0,001 g. W poréwnaniu z pierwszym badaniem przechowalniczym,



Zanieczyszczenia mikrobiologiczne wyrobow wegetarianskich, bezposrednio po wyprodukowaniu.

Microbiological contamination in the vegetarian food products immediately after their manufacturing.

Tabela l

Vegetarian rissole

Ogolna liczba drob- . Bakterie
g o N Bakterie Staphylococcus beztlenowe o o
noustrojow tienowyc : aureus A Plesnie | Drozdze | Salmonella
mezofilnych z grupy coli w ik przetrwalnikujace | . W i/ )
Produkty The total count of 0,001 g Lite] w0,1g Litke] | D] wase
Products aerobic mesophilic Coliform Staphylococcus | o oo Moulds | Yeasts | Salmonella
. . bacteria pore-torming fu/ fu/ in 25
micro-organisms in 0,001 g aureus bacilli anaerobes [cfu/g] | [cfu/g] meog
[itk/g] / [cfurg] ’ [cfu/e] in0,lg
Paro;vo l;as;?;:lv(efé::éigum) 6,1x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto
Paré)l:\i/ }(11 (f:rhe:rlllk(f‘ﬁf:rls{m) 3,1x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 10 nie wykryto
K‘dba;l(‘)‘yzog;‘fszg‘:"’“”m) 3,6x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 | nie wykryto
Pasliﬁf tg;filé‘fsﬁlavz:;ﬁ’gce 8,1x10° nie wykryto <10 niewykryto | <10 | <10 | nie wykryto
Pag:r(iizc()zils(t()ewa 9,6x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 | nie wykryto
Pastgilﬁo Ezsri(:wa 2,8x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 | nie wykryto
Tofuburger stoneczny
(vacuum) 5,2x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto
Sunny tofu-burger
Tofuburger warzywny
(vacuum) 7,4x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto
Vegetable tofu-burger
Burﬁiﬁgﬁzggéﬁgcgfm) 3,8x10" nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 | nie wykryto
Sznycel wegetarianski 3,0x10? nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto




Do e | ot | e | w [0 |
D Sova desertvanila fivour <10 nie wykryto : bl i
PSZ;‘;}?;%??“ 8,7x10° nie wykryto <10 3,0x10' | <10 | nie wykryto

Objasnienie: / Explanatory note:
- - nie oznaczono / not investigated,
- nie wykryto / not found,

Ocena mikrobiologiczna dodatkow do potraw wegetarianskich.
Microbiological assessment of additives in the vegetarian dishes

Tabela 2

Rodzaj dodatku

Products

Ogolna liczba drobnoustrojow
tlenowych mezofilnych

The total count of aerobic meso-
phillic micro-organisms

Bakterie beztlenowe
przetrwalnikujace

wo0,lg

Spore-forming
bacilli anaerobes

Plesnie [jtk/g]
Moulds [cfu/g]

Drozdze [jtk/g]
Yeasts [cfu/g]

B, and B, spices for chicken sausages

[itk/g] / [efuvg] in0,l g
Mi ka A d tetow i past

leszanka A €o paszictow 1 pas 2,0x10° nie wykryto <10 2,8x10°
A and B mix for pies and pastes
Mi ka B d ty koperkowej

1eézan a . O pasty koperkowe] 4,6x10° nie wykryto 9,0x10' <10
B mix for dill paste
Mies?anka B, do pa.sztetu mysliwskiego 1.1x10° wykryto 1.4x10° 3.0x107
B, mix for hunter pie
P B,iB,d dlin drobi h

FAYPraWY Bl B2 €0 WA CrobIowye 4,0x10° nie wykryto 5,0x10° <10




c.d. tab. 2.

Mieszanka B, do wedliny szynkowej

) 1,0x10° nie wykryto <10 2,0x10?
B, mix for ham sausages
Przyprawy do paréwek Chili 5 . |
2,1x10 t 1,0x10 <10
Spices for chilli frankfurters X nie wykryto o
Mieézanka B do tofuburgera warzywnego 1.3x10° wykryto 1.9x102 <10
B mix for vegetable tofu-burger
P do kietbasek soj h
reyprawy do kielbasek sojowye 5,3x10* nie wykryto 6,0x10' 2,0x10!
Spices for soya sausages
Mieszanka A i B do burgera domowego 4 2
1,4x10 kryt 1,7x10 <10
A and B mix for home-made burger o WYY X
P do tofub
rz.yprawy o totublirgera 1,4x10° nie wykryto 1,0x10' <10
Spices for tofu-burger
Mi ka AiBd |
feszamica A 15 do sziycia 2,0x10° wykryto 1,0x10" 1,0x10'
A and B mix for rissole
Przyprawy do paréwek sojowych 3 ) 5
1,0x10 t 3,0x10 1,0x10
Spices for soya frankfurters o wykryto o o
Izolat biatk
zoat brafkowy 1,0x10° nie wykryto <10 <10

Protein isolate




Zanieczyszczenia mikrobiologiczne produktéw wegetarianskich po przechowywaniu — do§wiadczenie 1.
Micro-biological contamination in the vegetarian food products after their storing — experiment [

Tabela 3

s 7 Ogolna liczba
g 3 drobnoustrojow Bakteric z | Staphylococcus Bakterie beztle-
E_ = tlenowych ) aureus nowe przetrwal- L L
£ o mezofilnych grupy coli nikujace Plesnie | Drozdze | Salmonella
Produkty £ 5 E The total count of | 0,001 g [jtk/g] wO0.lg [jtk/g] [jtk/g] w2sg
Q s
Products Q & & : . Coliform Staphylococcus . Moulds Yeasts Salmonella
N P« | aerobic mesophil- . Spore-forming .
=5 lic micro- bacteria in aureus o1 [cfu/g] [cfu/g] in25g
2 5 ic micro 0.001 bacilli anaerobes
Z2 8 organisms JULE [cfu/g] in0,1g
© & [jtk/g] / [cfu/g]
Parowki sojowe (vacuum) 7 . . nie
Soya frankfurters _ 6,4x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
=
Parowki chili (vacuum) 3 ; . . nie
Chilli frankfurters 213 1,2x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
O
Kielbaski sojowe (vacuum) 7 . . nie
Soya sausages 2,7x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Wedlina sojowa o smaku
warzywnym (MAP) 7 . 3 2 nie
Soya sausage - vegetable 1,6x10 obecne <10 nie wykryto 1,1x10 6,0x10 wykryto
flavour B
Wedlina sojowa o smaku '§ nie
szynkowym (MAP) i;i 9,3x10° nie wykryto <10 nie wykryto 3.2x10% | 1,0x10° kryto
Soya sausage - ham flavour ) Wy
Tofuburger stoneczny .
(vacuum) 1,3x10° nie wykryto <10 nie wykryto | 9,6x10° | 4,0x10° e
wykryto
Sunny tofuburger




c.d. tab. 3.

Tofuburger warzywny nie
(vacuum) 1,6x10° nie wykryto <10 nie wykryto 12x10° | 4,8x10° wykryto
Vegetable tofu-burger y
Burger domowy (vacuum) 5 . . nie
Fome-made burger 8,0x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Pasztecik mysliwski w nie
ostonce 8,1x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 Krvio
Hunter pie in a casing g WyKry
Pasztecik ziolowy w ostonce g{)‘ E nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie
Herb flavour pie in a casing ho y y wykryto
Pasta paprykowa . . nie
Pepper paste - nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykryto
Satatka meksykanska 6 . 3 nie
Mexican salad >3,0x10 obecne <10 nie wykryto <10 >1,5x10 wykryto
Satatka curry . . . . . . nie
Curry salad bombaz bombaz bombaz nie wykryto bombaz | bombaz wykryto
[
Satatka 1000 mérz = p . . ) . nie
S
Thousand scas salad c°>? >3,0x10 nie wykryto <10 nie wykryto 1,0x10 4,0x10 wykryto
Nuggets o smaku + nie
kurczaka (MAP) 5,3x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 wykrvio
Nuggets - chicken flavour yKry
Nuggets sojowy (MAP) 4 . . | nie
Soya nuggets 1,7x10 nie wykryto <10 nie wykryto <10 1,0x10 wykryto
Objasnienia jak do tab. 1. / Explanatory notes: see Tab. 1.



Tabela 4

Jakos$¢ mikrobiologiczna produktow wegetarianskich po wprowadzeniu w zaktadach zasad Dobrej Praktyki Higienicznej — po przechowywaniu - do§wiadcze-

nie II.

Micro-biological contamination in the vegetarian food products upon the end of their storing period and after the GHP measures have been introduced and

implemented
in the plant — experiment II.

Soya sausage - ham flavour

£ % | Ogdlnaliczba _
£ 2| drobnoustrojow . Staphylococcus Bakterie
- tlenowych Bakierie z aureus beztlenowe Plesnie | Drozdze | Salmonella
Eo grupy coli . przetrwalnikujace| . .
Produkty 2 5 E mezofilnych 0.001 [tk/g] w0,lg [itk/g] [itk/g] w25g
Q w s
Products S °O>Q 2 | The total count of . f’ g Staphylococcus Spore-formin Moulds | Yeasts | Salmonella
£ &% | aerobic mesophillic | Coliforms in aureus por E | [cfulg] | [cfu/g] in25g
8 7B | micro-organisms 0,001 g [cfu/e] bacilli anaerobes
g 2 in 0,1
S 5| Iitkel/[chugl mele
Parowki soi -
Sarov&; ' Slfglwtve (vacutum) 5,9x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto
Poy,a lr:?nh.lhr ers —é
Ca}l;cl);v fl :lklﬁluivacuum) i" 5,9x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto
illi fra ers 2
el
Kietbaski soj
S ietbaski sojowe (vacuum) 7,0x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto
oOya sausages
Wedlina sojowa o smaku
\Szvarzywnym (MAP)t bl = S obecne <10 nie wykryto 1,8x10% | 7,0x10" | nie wykryto
oya sausage - vegetable 5
flavour &
Wedlina sojowa o smaku f
szynko (MAP) - obecne <10 nie wykryto <10 1,0x10° | nie wykryto
ynkowym




c.d. tab. 4.

Tofuburger stoneczny
(vacuum) 2,0x10° nie wykryto <10 nie wykryto 10 <10 nie wykryto
Sunny tofu-burger

Tofuburger warzywny
(vacuum) 2,0x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto
Vegetable tofu-burger

Burger domowy (vacuum)

Home-made burger 6,0x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto

Sznycel wegetarianski
(vacuum) 4,0x10* nie wykryto <10 nie wykryto <10 <10 nie wykryto
Vegetarian rissole

Salatka meksykanska

Mexican salad o 1,3x10* nie wykryto <10 nie wykryto | 2,3x10* | <10 nie wykryto
Safatka curry § 1,8x10° nie wykryto <10 nie wykryto 3,6x10% | 7,7x10% | nie wykryto
Curry salad S ’ ¥ Wy ’ ’ wy
Satatka 1000 mo =

atatia morz 2,6x10° nie wykryto <10 nie wykryto <10 3,5x10° | nie wykryto

Thousand seas salad

Objasnienia jak do tab. 1./ Explanatory notes: see Tab. 1.
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2 51 0 4
= —
% g Parowki sojowe Parowki chilli | Kietbaski sojowe T ofuburger T ofuburger Burger domowy
5‘) 2 (Soya (Chilli (Soya sausages) | stoneczny (Sunny warzy wny (Home-made
= frankfurters) frankfurters) tofuburger) (Vegetable burger)
tofuburger)
6 tygodni (6 weeks) 5 tygodni (5 weeks)

Nazwa produktu, czas przechowywania
(Product, storage time)

M Bezposrednio po wyprodukowaniu wyrobu / Immediately after the product has been manufactured
@ Po przechowywaniu wyrobu - do§wiadczenie I/ A fter the storing period — experiment I

0O Po przechowywaniu wyrobow wyprodukowanych w warunkach GHP - do§wiadczenie 1T/ After the products have
been stored under the GHP conditions — experiment 11

Rys. 1. Ogolna liczba drobnoustrojow w produktach wegetarianskich bezposrednio po wyprodukowaniu
oraz po przechowywaniu, przed i po wprowadzeniu w zaktadach GHP.

Fig. 1. The total count of aerobic mesophillic micro-organisms in the vegetarian food products after
their manufacturing and after they have been stored; in the latter case: prior to implementing and
after the implementation of GHP measures in the plant.

w wyrobach znacznemu zmniejszeniu ulegta ogdlna liczba drobnoustrojow (rys. 1),
a takze liczba drozdzy i ple$ni oznaczana w 1 g produktu. W zadnym z wyrobow nie
wykryto, w badanych rozcienczeniach, drobnoustrojow chorobotworczych.
Drobnoustroje jako substrat energetyczny moga wykorzystywaé prawie kazdy
biogenny zwiazek organiczny, z tym ze bogatsze podtoza sa dla nich korzystne, gdyz
przyswajajac gotowe produkty nie sa zmuszane do ich syntezy i zuzywania na ten cel
wielu enzymow 1 energii. Oceniane pod wzgledem zanieczyszczen mikrobiologicznych
produkty wegetarianskie, ekwiwalenty wyrobow migsnych, takich jak paréwki, kietba-
ski i dania gtdowne zawieraly w 100 g produktu gotowego od 12 do 19 g biatka roslin-
nego, od 5 g do 13 g thuszczoéw roslinnych i od 7 do 16 g weglowodandéw (dane niepu-
blikowane). Otrzymane wyniki wskazuja, ze produkty te sa dobrym podtozem do roz-
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woju duzej grupy mikroorganizméw. W trakcie ich przechowywania w niskich zakre-
sach temperatury nastapit wzrost liczby drobnoustrojow, osiagajac w wigkszo$ci wyro-
bow wartosci 10°-107 jtk/g.

W czgéci wyrobow wykryto po kilkutygodniowym przechowywaniu bakterie
z grupy coli w rozciefnczeniu 10~ g. Namnozeniu drobnoustrojow towarzyszyty nieko-
rzystne zmiany sensoryczne produktow wegetarianskich, takie jak: zmiana barwy,
bombaz, obecnos¢ sluzu na powierzchni, obcy zapach. Brak jest wymagan dotycza-
cych maksymalnych poziomow zanieczyszczen mikrobiologicznych produktéw wege-
tarianskich, lecz na podstawie limitow dotyczacych przetworéw migsnych i innych
produktéw spozywczych, ogolna liczba drobnoustrojow nie powinna by¢ w nich wigk-
sza niz 10° - 10°jtk/g, a bakterie z grupy coli nie powinny by¢ obecne w 10”g produktu
[14, 17]. Trzeba doda¢, ze w trakcie przechowywania wyroboéw nie wykrywano
w nich, w badanych rozcienczeniach, drobnoustrojéw chorobotworczych stwarzaja-
cych bezposrednie zagrozenie dla zdrowia konsumenta, tj. gronkowcoéw chorobotwor-
czych, pateczek Salmonella i beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych.

Pakowanie wyrobow w atmosferze gazéw ochronnych lub w prézni w polaczeniu
z przechowywaniem chlodniczym pozwala na wydtuzenie okresow przechowywania.
Trwato$¢ tych wyrobow bedzie jednak zalezata od stanu mikrobiologicznego produktu
przed zapakowaniem [1]. Wydaje sig, ze przyczyna psucia si¢ wyrobow w trakcie
przechowywania chtodniczego byt zbyt wysoki poziom drobnoustrojow (powyzej 10°
jtk/g) w produktach wyjsciowych. Drobnoustroje te moglty pochodzi¢ z zakazonego
surowca lub przypraw. Przyczyna mogl by¢ tez niski poziom higieny produkcji. Zna-
czenie przypraw jako zrédla zanieczyszczenia mikrobiologicznego produktow wedli-
niarskich opisuje wielu autoréow [4, 16]. Badajac mieszanki przyprawowe dodawane do
wyrobow stwierdzono w nich liczbe drobnoustrojow nawet wigksza niz 10 jtk/g oraz
obecno$¢ grzybow i laseczek beztlenowych przetrwalnikujacych. Proces obrobki ter-
micznej parowek, wedlin, dan gotowych powinien zredukowac liczbg komorek wege-
tatywnych. Wedtug Duitschaevera [2] parowki zanieczyszczone drobnoustrojami rzgdu
10-10°* jtk/g po procesie parzenia w temp. 90°C przez 6,5 min zawieraly mniej niz 10
jtk/g. Powtorzona ocena mikrobiologiczna wyrobow wegetarianskich po zastosowaniu
dhuzszego okresu parzenia oraz wprowadzeniu do przetworni zasad Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP) poprawity znacznie ich jako§¢. Nawet po kilku tygodniach prze-
chowywania w warunkach chlodniczych stan mikrobiologiczny produktow byt dobry.

Nieobecnos¢ pewnych grup drobnoustrojow (Salmonella, Staphylococcus aureus,
beztlenowe laseczki przetrwalnikujace) w ocenianych wyrobach, ktorych gltoéwnym
sktadnikiem byly przetworzone nasiona soi, mozna tlumaczy¢ wlasciwos$ciami niety-
powych biatek roslinnych wystepujacych w roslinach motylkowych [6]. Pelnia one
funkcje¢ inhibitorow enzymow proteolitycznych, trypsyny i chymotrypsyny wykorzy-
stywanych przez te rosliny z jednej strony do regulacji wtasnych procesow litycznych,
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z drugiej za$ do zwalczania infekcji bakteryjnych i grzybiczych. Wykazano, Ze biatko
sojowe opoznia wzrost takich drobnoustrojow, jak: Bacillus cereus, B. subtilis [7, 8]
i Clostridium perfringes [15].

Whioski

L.

Zanieczyszczenia mikrobiologiczne produktéw wegetarianskich bezposrednio po
przygotowaniu stanowily gtéwnie bakterie tlenowe mezofilne w liczbie od 10°
do10* jtk/g.

. Po kilkutygodniowych okresach przechowywania w warunkach chtodniczych wzra-

stata liczba bakterii tlenowych mezofilnych do 107 jtk/g, plesni, drozdzy i bakterii
z grupy coli, dyskwalifikujac wigkszo$¢ wyrobow.

. Zrédlem zanieczyszczen produktu wyjsciowego mogly byé mieszanki przyprawo-

we, w ktorych stwierdzono obecno$é¢ drobnoustrojow nawet powyzej 10° jtk/g.

. Zastosowanie odpowiednich procesow technologicznych oraz przestrzeganie zasad

Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) w przetworni znacznie poprawito jako§¢ mi-
krobiologiczna przechowywanych produktow.
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MICROBIOLOGICAL ASSESSMENT OF VEGETARIAN PRODUCTS
Summary

There was determined the microbiological quality of 23 vegetarian products immediately after the
production process, and after the products have been stored for periods equalling their shelf-life as de-
clared by the manufacturers. The following parameters of the products investigated were determined [in 1
g of each product]: total count of aerobic mesophilic micro-organisms; counts of Staphylococcus aureus,
moulds, and yeasts; the occurrence of coliform bacteria and spore-forming bacilli anaerobes in 0.001 g of
the product, and of Salmonella bacilli in 25 g of the product. In the vegetarian food products, investigated
immediately upon their manufacturing, the bacterial contamination was caused mainly by aerobic meso-
phillic bacteria, and their counts amounted to 10>~10° [cfu/g]. In all the products investigated, no patho-
genic bacteria were found, as were no yeasts. After the cold storing of the vegetarian products, in the
majority of the products, the total counts of aerobic micro-organisms essentially increased, and their levels
exceeded 107 [cfu/g], as did the content levels of yeasts, and coliform bacteria. The indispensable im-
provement in the microbiological quality of products stored was obtained as soon as the adequate techno-
logical processes were applied and the rules of good hygienic practices (GHP) were obeyed in the entire
food-processing plant.

Key words: vegetarian products, microbiological contamination, GHP &
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EWA CZARNIECKA-SKUBINA

JAKOSC USLUGI GASTRONOMICZNEJ W ASPEKCIE
ZYWIENIOWYM, TECHNOLOGICZNYM I HIGIENICZNYM

Streszczenie

Celem badan byta ocena jakosci ustug w wybranych zaktadach gastronomicznych, z uwzglednieniem
aspektow: zywieniowego, technologicznego 1 higienicznego, przed wdrozeniem systemu HACCP w tych
zakladach.

Stwierdzono, ze w analizowanej grupie lokali gastronomicznych zwracano uwagg gtéwnie na aspekty
zywieniowe produkcji, natomiast aspekty technologiczne i higieniczne, w tym bezpieczenstwo i jako$¢
produkcji zywnosci nie byly traktowane priorytetowo. Obowiazek wdrozenia systemu HACCP w gastro-
nomii i zwigkszenie zewngtrznej kontroli przestrzegania przepisOw sanitarno-higienicznych, a takze
wprowadzenie do szkolnictwa zawodowego przedmiotéw obejmujacych aspekty zwiazane z jakoScia
i bezpieczenstwem produkcji potraw powinno poprawi¢ jakos$¢ ushug gastronomicznych w Polsce 1 wy-
eliminowac¢ z rynku zaktady nieprofesjonalne, stwarzajace zagrozenie dla zdrowia konsumentow.

Stowa kluczowe: gastronomia, zaktady gastronomiczne, jakos¢ ustug

Wprowadzenie

W ostatnich latach w Polsce mozna zaobserwowac rosnaca tendencje do spozy-
wania positkow poza domem. Obecnie konsument korzysta z ustug gastronomicznych
nie tylko w celu zaspokojenia podstawowych potrzeb zywieniowych, a oferowane
ustugi obejmuja coraz szerszy zakres, jak rowniez coraz wigksza grupeg klientow [2].

Dla wspoélczesnego konsumenta jako$¢ jest niezwykle wazna przy wyborze pro-
duktu czy ustugi. W teorii wyr6znia sig jako$¢: projektowana, wykonania i jako$¢ wy-
magana przez klienta [13].

Zaktady gastronomiczne, ktore chca odnies¢ sukces na rynku musza w strategii
firmy uja¢ wymagania klienta oraz mie¢ odpowiedni system zapewnienia jako$ci. Wta-
sciwa jako$¢ to gwarancja statych klientow oraz droga statego rozwoju firmy i osig-
gnigcia zysku [11]. Osiagnigcie odpowiedniej jakosci ustug nie jest sprawa prosta,

Dr inz. E. Czarniecka-Skubina, Zaktad Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Wydz. Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW, ul. Nowoursynowska 159C, 02-776 Warszawa
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gdyz trudno jest ustali¢ standardy jakosciowe, a wielu klientow oczekuje dostosowania
ustug do ich indywidualnych wymogoéw. Jakos$¢ oferowanej ustugi ksztaltowana jest
pod wplywem wiasnych doswiadczen konsumentdéw oraz ich oczekiwan dotyczacych
ustugi.

Dawniej, przy doborze zywnosci, czlowiek kierowat si¢ przede wszystkim ce-
chami sensorycznymi, a aspekt bezpieczenstwa zwiazany byt z zatruciami pokarmo-
wymi. Wspodtczesnie, jako§¢ zywieniowa i mikrobiologiczna, to glowne sktadowe cat-
kowitej jako$ci produktow spozywczych [1, 12]. Priorytetem dla nowoczesnego wta-
sciciela czy kierownika zaktadu powinno by¢ wilasciwe zorganizowanie ustugi, techno-
logicznie prawidlowe przygotowanie potraw, z uwzglednieniem wspolczesnej wiedzy
0 zywieniu, jak réwniez zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanych
potraw. Niestety w polskiej gastronomii we wszystkich tych aspektach stwierdza sig
wiele nieprawidlowosci, takich jak: niewlasciwa jako$¢ potraw i napojow, niski po-
ziom higieny osobistej personelu, brak kwalifikacji personelu z zakresu higieny, nie-
wlasciwe warunki sanitarno-higieniczne w zaktadzie [6, 14].

Jako$¢ nie jest pojeciem nowym, zmieniata si¢ w czasie 1 uwarunkowana jest
rozwojem wiedzy. Istnieja r6zne koncepcje marketingowe jakosci wyrobow czy ustug.
W opracowanym przez Gronroosa [9] modelu jakosci ustug wyroznia sig jakos¢ tech-
niczng i funkcjonalng. Jako$¢ techniczna odnosi sig¢ do tego, co konsument otrzymuje
w wyniku kontaktu z firma uslugowa i zalezy od takich czynnikow, jak: rozwiazania
techniczne, maszyny, wiedza personelu i jego kwalifikacje. Jako$¢ funkcjonalna odnosi
si¢ do sposobu, w jaki techniczne elementy sa przekazywane konsumentowi i jej de-
terminantem jest personel: jego uzdolnienia, komunikatywno$¢, zachowanie w czasie
obstugi klienta, odbyte szkolenia itp. [7, 8]. Brak jest koncepcji jako$ci ustug gastro-
nomicznych obejmujacej aspekty zywieniowe, technologiczne i higieniczne, celowe
jest wigc prowadzenie badan w tym zakresie.

Celem pracy byla analiza sytuacji w polskiej gastronomii na terenie catego kraju
w zakresie zapewnienia jakosci oferowanych ustug gastronomicznych i wyznaczenie
na tej podstawie newralgicznych punktow zapewnienia jakosci.

Material i metody badan

Podjety w pracy problem badawczy opracowano na podstawie materialu zebrane-
go w anonimowych ankietach oraz podczas wywiadow indywidualnych z wlasciciela-
mi i kierownikami oraz osobami odpowiedzialnymi za sprawy jakosci w zaktadach
gastronomicznych (restauracjach, lokalach hotelowych i firmach cateringowych) na
terenie calej Polski. Badania mialy charakter jako§ciowy. Ankiety skierowano do 1064
wybranych lokali, w ktorych osoby odpowiedzialne za sprawy jako$ci we wstgpnej
rozmowie wyrazity che¢ uczestnictwa w badaniach. Uzyskano 200 wypelionych kwe-
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stionariuszy. Stopien realizacji projektu, tzw. zwrotno$¢ ankiet wynosita 18,8% i zale-
zata od chegci wspotpracy 1 mozliwosci udzielenia informacji przez respondentow.

Kwestionariusz ankiety zawieral 30 pytan i byly to pytania otwarte (nie wyskalo-
wane) oraz zamknigte (wyskalowane). Na czgs¢ pytan respondenci mieli mozliwos$¢
wyboru kilku odpowiedzi. Byly to pytania o charakterze ogélnym (metryczka firmy),
dotyczacych procesu przygotowania potraw (aspekt technologiczny i zywieniowy) i
pytan dotyczacych zagadnien z zakresu higieny (aspekt higieniczny).

Wyniki i dyskusja

Aspekty zywieniowe
Oferta kulinarna badanych lokali gastronomicznych byta bardzo szeroka, dosto-
sowana do potrzeb klientow i panujacej mody (rys.1).
[Dania / Dishes]
kuchni staropolskiej/ polish traditional cuisine 88,5
kuchni narodowych/ national cuisine 78,5

wegetarianskie/ vegetarian

propozycje klientow/ customer proposition

dla dzieci/ for children 47,0
dietetyczne/ dietetics 43,0
lekkostrawne/ light meals 41,0

dla alergikow, diabetykow, etc./ for allergics, diabetics

19,0
brak odpowiedzi/ lack of answer

\ |
[% odpowiedzi/ % of answer]

Rys. 1. Oferta kulinarna badanych zaktadow gastronomicznych (n=200).
Fig. 1.  The culinary offer as suggested by the eating places investigated (n=200).

Badane zaktady wykazaty duze zréznicowanie pod wzglgdem wielko$ci produk-
cji, co uzaleznione byto od wielkos$ci zatrudnionego personelu i wyposazenia zaktadu -
60% badanych lokali moglo przygotowa¢ do 600 positkow, 11,5% do 1500, 10,5% do
5000, a 7% lokali nawet do 30 tys. positkow.

Za najwazniejsze w zakladach gastronomicznych uwazano walory sensoryczne
produkowanych potraw, natomiast warto$s¢ odzywcza nie byla sprawa priorytetowa (w
26% lokali). Jednak w wielu (56%) badanych zakladach zwracano uwage na wartos¢
odzywcza produkowanych potraw: wyliczajac warto$¢ odzywcza (20,5%), stosujac
produkty niskokaloryczne (34%) lub inne sktadniki prozdrowotne (30%). Klienci bo-
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wiem coraz cze$ciej wykazuja zainteresowanie racjonalnym odzywianiem, zwlaszcza
korzystajacy ze stolowek, kantyn, lokali oferujacych dania w porze lunchu. Zaktady
gastronomiczne nie sa jednak zbyt chetne do wprowadzania nowych receptur kulinar-
nych z mniejsza iloScia $mietany, thuszczow nasyconych i cukrow rafinowanych [13],
chociaz pracownicy gastronomii maja pozytywny stosunek do zywienia prozdrowotne-
go [5], a w wielu krajach wprowadzono programy rzadowe, aby je propagowac [3, 4].

100 -
90 - 80.5
80 -
70 -
60 -
50 -
40 -
30 -
20 -
10 -

0

45.0
335

6.0

% odpowiedzi / % of answers

Cook-chilli Cook-freeze Brak odpowiedz/ Cook-serve

No answer ..
»gotuy 1

»gotuj i »Zotuj i .
podawaj

schtodz” zamrazaj”

Rys. 2. Stosowane systemy technologiczne produkcji potraw w badanych zaktadach (n=200).
Fig. 2. Technological systems applied to produce dishes in the eating places investigated (n=200).

Aspekty technologiczne

W wigkszoséci badanych lokali stosowano system produkcji potraw cook-serve
(gotuj 1 podawaj) (rys. 2). Niepokojacy wydaje si¢ fakt, ze w zaktadach deklarujacych
przygotowanie positkéw w systemie cook-chill (gotuj i schtodz) i cook-freeze (gotuj
1 zamrazaj) nie zawsze bylo odpowiednie do tego celu wyposazenie (tylko 14,5% po-
siadato tzw. szybkoschladzacze, podczas gdy 45% zaktadow deklarowalo stosowanie
technologii cook-chill). Brak profesjonalnych urzadzen do szokowego schtadzania,
a takze samochodéw chlodni do przewozenia potraw, moze mie¢ odzwierciedlenie
w ich nieodpowiedniej jakosci mikrobiologicznej, gdyz czas i warunki schladzania
w najwigkszym stopniu decyduja o bezpieczenstwie produkowanych potraw.
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W wigkszosci zaktadow nie przywiazywano uwagi do parametrow prowadzonych
procesow technologicznych, co jest istotne zar6wno z punktu widzenia technologicz-
nego, jak i zapewnienia wlasciwej higieny oraz bezpieczenstwa zdrowotnego produ-
kowanych potraw.

Przyktadowo, w okoto 70% badanych lokali koniec procesu obrébki cieplnej usta-
lano za pomoca oceny wzrokowej i czasu prowadzenia procesu. Pomiar temperatury
w $rodku geometrycznym produktu wykonywano tylko w 42,5% badanych zaktadow.
Mozna stwierdzi¢, ze kontrola obrdbki cieplnej w badanych zaktadach nie byta wystar-
czajaca i rzadko przeprowadzana w sposob prawidtowy. Kontrola temperatury w geo-
metrycznym $rodku produktu jest niezwykle istotna, gdyz jest to miejsce, do ktorego
najpozniej dociera ciepto. Obrobka cieplna oraz restytucja w zbyt niskiej temperaturze
moga by¢ przyczyna zagrozen mikrobiologicznych wywotujacych zatrucia pokarmo-
we. Monitorowanie temperatury podczas obrobki cieplnej umozliwia korygowanie
stwierdzanych nieprawidtowosci [10].

W badanych zaktadach nie kontrolowano czy potrawy poddawane restytucji uzy-
skiwaty wlasciwe parametry temperaturowe, nie przywiazywano tez wagi do kontroli
przechowywanej zywnosci, a w szczegolnosci przygotowywanych potraw. W wielu
zaktadach nie wiedziano w jakiej temperaturze i jak dlugo mozna potrawy przecho-
wywac. Wielu respondentow unikato odpowiedzi na to pytanie, niektorzy potrafili
tylko odpowiedzie¢, ze potrawy powinny by¢ ciepte lub schtodzone. Tak duza niedba-
tos¢ w stosunku do kontroli newralgicznych punktéw w procesie produkcji $wiadczy
o tym, ze w zaktadach gastronomicznych jeszcze zbyt malo uwagi poswigca sig jakosci
produkowanych potraw. Unikanie odpowiedzi na to pytanie moze $wiadczy¢ o braku
kontroli nad tym etapem produkcji.

Aspekty higieniczne

Zapewnienie wlasciwych warunkow higienicznych w badanych zaktadach nie by-
o prawidtowe. Stwierdzono wiele nieprawidlowosci w wykonywaniu i czgstotliwosci
podstawowych prac porzadkowych, a przeciez regularne przeprowadzanie zabiegdow
higienizacyjnych jest podstawa do zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produ-
kowanej zywnosci. W wielu zaktadach prowadzacych dziatalno$¢ cateringowa brako-
wato odpowiednich, wydzielonych pomieszczen do mycia sprzgtu cateringowego.

W 43,5% badanych lokali do proceséw mycia i dezynfekcji sprzgtu, urzadzen
i pomieszczen wykorzystywano uniwersalne $rodki chemiczne (domowego uzytku),
nie gwarantujace skutecznosci dziatania w stosunku do niektorych drobnoustrojow, jak
np. Listeria monocytogenes [15, 16]. Fakt, ze w zaktadach do mycia i dezynfekcji sto-
sowane sa zwykle detergenty, zwiazany jest prawdopodobnie z ich stosunkowo niska
cena.
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Nieprawidtowosci dotyczyty tez wlasciwej organizacji procesu technologicznego.
Brak byto izolacji procesow czystych od brudnych, a personel poruszat si¢ swobodnie
migdzy strefa brudna a czysta. Bledy dotyczyly magazynowania i usuwania odpadkow
poprodukcyjnych (np. osoby pracujace w kuchni zajmowaty si¢ wyrzucaniem $mieci
bez zachowania wlasciwych warunkow higienicznych — zmiana ubrania, mycie rak).

Biorac pod uwage fakt, ze nie wszystkie zaktady miaty i stosowaty instrukcje Do-
brej Praktyki Produkcyjnej (GMP), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) czy systemy
zapewnienia jakosci badZ zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkcji potraw
(rys. 3) mozna stwierdzi¢, ze w analizowanych zaktadach gastronomicznych zapew-
nienie bezpieczenstwa zdrowotnego produkcji potraw nie bylo sprawa priorytetowa.
W 30% badanych lokali brakowato wtasciwej polityki jakosci.

Brak odpowiedz/ Lack of answer 7_ 10,0
Brak polityki jakosci/ No quality policy 7— 15,0
I1SO 9000 7- 4,0
Whasne/ Internal systems 7- 9,5
HACCP I 2.0
GMP N 3.0
GHp I 5.5

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0
% odpowiedzi / % of answers

Rys. 3. Systemy zapewnienia jakoSci w badanych zaktadach gastronomicznych (n=200).
Fig. 3. Systems to Ensure Quality in the eating places investigated (n=200).

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze przed obowiazkiem wdrazania systemu
HACCP w zaktadach gastronomicznych nie zwracano uwagi na zapewnienie jakosci
1 bezpieczenstwa produkowanych potraw. System HACCP stosowano jedynie w 12%
lokali, natomiast w kolejnych 20% stosowano jego elementy. Wybor systemu zapew-
nienia i zarzadzania jakoS$cia zalezy od charakteru i wielkosci produkceji zaktadu, jed-
nak okreslenie podstawowych zasad zagwarantowania jakosci jest niezb¢dne w kaz-
dym przypadku poczawszy od przyjecia surowcoéw do konsumpcji gotowego produktu
[10]. Sposréd badanych zakladdéw gastronomicznych, firmy o mocy przerobowej
>2000 positkow miaty wdrozone systemy zapewnienia jako$ci.

W badanych zaktadach zewnetrzne kontrole sanitarne byty sporadyczne. Wydaje
si¢, ze kontrola wewnetrzna w zakladzie, obowiazkowa wedtug przepisdOw sanitarno-
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higienicznych, byla realizowana, gdyz w okoto 80-88% badanych zaktadéw kontrolo-
wano jakos$¢ surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych, czas i temperaturg prze-
chowywania, warunki higieniczne w lokalu, nawyki higieniczne personelu, chociaz nie
do konca prawidlowo, skoro nie potrafiono odpowiedzie¢ na wiele pytan $cisle zwia-
zanych z ta kontrola (rys. 4).

Brak odpowiedzi/ No answer . 7,0

Obecnosé szkodnikow/ Pests | 0.

Higiena personelu/ Personal hygiene _ 81,5

Warunki higieny/ Hygiene conditions _ 88,0

Prawidlowo$¢ procesu technologicznego/ _ 270
Technological process correctnes ’

Temperatura przechowywania/ Temperature of _ .
storage ?

Warunki przechowywania potraw/ Terms of dishes _ 80,5

Warunki przechowywania surowcow/ Terms of raw _ 865
material storage ’
Jako$¢ surowcow i p(’)iproduktéw/ Quality of raw _ 83.0
material and ready-to cook food

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 80,0 90,0 100

% odpowiedzi / % of answers

Rys. 4. Kontrola wewngtrzna w badanych zaktadach gastronomicznych (n=200).
Fig. 4. Internal control in the eating places investigated (n=200).

W badanych zaktadach najczg$ciej zatrudniano technologdéw zywnosci (w 68%
lokali). Stosunkowo niskie byto zatrudnienie specjalistow ds. jakosci (32%) i higieny
w zaktadzie (31%), co bylo prawdopodobnie przyczyna zaniedban zwiazanych z za-
pewnieniem wlasciwej higieny (rys. 5).
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Rys. 5. Rodzaje specjalistow zatrudnionych w badanych zaktadach gastronomicznych (n=200).
Fig. 5. Types of professional specialists employed in the eating places investigated (n=200).

Whioski

1. Wigkszos¢ zaktadow gastronomicznych (80,5%) stosowata tradycyjny system pro-
dukcji potraw (cook-serve). System cook-chill (gotuj i schtadzaj) byl stosowany
stosunkowo rzadko i w wielu zaktadach nie przestrzegano $cisle parametréw prawi-
dlowego prowadzenia tego procesu.

2. W badanej grupie lokali gastronomicznych zwracano uwage na aspekty zywieniowe
produkeji, przede wszystkim poprzez stosowanie sktadnikéw prozdrowotnych.

3. Aspekty technologiczne i higieniczne, w tym bezpieczenstwo i jako$¢ produkcji
zywnosci nie byly traktowane w zaktadach gastronomicznych priorytetowo. Wdra-
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zanie systemOw zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego produkcji po-
traw nie byto realizowane w zadnej formie w 25% lokali, a w okoto 50% stosowano
tylko system GHP i GMP.

. Obowiazek wdrazania systemu HACCP w gastronomii i zwigkszenie zewngtrznej

kontroli przestrzegania przepisow sanitarno-higienicznych, a takze wprowadzenie
do szkolnictwa zawodowego przedmiotow obejmujacych aspekty jakosci i bezpie-
czenstwa produkcji potraw powinno poprawi¢ jako$¢ ustug gastronomicznych
w Polsce i wyeliminowa¢ z rynku zaktady nieprofesjonalne, stanowiace zagrozenie
dla zdrowia konsumentow.
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THE QUALITY OF CATERING SERVICES FROM THE DIETARY, TECHNOLOGICAL,
AND HYGIENIC ASPECTS

Summary

The objective of the investigations was to assess, prior to implementing a HACCP system, the quality
of services in some selected eating places from the dietary, technological, and hygienic points of view.

It was found that in the group of eating places under investigation, the main attention was usually fo-
cused on dietary aspects of the production, whereas the technological and hygienic aspects, including the
safety and quality of food production, were not treated as a priority. The following actions would improve
the quality of catering services in Poland, and allow for the elimination of non-professional eating places,
which generate risks to the health of customers: - making it mandatory for the gastronomy to implement
the HACCP system; - improving the external control procedures to check the observance of sanitary-
hygienic rules in the eating places; - incorporating new subjects/courses dealing with the production qual-
ity and safety of dishes served in eating places.

Key words: catering, eating places, quality of services 0
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RENATA KORZENIOWSKA-GINTER

WPLYW JAKOSCI MAKI TORTOWEJ NA CECHY BISZKOPTU

Streszczenie

Celem badan byta towaroznawcza ocena jakosci mak tortowych dostgpnych na rynku w Gdyni oraz
ocena cech sensorycznych i fizycznych biszkoptéw wypieczonych z tych mak. Okreslono rowniez wplyw
jakosci mak na jakos$¢ biszkoptow.

Zbadano make pochodzaca z 4 przedsigbiorstw zbozowo-mtynarskich. Zakres badan obejmowat: oce-
ng sensoryczna, wilgotnos¢, zawarto$¢ zwiazkéw mineralnych oznaczonych jako popiol, kwasowosc,
wodochtonnosé, liczbg opadania oraz parametry glutenu (ilo$¢, elastycznos¢ i rozptywalnosc).

Maki tortowe sprzedawane na rynku gdynskim nie rdznity si¢ pod wzgledem cech sensorycznych, ce-
chowaty sig¢ natomiast zréznicowanym sktadem chemicznym. Jako$¢ maki w istotnym stopniu wptywa na
jako$¢ wyrobdw z ciasta biszkoptowego. Z maki o wilgotnosci powyzej 15% uzyskano po upieczeniu
biszkopt 0o zmniejszonej porowatosci oraz niekorzystnej smakowitosci i zmienionej teksturze. Podwyz-
szona popiolowo$¢ maki przyczynita si¢ do istotnego zmniejszenia typowosci zapachu biszkoptu.

Stowa kluczowe: maka tortowa, biszkopt, ocena sensoryczna

Whprowadzenie

Gatunkiem maki czgsto uzywanym w gospodarstwach domowych jest maka tor-
towa. Charakteryzuje si¢ ona drobna, wyréwnana granulacja oraz bardzo jasna barwa.
Maka tortowa zawiera malo sktadnikéw mineralnych, btonnika, glutenu i barwnikow,
w jej skladzie przewaza skrobia. Mala (do 18%) zawarto$¢ glutenu nie pozwala na
otrzymanie dobrej jakosci makaronu, wyrobdéw z ciasta drozdzowego, francuskiego
czy parzonego [1, 2, 4, 11].

Ze wzgledow technologicznych wlasciwe jest wykorzystanie maki tortowej do
produkcji biszkoptéw, wyrobow z ciasta biszkoptowo-tluszczowego i innych wyrobow
ciastkarskich, nisko glutenowych [4]. Drobna granulacja wielkosci 150 um zapewnia
szybkie wchianianie wody przez make, ale nie pozwala na zachowanie ksztattu for-
mowanych wyrobow [4, 5]. Z kolei mala zawartos¢ glutenu umozliwia otrzymanie

Dr inz. R. Korzeniowska-Ginter, Katedra Technologii i Organizacji Zywienia, Akademia Morska, ul.
Morska 81- 87; 81- 225 Gdynia; ginteren@am.gdynia.pl
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delikatnego, pulchnego ciasta i gotowych wyrobéw o duzej objetosci, z migkiszem
o cienkosciennej porowatosci [1, 12].

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowity maki tortowe ogélnodostgpne na rynku gdynskim,
otrzymane z pszenic krajowych. Maki pochodzity z czterech przedsigbiorstw zbozowo-
mitynarskich, ze zbioréw pszenicy z 2004 r. Badania przeprowadzono w okresie sty-
czen — maj 2005 r. Zakres badan maki obejmowatl: oceng sensoryczna (barwe, smak,
zapach), wilgotno$¢, zawarto$¢ zwiazkow mineralnych oznaczonych jako popiot, kwa-
sowos¢ [8], wodochtonnos¢ [9], liczbg opadania w aparacie Hagberga—Pertena, ilos¢,
elastycznos¢ 1 rozptywalnos¢ glutenu [3]. Z mak wyrabiano ciasta biszkoptowe, stosu-
jac metode ubijania masy jajeczno-cukrowej na zimno, przy zastosowaniu proporcji
100 g masy jajecznej i 60 g cukru. Zaré6wno jaja, jak i cukier zakupiono w handlu deta-
licznym. Czas ubijania mechanicznego wynosit 2 min. Do przygotowanej piany doda-
wano 60 g przesianej maki, delikatnie mieszano, przelewano do formy i pieczono w
temp. 200°C przez 25 min. Ciasto biszkoptowe po wychtodzeniu (2 h) poddawano
ocenie sensorycznej i oznaczeniom fizycznym. Oceng sensoryczna barwy, porowato-
$ci, elastycznosci, zapachu, smakowitosci i tekstury prowadzono, postugujac si¢ skala

Tabela 1

Opis brzegowych not sensorycznych biszkoptu w 10-stopniowe;j skali werbalne;j.
Description of the boundary sensory features of a sponge cake using a 10-point verbal scale.

Cechy sensoryczne Min. (na skali 0) Max. (na skali 10)
Sensory features Min (0 on the scale) Max (10 on the scale)

Szara lub z odcieniem szarosci, nie-
atrakcyjna, niejednolita, obecno$¢
drobnych ciemnych punktéw

Barwa migkiszu
Colour of crumb

Z6ta lub kremowa, jednolita, bez
smug i innych zanieczyszczen

Pory gruboscienne, nierownomierne,
obecno$¢ duzych i matych poréw lub
wystepujacy zakalec

Porowato$¢ migkiszu
Porosity of crumb

Pory réwnomierne, cienkoscien-
ne, duze i Srednie

Ciasto nieelastyczne, po ustapieni . .
! ! yezne, po ustapientu Ciasto elastyczne, po ustapieniu

Elastyczno$¢ migkiszu ucisku palcem na glebokos¢ ok. 2 cm . .
Elasticity of crumb nie wraca zupetnie do pierwotnego ucisku palcem powraca catkowi-
Y cie do pierwotnego ksztaltu
ksztaltu
Zapach Stechly, nieswiezy, plesniowy, obcy, Przyjemny, $wiezych jaj bez
Smell niepozadany obcych zapachoéw

Niesmaczny, inny niepozadany, nie-
Smakowito$¢ i tekstura charakterystyczny dla biszkoptu,

Flavour and texture obcy, plesniowy, stechty, wyczuwalne
grudki maki

Suchy, smaczny, bardzo atrakcyj-
ny, pozadany konsystencja bez
grudek maki, jednolita
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werbalna z wykorzystaniem niestrukturowanej skali graficznej. Skalg ocen opracowat
zespot ekspertéw na uzytek prowadzonej pracy badawczej (tab. 1). Objetos¢ 100 g
biszkoptu 1 porowatos¢ migkiszu wyznaczano roéwniez metodami fizycznymi. Porowa-
tos¢ wyrazano w procentach jako iloraz statej objetosci biszkoptu po zgnieceniu do
jego objetosci o nieuszkodzonej strukturze. Objeto$¢ biszkoptu wyznaczano w materia-
le sypkim, wykorzystujac ziarna rzepaku. Oceny sensorycznej dokonal zespoét
8-osobowy.

W tabelach zamieszczono wyniki $rednie. Maki i biszkopty badano trzykrotnie,
analizujac rozne partie produkcyjne.

Wyniki poddano analizie statystycznej: wyznaczano wspolczynniki korelacji po-
migdzy cechami maki i biszkoptu oraz przeprowadzono analizg regresji, gdzie zmien-
nymi objasnianymi byly oceny cech jakosciowych biszkoptu. Testowanie prowadzono
przy poziomie istotnosci o = 0,05. Wykorzystano pakiet Statistica oraz program
Microsoft Excel.

Wyniki i dyskusja

Pod wzgledem cech sensorycznych maki tortowe nie wykazywaty zréznicowania,
charakteryzowaly si¢ jasna barwa, charakterystycznym stodkawym smakiem i typo-
wym zapachem. Cechowaly si¢ natomiast zr6znicowanym sktadem chemicznym. Trzy
sposrod badanych mak cechowaly sig¢ wilgotno$cia ponizej 15%. Maka II miata naj-
wyzsza wilgotnos¢ (tab. 2). Maka jest produktem higroskopijnym, nadmierna jej wil-
gotno$¢ powoduje zbrylanie i podatno$¢ na plesnienie. W ciescie biszkoptowym wil-
gotna maka jest trudna do wymieszania [1]. Maki II i IV cechowaly si¢ zawartoscia
zwiazkoéw mineralnych oznaczonych jako popidt na poziomie 0,52 i 0,50%, co ozna-
cza, ze powinny by¢ sprzedawane jako maki tansze o wyzszym typie. Kwasowos¢
i zawarto$¢ glutenu utrzymywaly si¢ na zblizonym poziomie. Wodochtonnos$¢ bada-
nych mak byla wysoka i wynosita od 65,13 do 80,75%. Najwyzsza wodochtonnoscia
cechowala si¢ maka IV, najnizsza maka III. Wodochtonno$¢ maki w duzym stopniu
decyduje o wydajnosci wypiekowej. Wyzsza wodochtonnos$¢ pozwala uzyska¢ wyroby
o wigkszej masie z takiej samej masy maki [10]. Rozptywalno$¢ glutenu, liczba glute-
nowa i wodochtonno$¢ stanowia o sile maki pszennej — zdolnosci do tworzenia ciasta
o zréznicowanych witasciwosciach fizycznych. Maka ,,mocna” charakteryzuje si¢ duza
zdolnos$cia hydratacyjna, zapewnia wysoka wydajnos$¢ ciasta o dobrych wlasciwo-
$ciach. Maka ,,staba” ma mata zdolno$¢ hydratacyjna, otrzymuje si¢ z niej mniej ciasta,
ktore wykazuje zdolno$¢ do rozlewania sig [1]. Niskie liczby glutenowe nie pozwolity
na zakwalifikowanie badanych mak jako mocnych. W przypadku maki pszennej torto-
wej typu 450 nie normalizuje si¢ liczby opadania. Badane maki I, Il i IV cechowaly
si¢ niska aktywnoscia alfa-amylazy - liczba opadania wynosita odpowiednio: 290, 330,
320 s. Maka II miata $rednia aktywno$¢ amylolityczng — liczba opadania wynosita
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250 s (tab. 2). Wyniki te potwierdzaja dane dotyczace jakosci pszenic ze zbiorow 2004
r., ktore cechowaty si¢ wartoscia liczby opadania powyzej 250 s [11].

Tabela 2
Wiasciwosci fizykochemiczne mak tortowych.
Physical and chemical properties of cake flours.
Wiasciwos$ci maki tortowe;j Maka I Maka II Maka III Maka IV
Properties of cake flours Flour I Flour II Flour IIT Flour IV
Wilgotnos¢ [%]
14,9 15,1 14,9 14,4
Moisture [%]
K & 020l tonni
wasowosc. ogo na [stopnie] 2.80 275 2.90 270
Total Acidity [degrees]
Popiot catkowity [¢
opidt catkowity [%] 0,39 0,52 0,47 0,50
Total ash [%]
Wodocht $¢ [% 80,8
o .oc. onno$¢ [. 0] 75.1 69.2 65.1 R
Water Binding Capacity [%]
Wydajnos¢ glut kr °
ydajnos¢ glu enu. mokrego [%] 25 2% 30 27
Wet gluten yield [%]
Rozplywalno$¢ glutenu [mm] 5 4 4 4
Gluten spreadability [mm]
Li 1
iczba glutenowa 44 m 52 47
Gluten number
Liczb dani
iczba opadania [s] 290 250 330 320
Falling number [s]
Tabela 3
Wyniki oceny sensorycznej biszkoptow upieczonych z analizowanych mak [pkt].
Results of the sensory assessment of sponge cakes baked using the flours analyzed [score].
Barwa Porowatosc Elastyczno$¢ Smakowito$¢
Préba maki miekiszu miekiszu miekiszu Zapach i tekstura
Flour sample Colour of Porosity of Easticity of Smell Flavour and
crumb crumb crumb texture
Maka [
axa 6.2 5.9 6.1 6.8 6.2
Flour I
Maka II
4 2 2 2
Flour 1T > > > 53 5
Maka III
Flour IIL 7.3 7,0 6,4 6,9 7,4
Maka IV
ara 6.6 6,5 7,3 7.0 7.2
Flour IV
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Wymagania jakosciowe dot. pszenicy najlepiej nadajacej si¢ na make do produk-
cji ciastek kruchych okreslaja minimalna wielko$¢ liczby opadania na poziomie 200 s,
zawartos¢ biatka w ziarnie mniej niz 11,5% s.m., wodochtonno$¢ maki ponizej 54,8%
[7]. Biszkopt jest ciastem o strukturze gabczastej, rézniacej si¢ zasadniczo od kruche;j
struktury ciastek. Wymagania jakoSciowe dotyczace tego typu surowca powinny by¢
zatem zdefiniowane oddzielnie.

Cechy sensoryczne biszkoptow w skali 10-punktowej oceniono w przedziale 5,2
do 7,4 pkt (tab. 3). Najwyzsze oceny za barwe, porowatos¢ migkiszu, smakowitos¢ i
teksturg otrzymat biszkopt z maki III. Z kolei biszkopt z maki IV zostal najwyzej oce-
niony ze wzgledu na elastyczno$¢ i zapach migkiszu.
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Rys. 1. Porowato$¢ migkiszu biszkoptow.
Fig. 1.  Porosity of sponge cakes’ rumb.

Najnizsza jakoscia sensoryczna pod wzgledem wszystkich cech charakteryzowat
si¢ biszkopt z maki II. Wyniki badan cech fizycznych biszkoptu wykazaty podobna
prawidtowos¢: najwigksza objetoscia 100 g i porowatoscia migkiszu cechowaly sie
biszkopty z mak Il i IV (rys. 1, 2). Wyznaczone wspotczynniki korelacji wskazuja na
statystycznie istotna ujemna korelacje¢ pomigdzy wilgotnoscia maki i porowatoscia
migkiszu biszkoptu oraz smakiem i tekstura, ocenianymi metodami sensorycznymi
(tab. 4, 5). Ujemna korelacja wystapita rowniez pomiedzy zawarto$ciag zwiazkéw mi-
neralnych oznaczonych jako popiot w mace a zapachem biszkoptu. Dodatnie wartosci
wspotczynnikow regresji wskazuja na istotny wplyw zawartosci glutenu w mace na
objetos¢ 100 g wypieku, porowatos¢, smak i teksturg, barwe oraz elastyczno$¢ bisz-
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koptu. Natomiast wzrost liczby opadania (obnizanie aktywno$ci amylolitycznej)
wplywa istotnie na poprawg barwy, elastycznosci, zapachu, smaku i tektury biszkoptu.

Macierz wspotczynnikdéw korelacji cech maki 1 biszkoptu.
Correlation coefficients matrix of flour and sponge cake properties.

Tabela 4

Cechy maki / Flour features

Cechy biszkoptu / Sponge cake features

=
g 5 »
3 2 ER - " o | w2
2ol o|os| 8] | 25| 2| |8t |8 sl82
EE|lzE| 28| 22| 8| EE|sz2|sBl2El§58|e3|E 8le e
2E| 22| EE|2E| |5 |sE|28|2 kAT |2 45
S22 |85 25 5|55 £ & e tle 2
A 2|3 = z o =

< N O

= ~
-0,060 - - - - - - - - - - - -
-0,130 | -0,102 - - - - - - - - - - -
-0,743 | -0,290 | -0,148 - - - - - - - - - -
-0,100 | 0,513 0,285 -0,553 - - - - - - - - -
0,219 | -0,085 | -0,936 0,250 | -0,585 - - - - - - - -
-0,538 | 0,372 | -0,123 0,080 0,576 -0,118 - - - - - - -
-0,425 | 0,600 | -0,158 -0,112 | 0,776 -0,167 0,790 - - - - - -
-0,520 | 0,569 | -0,072 -0,066 | 0,815 -0,257 0,824 | 0,968 - - - - -
-0,502 | 0,562 | -0,217 -0,025 | 0,746 -0,110 0,814 | 0,972 | 0,988 - - - -
-0,642 | 0,416 | -0,482 0,340 0,381 0,224 0,786 | 0,831 | 0,837 | 0,893 - - -
-0,657 | 0,513 | -0,119 0,128 0,692 -0,186 0,858 [ 0,946 | 0,979 | 0,976 0,908 - -
-0,104 | 0,398 0,000 -0,179 | 0,467 -0,176 0,355 | 0,311 | 0,435 | 0,388 0,311 | 0,395 -
-0,418 | 0,460 0,357 -0,059 | 0,660 -0,559 0,401 | 0,564 | 0,644 | 0,561 0,405 | 0,621 | 0,621

Objasnienia: / Explanatory notes:

Kolorem szarym oznaczono statystycznie istotne warto$ci wspotczynnikéw korelacji przy poziomie istot-

nosci a = 0,05

Grey colour was used to denote statistically significant values of correlation coefficients at o = 0.05.
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Tabela 5

Wspoélczynniki rownan regresji prostoliniowej migdzy wlasciwosciami maki i biszkoptéw oraz
wspoélczynniki determinacji*.

Coefficients of the equations of rectilinear regression between the features of flour and sponge cakes, as
well as determination coefficients*.

. Wilgot- o L.opadania | Wyraz
Cechy biszkoptu n0&¢ Kwasow. | Popiot | Gluten ) wolny .
1 Falling Free o
Sponge cake features Moisture Acidity Ash Gluten number term [%]
Barwa
- - - 0,18 0,01 -1,2 78
Colour
Porowatos¢
- 1,15 - - 0,29 - 15,31 86
Porosity
Elastyczno$¢
- - - 0,15 0,01 -1,12 78
Elasticity
Zapach
- - -5,96 - 0,01 21,68 90
Smell
Smakowitos¢ i tekstura
-1,27 - - 0,19 0,01 17,27 90
Flavour and texture
Objetos¢ 100 g
- - - 7,32 - 87,99 22
Volume of 100 g
Porowato$¢
- - - 1,59 - 5,03 44
Porosity

Objasnienia: / Explanatory notes:

1? - wspotczynnik determinacji / determination coefficient,

* - ujeto tylko modele z oszacowaniami istotnymi przy o = 0,05 / there were included only models show-
ing assessment results that appeared significant at oo = 0.05.
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Rys. 2. Objetos¢ 100 g biszkoptu.
Fig. 2.  Volume of 100g of a sponge cake.

Whioski

1.

(1]
(2]
(3]

Maki tortowe dostgpne na rynku w Gdyni charakteryzowaly si¢ zréznicowana,
niekiedy bardzo niska jakoscia.

Podwyzszona wilgotno$¢ maki wptywata na obnizenia porowatosci, zmniejszenie
typowosci smaku i zapachu oraz zmiang tekstury wypieczonego z niej biszkoptu.
Wyzsza popiolowo$¢ maki tortowej wptyngta na zmniejszenie pozadalnosci zapa-
chu biszkoptu.

Dodatnie warto$ci wspoOlczynnikdw regresji wskazuja na statystycznie istotny
wplyw zawartosci glutenu w mace na takie cechy biszkoptu, jak: objgtos¢ 100 g,
porowatos$¢, smak, tekstura, barwa oraz elastyczno$¢ migkiszu.
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THE EFFECT OF CAKE FLOUR QUALITY ON SPONGE CAKE FEATURES
Summary

The objective of the paper was the commodity evaluation of quality of cake flours available in the
Gdynia market, as well as the assessment of sensory and physical properties of sponge cakes baked using
these flours. The effect of flour quality on the sponge cake quality was also determined.

There were investigated flours produced by 4 corn-milling enterprises. The scope of investigations in-
cluded: organoleptic assessment, moisture, content of mineral compounds determined as ash, acidity,
water absorbing, falling number, and gluten parameters (number, elasticity, and spreading capacity).

The cake flours offered in the Gdynia market did not differ with regard to their sensory parameters,
however, their chemical compositions varied. The quality of flour considerably impacts the quality of
products made of sponge dough. A cake made of a flour with a moisture level above 15% had a decreased
porosity, improper flavour, and changed texture. The increased per cent content of ash in flour contributed
to the decrease in the typicality of the sponge cake smell.

Key words: cake flour, sponge cake, sensory assessment 0
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WPLYW JONOW WAPNIA NA WEASCIWOSCI SENSORYCZNE
MARCHWI ODWADNIANEJ OSMOTYCZNIE

Streszczenie

Probki marchwi w ksztalcie walcow o §rednicy 8 mm i wysokoséci 10 mm odwadniano w roztworach
glukozy, sacharozy i syropu skrobiowego w temp. 20 1 50°C, w ciagu 3 godz. W tych samych warunkach
prowadzono odwadnianie osmotyczne marchwi w roztworach cukrow z 2% dodatkiem chlorku wapnia.
Analize wlasciwosci sensorycznych w warunkach laboratoryjnych, z wykorzystaniem 10-punktowej skali
ocen poszczegdlnych wyrdéznikoéw (ksztaltu, twardosci i smaku), wykonal zespdt oceniajacy. W drugim
etapie, sensoryczna metoda duo-trio przeprowadzono oceng wyczuwalnosci obecnosci jonéw wapnia
w probach.

Nie stwierdzono istotnego wplywu jonéw wapnia na cechy sensoryczne odwadnionej osmotycznie
marchwi. Ksztalt i twardo$¢ marchwi odwadnianej osmotycznie z udziatem jondéw wapnia byly ocenione
nieznacznie wyzej w poroOwnaniu z oceng identycznych cech marchwi odwadnianej osmotycznie bez
udziatu jonéw wapnia. Pod wzgledem ksztattu i twardoSci najwyzej oceniono marchew odwadniana
osmotycznie w roztworze syropu skrobiowego zawierajacego jony wapnia. Ro6wnoczesnie ten sam roz-
twor wptynat niekorzystnie na smak odwadnianej osmotycznie marchwi, co wyrazito si¢ nizszymi ocena-
mi za te ceche. Podwyzszenie temperatury procesu od 20 do 50°C przyczynito si¢ do uzyskania nieznacz-
nie wyzszych ocen badanych wyréznikéw sensorycznych.

Stowa kluczowe: odwadnianie osmotyczne, marchew, wzbogacanie zywnosci, Ca>*, Zywno$é mato prze-
tworzona

Wprowadzenie

Wzbogacanie zywnosci w dodatkowe sktadniki odzywcze stosuje si¢ w celu wy-
rownania strat powstajacych podczas transportu, przetwarzania i przechowywania, jak
rowniez zwigkszenia ilosci sktadnikow bioaktywnych wystepujacych w produktach
spozywczych powyzej ich naturalnego poziomu [7]. W ostatnich latach wzrosta popu-
larno$¢ owocoéw 1 warzyw o matym stopniu przetworzenia. Jednocze$nie mozliwe jest

Dr inz. H. Kowalska, M. Wyroz¢bska, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydz.
Technologii Zywnosci, Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego, ul. Nowoursynowska 159 C, 02-776
Warszawa
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wzbogacenie tkanki roslinnej dodatkowymi sktadnikami (witaminy, zwiazki mineral-
ne), ktore moga by¢ dostarczane z pozywieniem do organizmu w niedostatecznej ilosci
[1, 3, 6]. Dodane sktadniki odzywcze powinny by¢ dobrze przyswajalne z produktow
wzbogaconych i nie powinny negatywnie wptywac na cechy sensoryczne danego wy-
robu (barwe, smak czy zapach), ani skraca¢ terminu jego przydatnosci do spozycia.
Ilosci dodawanych sktadnikéw nie powinny powodowaé ryzyka zbyt wysokiego ich
spozycia, efektow toksycznych, a takze interakcji z innymi sktadnikami produktu [7,
9]. Korzysci z poddawania owocow i warzyw minimalnemu przetwarzaniu z mozliwo-
$cig wprowadzania sktadnikow dodatkowych wynikaja z ich budowy tkankowej [5, 6].
Lagodne warunki odwadniania osmotycznego w matym stopniu zmieniajace wlasciwo-
$ci produktu wskazuja na zalety stosowania tej metody. Nasycanie tkanki roslinnej
dodatkowymi sktadnikami odzywczymi w czasie odwadniania osmotycznego umozli-
wia niejednokrotnie poprawg cech sensorycznych, w tym tekstury [10]. Rodrigues
iwsp. [8] badali wptyw wzbogacania papai jonami wapnia w czasie odwadniania
osmotycznego. Dodatek chlorku wapnia powodowal zwigkszenie przyrostu masy su-
chej substancji oraz wzmocnienie struktury tkanek. Wapn w roztworze osmotycznym
moze réwniez zmniejszy¢ podatno$¢ zywnosci na rozwoj mikroflory. Zjawisko to ba-
dali Chardonnet i wsp. [2], odwadniajac plastry jabtek w roztworze sacharozy z dodat-
kiem chlorku wapnia. Stwierdzili mniejsza podatnos¢ jablek na skazenie mikrobiolo-
giczne.

Celem pracy byto okreslenie wplywu jonéw wapnia na odwadnianie osmotyczne
marchwi oraz analiza wtasciwosci sensorycznych odwadnianej marchwi w zaleznosci
od temperatury i rodzaju substancji osmotyczne;.

Material i metody badan

Marchew krojono w krazki, a nastgpnie za pomoca recznego korkoboru wykra-
wano z tyka i migkiszu lykowego (pomijajac skorke i czg§¢ zdrewniala) probki
w ksztalcie walcow o $rednicy 8 mm i wysokosci 10 mm. Probki odwadniano osmo-
tycznie w roztworach glukozy, sacharozy i syropu skrobiowego o stgzeniach odpowia-
dajacych aktywnosci wody 0,9. Réwnolegle prowadzono odwadnianie osmotyczne
marchwi w roztworach cukrow z 2% dodatkiem chlorku wapnia. Eksperymenty pro-
wadzono w temp. 20 i 50°C. Czas odwadniania wynosit 180 min. Badania przeprowa-
dzono w 3 powtoérzeniach przy zastosowaniu tych samych warunkéw odwadniania
osmotycznego — z udziatem i bez udziatu jonow wapnia.

Oznaczano zawarto$¢ suchej masy metoda wagowa w suszarce komorowej wg
PN-90/A-75-75101/03 [11]. Analizowano wptyw jondéw wapnia na ubytki wody
[g H,O/g p.s.m.] i przyrost masy suchej substancji [g/g p.s.m.] w odwadnianej osmo-
tycznie marchwi.
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Zawarto$¢ wapnia oznaczano w marchwi po 45 i 180 min odwadniania osmo-
tycznego. Proces mineralizacji prowadzono metoda spalania na sucho w piecu muflo-
wym w temp. 550°C przez 48 godz. wedtug PN-90/A-75101.07 [11].

Oceng sensoryczng wykonywat 24-osobowy zespot oceniajacy. Eksperyment po-
dzielono na 2 etapy. W pierwszym etapie oceniano zmiany ksztaltu probki, intensyw-
no$¢ smaku stodkiego i twardo$¢ za pomoca metody skalowania od 1 do 10 pkt, wg
PN-ISO 4121 [12], przy czym 10 pkt oznaczalo najwigksze nasilenie cechy. Ankieto-
wani otrzymywali 3 zestawy probek odwadnianych osmotycznie w ciagu 180 min,
w roztworach: glukozy, sacharozy lub syropu skrobiowego.

W drugim etapie prowadzono ocen¢ wyczuwalnosci obecnosci jonow wapnia w
probkach za pomoca metody duo-trio [4]. Polegata ona na stwierdzeniu, ktora z dwoch
probek jest zgodna ze wzorcem.

Do statystycznej analizy wynikow zastosowano wieloczynnikowa analiz¢ warian-
cji (Multifactor ANOVA) i sprawdzono efekty wspoldziatan pomigdzy parami cech na
podstawie okreslenia najmniejszej istotnej r6éznicy (NIR). Wnioskowanie statystyczne
prowadzono na poziomie istotno$ci a=0,05. Obliczenia oraz interpretacj¢ graficzng
wykonano korzystajac z programu komputerowego Microsoft Excel, Table curve (Jan-
del Scientific) oraz Statgraphics Plus.

Wyniki i dyskusja

Odwadnianie osmotyczne marchwi z jednoczesnym nasycaniem jonami wapnia
wplynglo na nieznaczne zwigkszenie ubytkow wody (od 5 do 14%) i przyrost masy
suchej substancji (od 3 do 9%) w probkach marchwi odwadnianych w roztworze glu-
kozy, sacharozy i syropu skrobiowego (tab. 1).

Obecnos¢ jondw wapnia w roztworach cukrow w czasie odwadniania osmotycz-
nego marchwi wptynela na zmniejszenie skurczu i zachowanie w wigkszym stopniu
ksztaltu probek marchwi, niezaleznie od rodzaju zastosowanego roztworu osmotycz-
nego (rys. la). Podwyzszenie temp. procesu od 20 do 50°C spowodowato uzyskanie
pozornie wyzszych ocen dotyczacych ksztattu probek marchwi odwadnianych z udzia-
fem jondéw wapnia w roztworach osmotycznych, gdyz réznice byly statystycznie nie-
istotne (tab. 2). Na podstawie analizy sensorycznej ksztaltu probek marchwi odwad-
nianej osmotycznie w obecnosci jonéw wapnia w temp. 20°C uzyskano o 15-21%, a w
50°C o 10-17% wyzsze oceny w poréwnaniu z marchwig nienasycona wapniem. Jed-
nocze$nie stwierdzono statystycznie istotny wptyw jonow wapnia na ksztalt odwadnia-
nej marchwi (tab. 2). Zastosowanie roznych roztworéw osmotycznych do odwadniania
spowodowalo uzyskanie réoznych ocen ksztattu. Statystycznie istotne roznice migdzy
ocenami ksztaltu probek marchwi wykazano pomigdzy odwadnianiem w roztworach
glukozy i syropu skrobiowego oraz sacharozy i syropu skrobiowego (tab. 2). Najwyzej
pod wzgledem ksztaltu oceniono marchew odwadniana osmotycznie w roztworze sy-
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ropu skrobiowego, szczegdlnie w potaczeniu z nasycaniem jej jonami wapnia. Nato-
miast najnizsza oceng otrzymata marchew odwadniana w roztworze glukozy. Ksztalt
odwadnianych probek marchwi w sposob istotny statystycznie zalezat od obecnosci jo-
ndéw wapnia w roztworze osmotycznym, ale jednoczes$nie nie zalezat od rodzaju zastoso-
wanej substancji osmotycznej i temperatury (tab. 2). Marchew odwadniana osmotycznie
w obecnosci jonow wapnia w badanych roztworach charakteryzowata si¢ wyzsza twar-
doscia, odpowiednio o 11-26% (w procesie prowadzonym w temp. 20°C) oraz o 6-17%
(w procesie prowadzonym w temp. 50°C), w poréwnaniu z marchwia nienasycona wap-
niem (rys. 1b).

Sensorycznie nizej oceniono smak marchwi nasyconej jonami wapnia w porow-
naniu z marchwia odwadniana osmotycznie bez nasaczania wapniem (rys. 1c). Stwier-
dzono statystycznie istotny wplyw temperatury i jonow wapnia na smak odwadnianej
marchwi (tab. 2). W temp. 20°C oceny smaku marchwi odwadnianej osmotycznie
w badanych roztworach w obecnosci wapnia byty nizsze o 20-29%, a w temp. 50°C o
10-21% w poréwnaniu z marchwia nienasycona jonami wapnia. Najnizej oceniono (2,5
- 3,5 pkt) marchew odwadniana osmotycznie w roztworze syropu skrobiowego z udzia-
tem i bez udziatu jondow wapnia.

Analizujac wptyw rodzaju substancji osmotycznej i obecno$ci jondw wapnia na
oceng sensoryczng marchwi istotne réznice wykazano tylko w przypadku ksztaltu pro-
bek odwadnianych w roztworze syropu skrobiowego w temp. 50°C w obecnosci jonow
wapnia, w porownaniu z odwadnianiem w roztworze glukozy i sacharozy (rys. la).
W przypadku smaku, podobnie istotnie réznity si¢ probki marchwi odwadnianej
w roztworze syropu skrobiowego w temp. 50°C zarowno w obecnosci, jak i bez udziatu
jonoéw wapnia (rys. 1c). Moze to wynika¢ z faktu, ze marchew odwadniana w roztwo-
rze syropu skrobiowego charakteryzowala si¢ najmniejszymi wartosciami: ubytku wo-
dy, przyrostu masy suchej substancji (tab. 2) i zawarto$ci wapnia (rys. 2) w poroOwna-
niu z odwadnianiem prowadzonym w roztworach glukozy i sacharozy. Jednoczesnie
nie zaobserwowano istotnego wplywu czasu przetrzymywania marchwi w roztworach
osmotycznych zawierajacych jony wapnia w zakresie 45-180 min na zawarto$¢ wapnia
w badanych probkach (rys. 2).

Najwigksza wyczuwalno$cia jondw wapnia charakteryzowata si¢ marchew od-
wadniana osmotycznie w roztworze sacharozy, a najmniejszag w roztworze syropu
skrobiowego (rys. 3). Zaobserwowano nieznaczny wplyw temperatury na zwigkszenie
wyczuwalnos$ci wapnia w badanej marchwi (rys. 3).
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Tabela 1

Ubytki wody i przyrost masy suchej substancji w marchwi odwadnianej osmotycznie z udziatem i bez
udziatu jonow Ca®".
Water losses and a solids gain in the osmodehydrated carrot with and without the Ca®" ions participating.

Rodzaj roztworu [ HUgytki wody / Water losges Pt msagyj: g;fi substancl
Kind of solution g H,O/g p.s.m.] / [g H,O/g i.d.m.) [¢/e psm.]/ [g/gidm]
20°C | 50°C |20°C+Ca® | 50°C+Ca’ | 20°C | 50°C |20°C+Ca*" | 50°C+Ca**
Glukoza 3,14 | 426 3,58 4,55 0,6 0,79 0,62 0,85
Glucose +0,11 | £0,20 +0,18 +0,21 +0,011 | £0,017 +0,024 +0,013
Sacharoza 3,10 | 4,24 333 437 0,45 0,59 0,48 0,63
Saccharose +0,04 | +0,18 +0,13 +0,12 +0,015 | £0,014 +0,021 +0,010
Syrop skrobiowy | 2,27 | 3,55 2,52 3,82 0,31 0,34 0,31 0,37
Starch syrup +0,10 | £0,12 0,09 0,15 +0,010 | £0,008 | £0,010 +0,030
10,0 - a) Ksztalt/ Shape 10,0 ¢) Twardo$¢ / Hardness
8,0 - 8,0

6,0 6,0 -

%

4,0 - 4,0 4 ]

2,0 2,0

0,0

0,0

20°C  20°C+Ca 50°C 50°C +Ca

10,0 b) Smak/ Taste

0O Glukoza / Glucose

—F—
——

B Sacharoza / Saccharose

Syr. Skrobiowy / Starch syrup

20°C 20°C +Ca  50°C 50°C +Ca

Rys. 1. Wplyw obecnosci jonéw wapnia na wilasciwosci sensoryczne marchwi odwadnianej osmo-
tycznie: a) ksztalt, b) smak, ¢) twardo$¢. Temperatura 20 i 50°C.

Fig. 1.  Effect of the occurrence of calcium ions on the sensory attributes of osmodehydrated carrot:
a) shape, b) taste, ¢) hardness. Temperature: 20 and 50°C.



WPEYW JONOW WAPNIA NA WEASCIWOSCI SENSORYCZNE MARCHWI ODWADNIANEJ OSMOTYCZNIE 49

0
2)20°C b)50°C
a0 ¥ 045 min 400 - .
. 045 min
: 180 min g .
g o 180 min
g E
2 =300 - 20 5300 -
(=] (=3 = (=3
— S = 2
2 % g 3
o E200 A « 200 A
9 8 2 8
g +7100 2 & 1007
<
s S "I—% = S
< <
N N
0 ‘ 0
Glukoza Sacharoza Syr. Glukoza  Sacharoza Syr.
Glucose Saccharcose skrobiowy Glucose Saccharcose skrobiowy
Starch syrup Starch syrup

Rys. 2. Zawarto$¢ jondw wapnia w marchwi odwadnianej osmotycznie przez 45 i 180 min, w temp.:
a) 20°C, b) 50°C.
Fig.2. The content of calcium ions in osmodehydrated carrot during a 45 and 180 minute period at
temperatures: a) 20°C; b) 50°C.
Tabela 2

Wiyniki analizy statystycznej okreslajace wspoldziatanie pomigdzy parami cech badanych roztworow
odwadniajacych, tj. rodzaju substancji osmotycznej, temperatury i obecnosci jonow Ca”*, na wybrane
cechy sensoryczne odwadnianej osmotycznie marchwi.

Results of the statistic analysis, which describe the combined effect of paired parameters of the dehydrat-
ing solutions, i.e. kind of osmoactive substance, temperature and Ca®" ions presence, on the shape, taste
and hardness of the carrot being osmodehydrated.

Poréwnywane pary cech
roztworéw odwadniajacych
Compared, paired parameters
of dehydrating solutions NIR/LSD
Glukoza - Sacharoza
Glucose - Saccharose
Glukoza - Syrop skrob.
Glucose - Starch syrup
Sacharoza - Syrop skrob.
Saccharose - Starch syrup

Ksztalt / Shape Smak / Taste Twardo$¢ / Hardness

Roéznica Roéznica Roznica
Difference NIR/LSD Difference NIR/LSD Difference

0,300032 | -0,1125 | 0,593199 0,0625 0,629365 | -0,0100

0,300032 | *-0,9250 | 0,593199 | *2,1525 | 0,629365 | 0,2650

0,300032 | *-0,8125 | 0,593199 | *2,0900 | 0,629365 | 0,2750

20°C - 20°C+Ca*" 0,346447 | *-0,9667 | 0,684967 | *0,8900 | 0,726728 | *-0,9033
20°C - 50°C 0,346447 | -0,2500 | 0,684967 | *-0,9233 | 0,726728 | -0,6933

20°C - 50°C+Ca*" 0,346447 | *-1,0667 | 0,684967 | -0,1900 | 0,726728 | *-1,3700
20°C+Ca*" - 50°C 0,346447 | *0,71667 | 0,684967 | *-1,8133 | 0,726728 | 0,2100
20°C+Ca*" - 50°C+Ca*" 0,346447 | -0,1000 | 0,684967 | *-1,0800 | 0,726728 | -0,4667
50°C - 50°C+Ca*" 0,346447 | *-0,8167 | 0,684967 | *0,7333 | 0,726728 | -0,6767

* oznacza réznice statystycznie istotne. * denotes statistically significant differences.
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Rys. 3.  Wplyw temperatury i rodzaju substancji osmotycznej na wyczuwalno$¢ obecnos$ci jondw wapnia

w marchwi odwadnianej osmotycznie.

Fig. 3.  Effect of the temperature and the kind of osmoactive substance on the perceptibility of calcium

ions occurrence in osmodehydrated carrot.

Whioski

L.

Obecno$¢ jonow wapnia w roztworach cukréw w czasie odwadniania osmotyczne-
go marchwi wptyngla na zachowanie w wigkszym stopniu ksztattu probek mar-
chwi, niezaleznie od rodzaju zastosowanego roztworu osmotycznego. Najwyzsza
ocen¢ uzyskata marchew odwadniana osmotycznie w roztworze syropu skrobio-
wego z udziatem jondw wapnia.

Wystapita istotna niekorzystna zmiana smaku odwadnianej osmotycznie marchwi,
przejawiajaca si¢ nizszymi ocenami, w wyniku nasaczania probek jonami wapnia,
szczegollnie przy uzyciu roztworu syropu skrobiowego.

Nie zaobserwowano wplywu obecnosci jondw wapnia na twardo$¢ odwadniane;j
osmotycznie marchwi przy zastosowaniu badanych roztworéw osmotycznych oraz
temp. 20 i 50°C.
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THE EFFECT OF CALCIUM IONS ON THE SENSORY ATTRIBUTES
OF OSMODEHYDRATED CARROT

Summary

The cylinder-shaped carrot samples, their diameter being 8 mm, and their height -10 mm, were dehy-
drated in solutions of glucose, sucrose, and starch syrup, at temperatures of 20 and 50°C, during a period
of 3 hours. Under the same conditions, the osmodehydration process was carried out in sugar solutions
with a 2% calcium chloride added. An evaluating panel carried out a laboratory analysis of sensory attrib-
utes using a 10-point scale (shape, taste, and hardness). In the second phase, there was performed an as-
sessment of the perceptibility of calcium ion occurrence in the samples investigated using a sensory duo-
trio method.

No essential effect of calcium ions on the sensory attributes of osmodehydrated carrot was noted. The
shape and hardness of carrot that was osmodehydrated with the calcium ions participating were assessed
slightly higher compared to the assessment results of the identical attributes of osmodehydrated carrot
without the calcium ions participating. Furthermore, it was found that the best shape and hardness showed
the carrot that was osmodehydrated in a solution of starch syrup containing calcium ions. At the same
time, the same solution unfavourably impacted the taste of osmodehydrated carrot, and this fact was ex-
pressed by the lower assessment results. The rise in the process temperature from 20 to 50°C contributed
to obtaining the slightly higher results of the assessment of the sensory characteristics.

Key words: osmotic dehydration, carrot, enriching the food, Ca, minimally processed food &
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DOROTA KREGIEL

ZANIECZYSZCZENIE MIKROBIOLOGICZNE POWIETRZA HALI
TECHNOLOGICZNEJ A JAKOSC PRODUKOWANYCH OPAKOWAN

Streszczenie

Badano wptyw mikrobiologicznego zanieczyszczenia powietrza hali technologicznej na jako$¢ mikro-
biologiczna opakowan jednostkowych wytwarzanych dla przemystu spozywczego.

Srednie kwartalne zanieczyszczenie powietrza hali technologicznej byto zréznicowane i zalezato od
pory roku. Najwigkszy wzrost liczby drobnoustrojow odnotowano w drugim i trzecim kwartale. Typowa
mikroflor¢ powietrza hali technologicznej stanowily ple$nie z rodzajow: Penicillium, Cladosporium,
Alternaria 1 Fusarium oraz bakterie z rodzaju Micrococcus i Bacillus. Zanieczyszczenie powietrza hali
produkcyjnej mialo istotny wplyw na jako$¢ mikrobiologiczna produkowanych opakowan. Zalezno$é
stopnia zanieczyszczenia opakowan od zanieczyszczenia powietrza hali technologicznej byta proporcjo-
nalna, o wspotczynniku korelacji r = 0,8+0,96.

Slowa kluczowe: powietrze hali technologicznej, opakowania, mikroflora

Whprowadzenie

Podatno$¢ gotowych wyrobow spozywczych na zanieczyszczenia mikrobiolo-
giczne pochodzace z powietrza jest rozna. Najbardziej wrazliwe na tego typu zanie-
czyszczenia sa wyroby charakteryzujace si¢ wysoka wartoscia odzywcza, stanowiace
doskonate srodowisko dla rozwoju mikroflory. Stad m.in. wynika konieczno$¢ konfek-
cjonowania wyrobow przemystu spozywczego w opakowania jednostkowe o odpo-
wiedniej czystosci mikrobiologicznej [8].

Zanieczyszczenie opakowania, jako produktu koncowego, wiaze si¢ z czasem
kontaktu opakowania z zanieczyszczonym powietrzem, liczba drobnoustrojéw w po-
wietrzu oraz rodzajem tych drobnoustrojow. Wiasciwa organizacja pracy, sprawna
wentylacja i automatyzacja procesdOw produkcyjnych moga skutecznie zmniejszy¢
liczbe mikroorganizméw w wyniku ograniczenia mozliwosci kontaktu produktu z oto-
czeniem.

Drinz. D. Kregiel, Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Politechnika £odzka, ul. Wolczan-
ska 171/173, 90-924 Lodz
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Do kontroli czystosci mikrobiologicznej powietrza stosuje si¢ obecnie metode
zderzeniowa z wykorzystaniem probnikow powietrza i ptytek zawierajacych agarowe
pozywki hodowlane. Metoda zderzeniowa polega na uderzaniu zassanym powietrzem
w warstwe¢ pozywki [2, 6]. Podczas uderzenia strumienia powietrza w pozywke drob-
noustroje zawarte w powietrzu przyklejaja si¢ do podtoza. Probniki powietrza pozwa-
laja na doktadny pomiar liczby drobnoustrojéw w dowolnym miejscu, przy wlotach
i wylotach powietrza, w strefach czystych [6].

Celem niniegjszej pracy byla ocena wplywu stanu zanieczyszczenia powietrza hali
technologicznej w zaktadzie produkujacym opakowania jednostkowe dla przemystu
spozywczego na jako$¢ mikrobiologiczna wytwarzanych opakowan.

Material i metody badan

Mikrobiologiczna analiz¢ powietrza hali technologicznej prowadzono metoda
zderzeniowa przy uzyciu probnika MAS 100 (Merck), stosujac podtoze PCA (Merck)
[2,5,6,7].

Badaniom mikrobiologicznym poddawano 50 polipropylenowych kubeczkoéw
w ksztatcie stozka $cigtego o pojemnosci 200 cm’. Opakowania byty pobierane losowo
z linii technologicznej bezposrednio po wytworzeniu, a nast¢pnie pakowane w sterylne
worki z folii polietylenowe;j.

Analize mikrobiologiczna opakowan prowadzono stosujac metode bezposrednia
wg Richtera [9]. Polega ona na wprowadzeniu do opakowania uptynnionej, cieptej
pozywki agarowej i jej rownomiernym rozprowadzeniu po wewngtrznych $ciankach
opakowania, a nast¢pnie zamknigciu pojemnika sterylna folia aluminiowa. Badane
kubki inkubowano w temp. 25°C w ciagu 12 dni. Ogolna liczbg bakterii oznaczano
stosujac podtoze PCA (Merck), natomiast liczbg grzybow - podtoze Sabourauda z 2%
glukozy (Merck). Cechy morfologiczne wyizolowanych drobnoustrojow oceniano
mikroskopowo. Do badan diagnostycznych do wzrostu grzybow strzgpkowych stoso-
wano podtoze Czapka-Doxa (Merck). Przynalezno$¢ rodzajowa okre$lano na podsta-
wie klucza wg Fassatiowej (plesnie) oraz wg Bergey’s Manual (bakterie) [1, 3].

Kontrolg mikrobiologiczna opakowan i powietrza prowadzono systematycznie, co
miesiac w ciagu trzech lat, a przedstawione wyniki stanowig kwartalne warto$ci $red-
nie. Wspotczynniki korelacji obliczano wykorzystujac program Excel 2000.

Wyniki i dyskusja

Zanieczyszczenie powietrza hali produkcyjnej bylo zréznicowane i zalezato od
pory roku (rys. 1).
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Rys. 1. Zanieczyszczenie powietrza hali technologiczne;.
Fig. 1. Contamination of the technological shop-floor air.

Najwigcej mikroorganizméw wystgpujacych w atmosferze hali stwierdzono w
drugim kwartale roku. W przypadku zanieczyszczen pochodzenia bakteryjnego i ple-
$niowego wynosito ono odpowiednio 40 jtk/m’ i 1243 jtk/m’. W drugim i trzecim
kwartale stwierdzono znaczny wzrost w powietrzu mikroflory ple$niowej, natomiast
liczba mikroflory bakteryjnej utrzymywata si¢ na statym poziomie.

B Penicillium

B Rhizopus
Trichoderma
O Aspergillus
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0
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24% %o

Rys. 2. Mikroflora plesniowa w powietrzu hali technologicznej.
Fig. 2. Moulds in the technological shop-floor air.
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Rys. 3. Mikroflora bakteryjna w powietrzu hali technologicznej.
Fig. 3.  Bacterial microflora in the technological shop-floor air.

W powietrzu hali technologicznej wystgpowaly gtéwnie plesnie z rodzajow: Pe-
nicillium (31%), Alternaria (28%), Cladosporium (24%) i Fusarium (6%) oraz bakterie
Micrococcus sp. (85%) 1 Bacillus sp. (12%) (rys. 2, 3). Wymienione rodzaje stanowia
typowa mikroflore powietrza atmosferycznego [3]. Taka sama mikroflorg izolowano z
powierzchni badanych opakowan.

Zanieczyszczenie mikrobiologiczne powietrza hali produkcyjnej miato istotny
wpltyw na jako§¢ mikrobiologiczna produkowanych opakowan. Najwigksze $rednie
zanieczyszczenie opakowan odnotowano w drugim i trzecim kwartale roku. Wynosito
ono w przypadku bakterii od 0,0 do 0,1 jtk, a plesni od 0,1 do 0,7 jtk na powierzchni¢
wewngtrzna opakowania (rys. 4).
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Rys. 4. Srednie zanieczyszczenie mikrobiologiczne opakowan jednostkowych.
Fig. 4. Mean microbilogical contamination of unit packagings.
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Analiza statystyczna wynikéw pomiaréw mikrobiologicznych, uzyskanych w po-
szczegblnych kwartatach, wykazata, ze zalezno$ci migdzy stopniem zanieczyszczenia
opakowan (rys. 4) a zanieczyszczeniem powietrza hali technologicznej (rys. 1) byly
wprost proporcjonalne, a wspdtczynniki korelacji tych zaleznosci wynosity r = 0,80 +
0,94.

Procentowy udziat opakowan, w ktorych wykryto drobnoustroje przedstawiono
narys. 5.
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Rys. 5. Udziat opakowan zanieczyszczonych.
Fig. 5. Percentage rate of contaminated packagings.

Liczba zanieczyszczonych opakowan wzrastata wraz ze stopniem zanieczyszcze-
nia powietrza. Analiza wynikéw stopnia zanieczyszczenia mikrobiologicznego powie-
trza (rys. 1) oraz udzialu opakowan czystych w badanych partiach (rys. 5) pozwolita
wnioskowaé, ze najwigkszy wpltyw na jako$¢ produkowanych opakowan miata obec-
no$¢ grzybow strzepkowych w powietrzu hali technologicznej. Zalezno$¢ migdzy
stopniem zanieczyszczenia powietrza grzybami strzgpkowymi a zanieczyszczeniem
mikrobiologicznym opakowan charakteryzowata si¢ bardzo wysokim wspotczynni-
kiem korelacji wynoszacym r = 0,96.

Kontrola czysto$ci mikrobiologicznej powietrza w polskich przepisach prawnych
jest uwzgledniana w sposob niewystarczajacy. W odrdznieniu od wigkszosci czynni-
kéw chemicznych i fizycznych, w skali §wiatowej takze nie ma powszechnie akcepto-
wanych kryteriow oceny oraz ogolnie uznanych warto$ci normatywnych (referencyj-
nych) i zalecen metodycznych [4, 9]. Brak ogoélnie ustalonych wytycznych dotycza-
cych jakosci mikrobiologicznej powietrza powoduje, ze oceny tej dokonuje sig¢ na pod-
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stawie propozycji normatywow higienicznych, okreslajac warto$ci progowe stezenia
mikroorganizméw w powietrzu w odniesieniu do poszczegdlnych klas pomieszczen.
Opracowania warto$ci normatywnych dokonuje si¢ w odniesieniu do rodzajéw bada-
nych $rodowisk i typow prob srodowiskowych.

Wg Krzysztofika [4] w przemysle spozywczym dopuszczalny stopien mikrobio-
logicznego zanieczyszczenia powietrza nie powinien przekracza¢ poziomu 6-10°
jtk/m’. Zatem, stosujac takie kryterium, stan mikrobiologiczny badanego powietrza
hali technologicznej w zaktadzie produkujacym opakowania jednostkowe nalezy uznaé
za zadowalajacy tylko w pierwszym i czwartym kwartale roku. Wzrost zanieczyszcze-
nia mikrobiologicznego powietrza, zwlaszcza grzybami strzgpkowymi, wystgpujacy
w kwartale drugim i trzecim wymaga podjecia w zakladzie skutecznych dziatan pre-
wencyjnych.

Istotna czg$cia kazdego tworzonego normatywu jest jego sktadowa techniczna,
dotyczaca metody badawczej zastosowanej do wyznaczenia wartosci liczbowej danego
standardu. W spotykanych w pismiennictwie propozycjach wartosci referencyjnych
zwykle okresla si¢ st¢zenie badanego czynnika w probie powietrza i w odpowiedniej
probie powierzchniowej. Warunkiem zachowania odpowiednich parametrow jako-
sciowych produkowanych wyrobow powinno by¢ wigc wypracowanie odpowiednich
wytycznych i standardow, ktore bytyby powszechnie akceptowane i pozwolilyby na
odpowiednig interpretacj¢ wynikow pomiarow. Dlatego tak wazne sa systematycznie
i rownolegle prowadzone badania mikrobiologiczne powietrza oraz powierzchni urza-
dzen i gotowych wyrobow, ktorych kompleksowe wyniki powinny przyczyni¢ si¢ do
ustalenia wlasciwych parametréw i wartosci dopuszczalnych dla konkretnego zaktadu
produkcyjnego. Ustalenie zalezno$ci migdzy wynikami badan utatwi wowczas osza-
cowanie ryzyka zwiazanego z mikroflora wystgpujaca w powietrzu. Istotne byloby
prowadzenie dodatkowego monitoringu dotyczacego poziomu zapylenia, wilgotnosci,
stanu wentylacji czy czasu kontaktu opakowania z otoczeniem. Te informacje lepiej
zobrazowatyby uwarunkowania produkcyjne i ich wptyw na jako$¢ opakowan.

Whioski

1. Dominujaca mikroflor¢ powietrza hali technologicznej stanowity grzyby strzegp-
kowe z rodzajow: Penicillium, Cladosporium, Alternaria i Fusarium oraz bakterie
Micrococcus sp. 1 Bacillus sp.

2. Czystos¢ mikrobiologiczna powietrza hali technologicznej, a w szczego6lnosci
obecno$¢ w nim grzybow strzgpkowych, miata istotny wptyw na jakos$¢ produko-
wanych opakowan.

3. Zalezno$¢ stopnia zanieczyszczenia opakowan od zanieczyszczenia powietrza hali
technologicznej byla wprost proporcjonalna i charakteryzowata si¢ wysokimi
wspotczynnikami korelacji (r) wynoszacymi od 0,80 do 0,96.
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THE MICROBIAL CONTAMINATION OF A TECHNOLOGICAL SHOP-FLOOR AIR AND
THE QUALITY OF PACKAGINGS MANUFACTURED

Summary

The impact of technological shop-floor air on the microbiological quality of unit packagings for food
industry was investigated. The mean quarterly contamination of technological shop-floor air varied and
depended on the season. The highest increase in the count of micro-organisms was reported in the second
and third quarter. The typical micro-flora contained in the technological shop-floor air were the following
mould species: Penicillium, Cladosporium, Alternaria, and Fusariu, as well as bacteria: Micrococcus sp.
and Bacillus sp. The contamination of the technological shop-floor essentially air affected the microbi-
ological quality of packaging units manufactured in it. The correlation between the packaging contamina-
tion degree and the technological shop-floor air contamination was proportional, and the correlation coef-
ficient was r = 0.8-0.96.

Key words: technological shop-floor air, packaging, microflora O
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Streszczenie

Celem pracy byla ocena jakosci sensorycznej, mikrobiologicznej i cech fizykochemicznych kolendry
mielonej, poddanej dekontaminacji z zastosowaniem pary wodnej oraz okreslenie jej trwalosci podczas
przechowywania w ciagu 12 miesigcy.

W prébach kolendry, zar6wno przed, jak i po dekontaminacji oznaczano zawarto$¢ wody, olejkow
eterycznych, popiotu ogdlnego i nierozpuszczalnego, liczbg bakterii tlenowych, grzybdéw plesniowych,
paleczek z grupy coli oraz obecno$é¢ Salmonella.

Stwierdzono, ze jako$¢ sensoryczna kolendry po dekontaminacji ulegla niewielkiemu pogorszeniu.
Wszystkie cechy fizykochemiczne po procesie dekontaminacji byly zgodne z wymaganiami okreslonymi
w polskiej normie przedmiotowej, nawet zawarto$¢ olejkow eterycznych, pomimo tego, ze w oczyszczo-
nej kolendrze mielonej byto ich mniej o ok. 40% w stosunku do surowca wyj$ciowego. Dekontaminacja
skutecznie zmniejszata zanieczyszczenie mikrobiologiczne, jedynie w 4 probach kolendry mielonej liczba
bakterii tlenowych przekraczata nieznacznie dopuszczalny poziom.

Wraz z uptywem czasu przechowywania zapach i smak kolendry byly mniej intensywne, podczas gdy
barwa jej pozostawala bez zmian. Po 12 miesiacach sktadowania straty olejkow w kolendrze wynosity
$rednio, odpowiednio w probach przed i po dekontaminacji, 40 i 25%; zanieczyszczenie bakteriami tle-
nowymi i paleczkami z grupy coli bylo podobne, jak na poczatku okresu przechowywania, natomiast
liczba grzyboéw ulegta niewielkim zmianom.

Stowa kluczowe: kolendra mielona, dekontaminacja z para wodna, olejki eteryczne, jako$¢ mikrobiolo-
giczna

Wprowadzenie

Kolendra nalezy do przypraw najbardziej zanieczyszczonych mikrobiologicznie.
Zakazenie kolendry bakteriami tlenowymi moze dochodzié¢ do 10° jtk/g, a plesniami —

Dr inz. M. Kulczak, doc. dr inz. M. Remiszewski, dr inz. K. Przygonski, mgr inz. M. Jezewska, mgr inz.
D. Czajkowska, Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie, Oddzial Koncen-
tratow w Poznaniu, ul. Starotecka 40, 61-361 Poznan
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10° jtk/g. W przyprawach, w tym takze w kolendrze, stwierdzano réwniez obecno$é
bakterii pochodzenia katowego - z grupy coli, enterokoki i paciorkowce, a sporadycz-
nie - zakazenia bakteriami chorobotworczymi Staphylococcus aureus 1 z rodzaju Sal-
monella [3, 12]. Zanieczyszczona drobnoustrojami kolendra moze powodowaé nieko-
rzystne zmiany sensoryczne produktow spozywczych, skraca¢ ich trwato$¢ oraz sta-
nowi¢ zagrozenie dla zdrowia konsumentow.

Dekontaminacj¢ kolendry i innych przypraw mozna skutecznie przeprowadzaé
m.in. z zastosowaniem pary wodnej. Proces ten jednak czgsto wplywa niekorzystnie na
smak, zapach, a niekiedy rowniez barwe, zwlaszcza przypraw rozdrobnionych [15].
Poprawe jakos$ci sensorycznej mozna uzyskaé, wprowadzajac rézne modyfikacje tej
metody oczyszczania przypraw.

Celem badan byta ocena jakosci mikrobiologicznej, cech sensorycznych i fizyko-
chemicznych oraz trwatosci przechowalniczej kolendry mielonej oczyszczanej zmody-
fikowana metoda z zastosowaniem pary wodne;j.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowilo 10 partii kolendry mielonej, dostgpnej w obrocie
hurtowym. Proces dekontaminacji kolendry z wykorzystaniem nasyconej pary wodnej
prowadzono w reaktorze skonstruowanym w Centralnym Laboratorium Przemystu
Koncentratow Spozywczych w Poznaniu (obecnie Oddzial Koncentratow Instytutu
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego) - Patent 189396 [2].

Proby kolendry, przed i po jej oczyszczeniu, poddawano ocenie sensorycznej me-
toda opisowa [8] oraz oznaczano zawarto$¢: olejkow eterycznych, wody, zwiazkow
mineralnych w postaci popiotu ogodlnego i nierozpuszczalnego w 10% HCL [7]. Uzy-
skane wyniki poddano analizie statystycznej testem t- Studenta w uktadzie zmiennych
niezaleznych na poziomie a = 0,05.

Jako$¢ mikrobiologiczng badanej kolendry oceniano na podstawie oznaczen: licz-
by bakterii tlenowych [9], grzybow plesniowych [10] oraz bakterii Salmonella [11]1 z
grupy coli [5, 6].

Analogiczne badania wykonano po 3, 6, 9, i 12 miesiacach przechowywania ko-
lendry (zar6wno préob oczyszczonych, jak i nieoczyszczonych).

Proby przechowywano w torebkach polietylenowych, w temp. 15°C, przy wilgot-
nos$ci wzglednej powietrza 65%.

Wyniki i dyskusja

Opisowe wyniki oceny sensorycznej kolendry, zard6wno przed, jak i po procesie
dekontaminacji przedstawiono w tab. 1.
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Tabela 1

Poréwnanie cech sensorycznych kolendry mielonej przed i po dekontaminacji.

The comparison of sensory properties of the ground coriander before and after the decontamination proc-
ess.

Cecha sensoryczna Przed dekontaminacja Po dekontaminacji
Sensory property Before decontamination After decontamination
Barwa / Colour z6ltawobrunatna szarobrunatna
Zapach / Odour aromatyczny, silny bez zapachow | mniej E}romatyczny, stabszy, bez
obcych zapachow obcych
Smak / Taste lekko palacy, gorzkawy lekko gorzkawy

Barwa, zapach i smak kolendry przed procesem jej dekontaminacji byly zgodne
z wymaganiami zawartymi w normie przedmiotowej [8]. Po procesie dekontaminacji
cechy te byly takze zgodne z norma, pomimo tego, ze zéttawobrunatna barwa kolendry
mielonej ulegta nieznacznej zmianie do szarobrunatnej, a zapach i smak przyprawy
byty nieco mniej intensywne. Zmiany cech sensorycznych przypraw mielonych, pod-
dawanych oczyszczaniu r6znymi metodami potwierdzaja tez inni autorzy [4, 13, 14].

Tabela 2

Cechy fizykochemiczne kolendry mielonej przed i po dekontaminacji.
Physicochemical properties of ground coriander before and after the decontamination process.

Warto$¢ wyrdznika / Value of characteristic

Przed dekontaminacja Po dekontaminacji

Wyréznik fizykochemiczny Before decontamination After decontamination
Physicochemical characteristic warto$é $rednia wartoéé érednia
min - max mean value min. — max mean value

+SD +SD
Woda / Water [%] 7,7 -10,6 9,0+1,0 6,7-83 7,6+0,5"
Olejki eteryczne / Essential oils 0.5-2.0 1240.6 02-13 07404

[ml/100g]
Popiot ogotem / Total ash [%)] 52-64 5,8 £0,5 49-6,7 6,0+0,7
Popidt nierozpuszczalny w 10% HCI
. . - + - +

Ash insoluble in 10% HCI [%] 0.1-10 0,403 0.1-11 0,50.4

Objasnienia: / Explanatory notes:
*-rdznice statystycznie istotne (p<0,001) / differences statistically significant at p<0.001;
**_roznice statystycznie istotne (p<0,05) / differences statistically significant at p<0.05

Z analizy badanych wyr6znikoéw fizykochemicznych wynika, ze kolendra mielo-
na, zarowno przed, jak i po dekontaminacji charakteryzowata si¢, zgodna z norma (8],
zawartoscia wody, olejkow eterycznych, zwiazkow mineralnych w postaci popiotu
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ogdtem i popiolu nierozpuszczalnego w 10% HCI, jakkolwiek notowany po dekonta-
minacji poziom olejkow eterycznych byt o ok. 40% nizszy (p<0,05) w stosunku do
surowca wyjsciowego (tab. 2). Srednia zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10%
roztworze HCl w kolendrze nie przekraczata limitow procentowych, uwzglednionych
w normie przedmiotowej, co $wiadczy o nie przekroczeniu dopuszczalnego poziomu
zanieczyszczenia piaskiem tej przyprawy.

Dane zawarte w tab. 3. wskazuja na wysoki stopien zanieczyszczenia mikrobiolo-
gicznego kolendry mielonej przed jej dekontaminacja.

Tabela 3

Stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego kolendry mielonej przed i po procesie dekontaminacji.
The degree of microbiological contamination of ground coriander before and after the decontamination
process.

Stopien zanieczyszczenia
Degree of contamination
Przed dekontaminacja Po dekontaminacji
Rodzaj Before decontamination After decontamination
zanieczyszczenia % prob % prob
Kind of contamination powyzej powyzej
. $redni normy . $redni normy
min. — max. min — max
mean | % of samples mean | % of samples
above the above the
standard standard
Bakterie tlenowe [jtk/g] | 3,8x10°- a7 4,5-10%- s
Aerobic bacteria [cfu/g] 1,4x108 3,810 100 8,1-10° 1810 40
Grzyby plesniowe [jtk/g] 1,4x10%- 1ns a2
Fungi [cfu/e] 5.0x10° 1,4:10 100 1-2,610 49 0
Mi li
| ano eol 0,1-0,00001 | - 80 >0,1-01| - 0
Titre of coli forms
Miano Escherichia coli
0,1 -0,00001 - 80 >0,1 - 0
Titre of Escherichia coli |~ ’
Obecnos¢ bakterii Salmo-
nella w 25 g surowca
Occurrence of Salmonella 0-1 ) 10 nb ) nb
in 25 g raw material

nb — nieobecne/ not occurring

Przecigtnie 1 g przyprawy zawierat 3,8:107 komorek bakterii tlenowych oraz

1,4:10° zarodnikow pleéni — wartosci powyzej normy w obu przypadkach notowano
w 100% prob. Stan sanitarny 80% badanych prob kolendry przed dekontaminacja byt
niezadowalajacy. W jednej partii nicoczyszczonej kolendry wykryto obecnos¢ bakterii
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Salmonella. Wysoki stopien zanieczyszczenia kolendry wykazywano tez w innych
badaniach [1, 12].

Po dekontaminacji, w kolendrze mielonej uzyskano wysoka, zgodna z wymaga-
niami okre§lonymi w normie przedmiotowej [8], czystos¢ mikrobiologiczna, w odnie-
sieniu do grzybow plesniowych i pateczek z grupy coli, natomiast liczba bakterii tle-
nowych w 40% prob byta nieznacznie wyzsza od dopuszczalnego limitu zanieczysz-
czenia tymi drobnoustrojami, wynoszacego 10° jtk/g. W oczyszczonej kolendrze nie
stwierdzono obecnosci bakterii Salmonella (tab. 3).

W trakcie przechowywania, zar6wno w probach kolendry mielonej przed, jak i po
dekontaminacji, nie obserwowano zmiany barwy, natomiast z uplywem czasu prze-
chowywania wyraznemu ostabieniu ulegato natgzenie smaku i zapachu przyprawy. W
oznaczeniach fizykochemicznych notowano stopniowe straty olejkow eterycznych,
siggajace ok. 40% w prdobach nieoczyszczonych i okoto 25% w probach oczyszczo-
nych po 12 miesiacach ich przechowywania (rys. 1).
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Zawartos$¢ olejkow eterycznych /
Content of essential oils
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po dekontaminacji/ after decontamination

Rys. 1. Zmiany zawartosci olejkow eterycznych w kolendrze mielonej podczas przechowywania.
Fig. 1.  Changes in the content of essential oils in the ground coriander during its being stored.

Liczba bakterii tlenowych w czasie przechowywania kolendry ulegta niewielkie-
mu zmniejszeniu w probach przed dekontaminacja i zwigkszeniu w probach po dekon-
taminacji. Liczba grzybow plesniowych w probach nieoczyszczonych réwniez ulegala
zmniejszeniu, podczas gdy w probach oczyszczonych wykazywata nieznacznie zmien-
ne tendencje (spadkowe i wzrostowe) w ciagu catego roku (rys. 2).
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Rys. 4. Zmiany stopnia zanieczyszczenia kolendry mielonej bakteriami tlenowymi i grzybami plesnio-

Fig.

wymi podczas przechowywania.
4. Changes in the degree of contamination of the ground coriander caused to aerobic bacteria and
fungi during its being stored.

Zanieczyszczenie paleczkami z grupy coli i pateczkami Escherichia coli nie

zmienialo si¢ w ciagu calego okresu przechowywania kolendry.

Whioski

L.

Jako$¢ sensoryczna kolendry mielonej po procesie dekontaminacji ulegta obnize-
niu. Straty olejkow eterycznych w efekcie procesu oczyszczania zmodyfikowana
metoda z zastosowaniem pary wodnej byty wysokie i wynosity ok. 40%.

Proces dekontaminacji, wedtug technologii stosowanej w skali produkcyjnej
w Oddziale Koncentratow IBPRS, skutecznie zmniejszat zanieczyszczenie mikro-
biologiczne kolendry w odniesieniu do wszystkich badanych drobnoustrojow.
Dwunastomiesigczny okres przechowywania nieoczyszczonych i oczyszczonych
prob kolendry mielonej w kontrolowanych warunkach wplynal na zmniejszenie
zawartosci olejkéw eterycznych (zwlaszcza kolendry nieoczyszczonej) lecz nie
wptywatl na jako$¢ mikrobiologiczna przyprawy.

Obnizenie jako$ci sensorycznej i wysokie straty olejkow eterycznych podczas
oczyszczania kolendry oraz zbyt male zmniejszenie zanieczyszczenia bakteriami
tlenowymi sugeruja potrzebe modyfikacji parametrow technologicznych zastoso-
wanego procesu dekontaminacji.
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Do przechowywania produktu nalezaloby zastosowaé opakowanie efektywniej
chronigce produkt przed ulatnianiem si¢ olejkow eterycznych.
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QUALITY ASSESSMENT OF GROUND CORIANDER DECONTAMINATED WITH THE USE

OF STEAM AND ITS STORAGE STABILITY

Summary

The objective of the study was to assess the sensory, physicochemical and microbiological properties
of ground coriander decontaminated with the use of steam, and to determine its stability during a 12 month
storage period.
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The following parameters were determined in the contaminated and decontaminated coriander samples
under analysis: water content, content of essential oils, total and insoluble ash, aerobic bacteria count,
counts of fungi and coliforms, and occurrence of Sa/monella.

It was found that the sensory quality of coriander after the decontamination was slightly worse. Upon
the completed decontamination process, all the assessed physicochemical properties were in conformity
with the requirements as pointed out in the relevant Polish Standard including the content of essential oils,
although the latter decreased by about 40% in the decontaminated ground coriander samples compared to
the initial raw samples. The process of decontamination effectively decreased the degree of microbiologi-
cal contamination; there were only 4 samples of ground coriander with the total aerobic bacterial count
slightly exceeding the acceptable rate.

During the storage period, the aroma and taste of coriander became less intensive, while the colour
remained unchanged. After a 12 months storage period, the content of essential oils decreased by 40 and
25%, on average, in the samples analysed before and after the decontamination process, respectively. The
contamination rate caused by aerobic bacteria and coliforms was similar to the rate at the beginning of the
storage period, however, the count of fungi slightly changed.

Key words: ground coriander, decontamination, steam, essential oils, microbiological quality O
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BADANIE JAKOSCI KRAKERSOW METODA EMISJI
AKUSTYCZNEJ

Streszczenie

Celem pracy bylo wyznaczenie parametru akustycznego opisujacego zmiany jakosci krakerséw
w funkcji aktywnosci wody (ay). Zakres pracy obejmowal analizg takich deskryptorow akustycznych,
ktore mozna by zastosowaé do opisu utraty kruchosci w wyniku sorpcji wody przez krakersy. Wykazano,
ze wzrastajaca aktywno$¢ wody istotnie wptywa na zmiang jakosci krakersow, przejawiajaca si¢ stopnio-
wym zanikiem emisji akustycznej. Liczba zdarzen emisji akustycznej i wspotczynnik kruchosci maleja ze
wzrostem aktywnosci wody w krakersach, ale w zakresie a,, od 0,2 do 0,4 zmiany te nie sa statystycznie
istotne. Liczba zdarzen i wspotczynnik krucho$ci moga shuzy¢ do wyznaczenia zmian jakosci krakersow.
Osiagnigcie przez nie a,, okoto 0,5 powoduje utrate kruchosci, o czym $wiadczy krytyczna aktywnosé
wody wyznaczona z rownania Fermiego.

Stowa kluczowe: krakersy, emisja akustyczna, krucho$¢, aktywno$¢ wody (a,), wlasciwoscei mechaniczne

Whprowadzenie

Jedna z gltéwnych cech $wiadczacych o dobrej jakosci krakersow jest ich kru-
chos¢ i chrupkos¢. Cechy te mozna kontrolowa¢ metodami akustycznymi przez pomiar
dzwigku generowanego w procesie kruszenia produktow spozywczych. Gtownym po-
wodem utraty krucho$ci jest wzrost zawarto§ci wody w produktach zbozowych, jako
rezultat jej sorpcji z otoczenia lub transportu wewnatrz produktu. Badania wptywu
aktywnos$ci wody na sensoryczna oceng tekstury krakersow wykazaly, ze decydujace
znaczenie maja wyrozniki akustyczne. W odréznieniu od wyrdznikdéw kinestetycznych
sa one wysoko skorelowane z jako$cia ogdlna krakersow [1]. Dzwick emitowany przez
pieczywo chrupkie jest bardzo czutym wskaznikiem jako$ci tekstury, a niekorzystny
wpltyw wody objawia si¢ mala intensywnoscia dzwigku [4]. Wigkszo$¢ opisanych de-
skryptorow emisji akustycznej stosowanych do oceny produktéw spozywczych to po-

Dr inz. A. Marzec, prof. dr hab. Piotr P. Lewicki, dr inZ. E. Jakubczyk, Katedra InZynierii Zywnosci
i Organizacji Produkcji, Wydziat Technologii Zywnosci, Szkota Giowna Gospodarstwa Wiejskiego, ul.
Nowoursynowska 159 C, 02-776 Warszawa, e-mail: agata_marzec@sggw.pl
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ziom lub glosnos$¢ dzwigku, energia dzwigku i liczba pikow. Mniej uwagi po§wigcono
analizie czestotliwosci widma emitowanego dzwigku [3].

Celem pracy bylo wyznaczenie deskryptora akustycznego opisujacego zmiany
kruchosci krakersow w funkcji aktywnosci wody.

Material i metody badan

Materialem badawczym byly krakersy ,,Lajkonik”. Ciastka byty przechowywane
w eksykatorach o wilgotnosci wzglednej powietrza od 0 do 70% w celu uzyskania
roznej aktywnosci wody w materiale. We wszystkich badanych probkach oznaczano
zawartos¢ wody wg PN [6] i aktywno$¢ wody (ay) za pomoca higrometru Hygroskop
DT 2 firmy Rotronic.

Krakersy po osiagnigciu stanu rownowagi z otoczeniem byly famane w maszynie
wytrzymatosciowej Zwick 1445 z predkoscia 1 mm/s [2].

Emisje¢ akustyczna (EA) rejestrowano akcelerometrem piezoelektrycznym typu
4381 firmy Briiel&Kjer. Sygnat z akcelerometru byl wzmacniany 40 dB i podawany na
wejscie mikrofonowe karty dzwigkowej Delta 44 pracujacej z czgstotliwoscia probko-
wania 44,1 kHz. Dzwiek analizowano w zakresie czestotliwosci od 1 do 15 kHz.

Na podstawie wykresow amplitudowo-czasowych wyznaczano energig¢ zareje-
strowanego sygnatu akustycznego, liczbe zdarzen emisji akustycznej oraz wspotczyn-
nik nachylenia charakterystyki widmowej, ktory jest ilorazem energii sygnalu emisji
akustycznej w pasmie wysokich czgstotliwosci oraz energii sygnatu w pasmie niskich
czgstotliwosei [5]. Wspotczynnik krucho$ci wyznaczano jako iloraz liczby zdarzen
emisji akustycznej do pracy tamania krakersow. Zmiany deskryptorow akustycznych
1 wspotczynnika chrupkosci w funkcji a,, opisano rownaniem Fermiego [7].

Badania wykonano w 10 powtdrzeniach. Deskryptory EA wyznaczano w odnie-
sieniu do 4-sekundowych zapisow dzwigku. W celu okreslenia czy uzyskane wartosci
parametréw reprezentuja badana probg, czy rdéznia si¢ istotnie, przeprowadzono wnio-
skowanie statystyczne na podstawie jednoczynnikowej analizy wariancji z powtorze-
niami przy poziomie istotnosci o = 0,05.

Wyniki i dyskusja

Energia akustyczna badanych krakersow nie zmieniala si¢ do aktywnos$ci wody
0,41, dalsza sorpcja wody powodowala spadek intensywnosci dzwigku (rys. 1). Liczba
zdarzen emisji akustycznej malata ze wzrostem a,, (rys. 2). Przyczyna tego jest zrozni-
cowany rozklad naprezen w produktach suchych i wilgotnych [2].

Wykazano, ze krucho$¢ krakerso6w malata wraz ze zwigkszaniem si¢ w nich zawar-
tosci wody, jednak w przedziale a,, od 0,20 do okoto 0,41 réznice byly statystycznie nie-
istotne (rys. 3). Podobne prawidlowosci zaobserwowano w badaniach sensorycznych
krakerséw metoda iloSciowej analizy opisowej w funkcji aktywno$ci wody [1].
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Rys. 1. Wplyw aktywnos$ci wody na energig sygnatu
emisji akustycznej krakersow.
Fig.1. Effect of water activity on the acoustic emis-
sion signal energy of crackers.
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Rys. 3. Wplyw aktywnosci wody na wspdtczynnik
kruchosci krakersow.

Fig. 3. Effect of water activity on the crispness
index of crackers.
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Rys. 2. Wplyw aktywnosci wody na liczbg
zdarzen emisji akustycznej krakersow.

Fig. 2. Effect of water activity on the number of
acoustic emission events of crackers.
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Rys. 4. Wplyw aktywnosci wody na wspdtczynnik
nachylenia charakterystyki widmowej krakersow.
Fig. 4. Effect of water activity on the partition
power spectrum slope of crackers.



70 Agata Marzec, Piotr P. Lewicki, Ewa Jakubczyk

Analizowano usredniona charakterystyke widmowa zarejestrowanych sygnatow.
Widma akustyczne badanych ciastek cechowaly si¢ wystgpowaniem dwoch charakte-
rystycznych pasm czgstotliwosci 2-3 kHz i 14 kHz o zwigkszonej gestosci sygnatu.

W zwiazku z tym obliczono bezwymiarowy wspotczynnik nachylenia charaktery-
styki widmowej. Jego warto$¢ do a,, = 0,30 rosla, a nastepnie powyzej tej aktywnosci
wody malata (rys. 4). Oznacza to, ze w krakersach o niskiej aktywnoséci wody wyste-
powala generacja i propagacja dzwigkow o niskiej czestotliwosci. Zmiany powyzszych
parametréw w funkcji a,, zostaty opisane rownaniem Fermiego. Rownanie to stuzy do
wyznaczenia krytycznej a,, powyzej ktorej wystgpuje zmiana jako$ci wywolana
zwigkszeniem zawartosci wody w produkcie.

Wykazano, ze utrata krucho$ci krakersow wyrazata si¢ stopniowym zanikiem
emisji akustycznej, a krytyczna aktywnos¢ wody wynosita 0,47 w przypadku analizy
liczby zdarzen, wspotczynnika kruchos$ci i wspotczynnika nachylenia charakterystyki
widmowej, za$ przy energii sygnatu a,,. = 0,52.

Wyznaczona krytyczna aktywno$¢ wody deskryptorow akustycznych krakersow
byta zblizona do tej, przy ktorej Lewicki i wsp. [2] odnotowali zmian¢ mechanizmu
niszczenia. Pogorszenie jakosci tekstury krakersow badanych sensorycznie obserwo-
wano przy a,, = 0,52 [1].

Sposréd analizowanych deskryptorow dzwigku liczba zdarzen emisji akustycznej
i wspotczynnik kruchosci moga by¢, zdaniem autorow, stosowane do oceny jakosci
krakersow.

Tabela 1l

Parametry rownania Fermiego zastosowanego do opisu wplywu aktywnosci wody na jakos$¢ krakersow
(0,20<a,,<0,61).
Coefficients in the Fermi equation applied to describe the effect of water activity on the quality of crackers
(0,20<a,<0,61).

Deskryptory opisujace jakos¢ krakersow

Acoustic descriptors describing the quality of crackers

Energia akustyczna sygnalu

) . 0,52 225,75 0,050 0,985

Acoustic emission signal energy
Liczba zdarzen EA

Number of acoustic events

0,48 54,65 0,044 0,996

Wspotezynnik kruchosci
. . 0,47 38,69 0,049 0,991
Crispness index

Wspotczynnik nachylenia charakterystyki widmowe;j
poteey . v sty ! 0,47 0,02 0,039 0,979
Partition power spectrum slope
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Whioski

1. Wazrastajaca aktywnos¢ wody statystycznie istotnie wptywa na zmiany jakos$ci
krakerséw, wyrazajace si¢ stopniowym zanikiem emisji akustycznej.

2. Liczba zdarzen emisji akustycznej i wspotczynnik kruchosci maleja ze wzrostem
aktywnosci wody w krakersach i moga stuzy¢ do wyznaczania zmian ich jakosci.

3. W zakresie aktywnosci wody od 0,2 do 0,4 krakersy pozostaja kruche, a osiagnig-
cie przez nie a,, okoto 0,5 powoduje utrate kruchos$ci, o czym $wiadczy krytyczna
aktywno$¢ wody wyznaczona z rdOwnania Fermiego.

Praca naukowa finansowana ze srodkéw KBN w latach 2003-2006 (3 PO6T 040 25)
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CRACKER QUALITY ASSESSMENT USING AN ACOUSTIC EMISSION METHOD
Summary

The objective of this paper was to determine an acoustic parameter describing quality changes in
crackers as a function of water activity (a,). The scope of the study comprised the analysis of acoustic
descriptors, which could be applied to describe losses of crispness owing to water sorption by crackers. It
was found that the increasing water activity significantly influenced a change in the quality of crackers
manifested by the gradual fading of the acoustic emission. The number of acoustic events and the crisp-
ness index decreased with the increasing water activity in crackers, however, as for a,, in the range from
0.2 to 0.4, those changes were not statistically significant. The number of events and the crispness index
can be used to determine changes in the quality of crackers. With a,, reaching a level of about 0.5, losses
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in the crispness were produced, and it was evidenced by the critical water activity determined using
a Fermi equation.

Key words: acoustic emission, crackers, crispy, water activity (a,), mechanical properties 0
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JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA SERA TOFU PAKOWANEGO
PROZNIOWO

Streszczenie

Celem badan byla ocena stanu mikrobiologicznego prozniowo pakowanego sera tofu oraz okreslenie
dominujacych rodzajéw drobnoustrojow w zaleznos$ci od temperatury przechowywania. Tofu przechowy-
wano w temperaturze 4, 10 i 20°C. W trakcie przechowywania oznaczano ogdlna liczbe drobnoustrojow
z uwzglednieniem psychrotroféw oraz bakterii kwaszacych. Dominujace bakterie byly izolowane w celu
okreslenia ich przynalezno$ci gatunkowe;j. Jako$¢ mikrobiologiczna produktu przechowywanego chtodni-
czo, przez caly okres przydatnosci do spozycia, byta wlasciwa. W produkcie przechowywanym w temp.
10 1 20°C zaobserwowano nadmierny wzrost liczby mikroorganizméw juz podczas pierwszego tygodnia
przechowywania. W produkcie zepsutym dominowaty cztery gatunki bakterii Bacillus marinus, B. liche-
niformis, B. firmus i B. alveli.

Stowa kluczowe: tofu, jako§¢ mikrobiologiczna, pakowanie prozniowe

Wprowadzenie

Tofu, w wielu krajach, jest jednym z najpopularniejszych wysokobiatkowych nie-
fermentowanych produktow sojowych, o utrwalonej tradycja metodzie wytwarzania.
Mleczko sojowe poddawane jest koagulacji, najczgsciej z uzyciem siarczanu(VI) ma-
gnezu, siarczanu(VI) wapnia, chlorku wapnia, glukonolaktonu. Powstaty po tym pro-
cesie supernatant jest usuwany, a ser przenoszony do perforowanych pojemnikow
i prasowany w celu uzyskania jednolitych blokéw. W zaleznosci od koncowej zawarto-
$ci wody oraz rodzaju koagulanta produkt moze mie¢ odmienng strukture. Koagulacja
z uzyciem siarczanu(VI) wapnia prowadzi do uzyskania produktu o silnie ziarnistej
strukturze, z kolei wykorzystanie zwiazkoéw magnezu przyczynia si¢ do otrzymania
tofu o strukturze zelowej [9]. Jeszcze inna, bardziej delikatna odmiang stanowi tzw.
tofu jedwabiste, uzyskiwane dzigki zastosowaniu glukonolaktonu oraz przez nie od-
dzielanie serwatki [1]. W Polsce tofu nie nalezy do produktow popularnych, jednak

Dr inz. A. Nowak, Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Politechnika Lodzka, 90-924 L.odz,
ul. Wolczanska 171/173, anowak@p.lodz.pl
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zmieniajace si¢ upodobania dietetyczne naszych konsumentow i coraz czgstszy wybor
zywienia wegetarianskiego przyczynia si¢ do wzrostu zainteresowania tym produktem.
Tofu ze wzgledu na swoj sktad chemiczny (wysoka zawarto$¢ biatka), jak rowniez pH
bliskie obojetnemu, stanowi doskonate srodowisko rozwoju mikroorganizmow. Z tego
wzgledu producent dbajacy o jakos¢ i bezpieczenstwo produktu zobligowany jest do
stosowania nowych technologii, gwarantujacych przedtuzenie jego trwatosci. Rowno-
cze$nie konsument oczekuje wyrobu pozbawionego dodatkéw konserwujacych.
W praktyce uzyskanie wlasciwej trwatosci produktu spozywczego, bez koniecznos$ci
stosowania wysokiego poziomu jednego czynnika utrwalajacego, mozliwe jest dzigki
wykorzystaniu teorii plotkow Leistnera [4]. Produkowany w Polsce ser tofu utrwalany
jest dzigki kombinacji trzech czynnikow: temperatury podczas obrobki termicznej (pa-
steryzacja lub sterylizacja), zmiany atmosfery gazowej wokoét produktu (pakowanie
prozniowe), temperatury w procesie przechowywania (przechowywanie chlodnicze).
Wiasciwy dobor wielkosci poszezegolnych czynnikow utrwalajacych pozwala na mak-
symalne wydtuzenie terminu przydatnosci do spozycia, przy jednoczesnym obnizeniu
kosztow ekonomicznych.

Ze wzgledu na powyzsze przestanki podjg¢to badania majace na celu oceng stanu
mikrobiologicznego prozniowo pakowanego sera tofu oraz okre$lenie dominujacych
rodzajow drobnoustrojow w zaleznosci od temperatury przechowywania.

Wyniki poddano analizie statystycznej, obliczajac warto$ci $rednie, odchylenia
standardowe oraz istotno$¢ roznic testem t-Studenta na poziomie istotnosci o = 0,05.

Material i metody badan

Material do badan stanowit ser tofu wytworzony z mleczka sojowego, zakupiony
bezposrednio od producenta, pochodzacy z jednej partii produkcyjnej. W celu przedtu-
zenia trwato$ci produktu producent zastosowatl pasteryzacje surowca (temp. 90°C, 30
min) oraz pakowanie prozniowe sera w wysokobarierowa, wielowarstwowa folig
PAPE. W przeprowadzonych badaniach czynnikiem zmiennym byta temperatura skta-
dowania - tofu przechowywano w temp. 4, 10 1 20°C przez deklarowany przez produ-
centa okres przydatnosci do spozycia, wynoszacy 8 tygodni. W odstgpach siedmio-
dniowych, metodami normatywnymi [5, 6, 7], okreslano ogolna liczbe drobnoustrojow
(OLD) z uwzglednieniem grupy bakterii psychrotrofowych oraz kwaszacych. Wszyst-
kie oznaczenia powtarzano trzykrotnie, a poziom detekcji wynosit 10 jtk/g. W trakcie
przechowywania dokonywano rowniez oceny sensorycznej produktu - struktury, barwy
oraz zapachu.

Prowadzono wstepna diagnostyke wyizolowanej mikroflory. Obejmowala ona
okreslenie cech morfologicznych, hodowlanych, metabolizmu glukozy, barwienie me-
toda Grama, test na obecno$¢ oksydazy oraz katalazy. Ocenie poddawano typy morfo-
logiczne reprezentujace ponad 10% ogolnej populacji (5 kolonii z kazdej plytki). Przy-
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nalezno$¢ gatunkowa dominujacych bakterii okreslano stosujac testy APISOCH oraz
API 20E.

Wyniki i dyskusja

Wyjsciowy stan mikrobiologiczny tofu cechowata niewielka ogdlna liczba drob-
noustrojow, ktora wynosita 1,3-107 jtk/g. Na zatozonym poziomie detekcji (>10 jtk/g)
nie stwierdzono obecnosci psychrotrofow oraz bakterii kwaszacych (tab. 1). Przecho-
wywanie badanego materialu w temp. 4°C w pelni zabezpieczato produkt przed
namnozeniem mikroflory zanieczyszczajacej. Po niewielkim przyroscie ogélnej liczby
drobnoustrojow (o jeden rzad logarytmiczny) w ciagu pierwszych dni przechowywania
w tej temperaturze nie stwierdzono statystycznie istotnych zmian liczby badanych grup
drobnoustrojow. Przez caty okres przydatnosci do spozycia ser charakteryzowal sig
wlasciwa struktura, barwa oraz zapachem (tab. 2). Uzyskanych wynikéw nie mozna
porowna¢ z wymaganiami normatywnymi, poniewaz w chwili obecnej w Polsce brak
jest stosownych regulacji dla tego typu produktow.

OLD w tofu przechowywanym w temp.10°C juz po siedmiu dniach wzrosta o 4
cykle logarytmiczne, a w produkcie przechowywanym w temp. 20°C o 6 cykli log.
Maksymalne namnozenie drobnoustrojow (do poziomu 10"jtk/g) oznaczono po dwu-
tygodniowym przechowywaniu produktu w temp. 20°C. W tych warunkach temperatu-
rowych stopniowo wzrastal rowniez procentowy udzial bakterii kwaszacych w ogolnej
liczbie drobnoustrojow. Pod koniec okresu przydatnosci do spozycia liczebnos$¢ tej
grupy byta rzedu 10* — 10° jtk/g, w zaleznosci od warunkoéw przechowywania. Wyzsze
warto$ci temperatury (10 i 20°C) stymulowaly réwniez rozwoj bakterii psychrotrofo-
wych, ktorych koncowa liczba wynosita 107 jtk/g (tab. 1). Nadmierne namnozenie si¢
mikroorganizméw przyczynito si¢ do niekorzystnych zmian wyr6znikow jakosci sen-
sorycznej produktu — struktury, konsystencji oraz zapachu. Na podstawie uzyskanych
wynikoéw (tab. 1 1 2) mozna przypuszczac, ze niekorzystne zmiany sensoryczne poja-
wia sie przy namnozeniu bakterii kwaszacych rzedu 10° — 10* jtk/g. Ashraf i wsp. [1]
przebadali 60 prob tofu pochodzacych z handlu detalicznego. Proby r6znily sig¢ migdzy
soba sposobem pakowania i przechowywania. Ogoélna liczba drobnoustrojow wahata
si¢ w zakresie od 0 do 7,8-10"jtk/g, przy czym najwigksza liczebnosé drobnoustroje
osiagnety w probach nieopakowanych, nie zaobserwowano natomiast istotnych réznic
pomigdzy probami zapakowanymi w roznego typu materiaty opakowaniowe. W litera-
turze spotyka si¢ rowniez informacje na temat obecnos$ci bakterii z grupy coli w serze
tofu [8], czy przypadkach shigellozy zwiazanych ze spozyciem tego produktu [3].
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Tabela |
Jako$¢ mikrobiologiczna tofu podczas przechowywania.
Microbial quality of the tofu stored.
Ogolna liczba
Temperatura Okres przecho- mikroorganizmow Psychrotrofy | Bakterie kwaszace
przechowywania wywania Total count of Psychrotrophs | Acidifying bacteria
Storage [dni] micro-organisms
temperature Storage period Xs£SD
[°C] [days] log [jtk/g]
log [cfu/g]
2,124+0,28 nd nd
7 3,21+£0.44 nd nd
14 3,47+0,25 nd nd
21 3,11+0,38 nd nd
4 28 3,25+0,31 nd nd
35 3,45+0,29 nd nd
42 3,22+0,38 nd nd
49 2,96+0,31 nd nd
56 3,05+0,11 nd nd
0 2,12+0,28 nd nd
7 6,85+0,41 nd 1,73£0,12
14 9,08+0,66 nd 2,52+0,15
21 8,76+0,39 nd 3,00+0,27
10 28 8,81+0,65 nd 3,54+0,27
35 8,83+0,72 nd 3,82+0,33
42 9,11+0,67 1,95+0,06 3,95+0,41
49 8,99+0,95 3,18+0,25 4,54+0,35
56 8,73+0,55 3,43+0,31 4,62+0,41
0 2,12+0,28 nd nd
7 8,37+0,42 nd 3,91+0,25
14 10,31+0,97 nd 4,57+0,38
21 9,53+0,88 nd 5,30+0,21
20 28 9,57+0,65 nd 5,71+0,44
35 9,87+0,78 nd 5,55+0,48
42 10,03+0,73 1,35+0,12 5,62+0,51
49 9,82+0,88 3,61£0,32 6,00+0,52
56 9,56+0,71 3,97+0,25 6,43+0,66

Objasnienia: / Explanatory notes:
X Warto$¢ Srednia / mean value; SD odchylenie standardowe / standard deviation; nd — nie wykryto / not
detected.



JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA SERA TOFU PAKOWANEGO PROZNIOWO 77

Tabela 2
Cechy sensoryczne tofu.
Sensory characteristics of the tofu.
Temperatura Okres przecho- Cecha
przechowywania wywania Characteristics
Storage [dni]
temperatures Storage period Struktura Barwa Zapach
[°C] [days] Structure Colour Odour
0
7
14
21 Typowa dla produktu Typowy dla
4 23 Zwarta (jasnokremowa) produktu
35 Dense Typica.l for th? product Typical for the
(light-beige) product
42
49
56
0
7 Typowy dla
14 Zwarta Typowa dla produktu produktu
21 Dense Typical for the product Typical for the
product
10 28
35
42 Luzna Typowa dla produktu Lekko kwasny
49 Loose Typical for the product Lightly sour
56
Typowy dla
0 Zwarta Typowa dla produktu produktu
Dense Typical for the product Typical for the
product
7
14 Luzna Typowa dla produktu Lekko kwasny
20 21 Loose Typical for the product Lightly sour
28
35 Bardzo luzna Typowa dla produktu Kwasny
42 Very loose Typical for the product Sour
49 Bardzo luzna Typowa dla produktu Bardzo kwasny
56 Very loose Typical for the product Very sour

Dominujaca mikroflorg¢ tofu przed uptywem terminu przydatnosci do spozycia,
niezaleznie od temperatury przechowywania, stanowily laseczki z rodzaju Bacillus
(tab. 3). W produkcie tym stwierdzono rowniez obecno$¢ ziarniakdow z rodzaju Micro-
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coccus oraz pateczek Propionibacterium sp. Rodzaj Bacillus reprezentowany byt przez
cztery gatunki — B. marinus, B. licheniformis, B. firmus i B. alvei.

Tabela 3

Mikroflora [%] wyizolowana z tofu po 56 dniach przechowywania w réznych warto$ciach temperatury.
Microflora [%] isolated from the tofu after it has been stored for 56 days at different temperatures.

1 o
Mikroorganizm Temperatura przechowywania [°C]
. . Storage temperature
Micro-organism
4 10 20
Micrococcus sp. 20 10 -
Propionibacterium sp. 5 7 5
Bacillus marinus 32 15 10
Bacillus licheniformis 43 44 45
Bacillus firmus - 26 35
Bacillus alvei - - 5

Koncowy sktad mikroflory zdeterminowany jest niewatpliwie jakoscia surowca,
czystoscig mikrobiologiczng powietrza w otoczeniu produkcyjnym, parametrami pro-
cesu pasteryzacji oraz temperatura przechowywania gotowego produktu. Laseczki
Bacillus sp., jako fakultatywne tlenowce, sa zdolne do wzrostu w produkcie pakowa-
nym prozniowo, jednoczesnie dzigki zdolnosci do tworzenia przetrwalnikow moga
przezywac proces pasteryzacji. Zauwazy¢ nalezy, ze w tofu przechowywanym w temp.
4°C nie stwierdzono obecnosci laseczek B. firmus i B. alvei, ten ostatni gatunek zostat
zidentyfikowany jedynie w produkcie przechowywanym w temp. 20°C. Gatunki B.
licheniformis oraz B. firmus zostaly wykryte rowniez przez Dakwa i wsp. [2], jako
dominujaca mikroflora innego produktu sojowego o nazwie dawadawa. Produkt ten
powstaje w wyniku spontanicznej fermentacji gotowanego uprzednio ziarna sojowego.

Whioski

1. Podwyzszona temperatura przechowywania tofu powodowata nadmierne namno-
zenie drobnoustrojow, dlatego standardem powinno by¢ chlodnicze sktadowanie
tego sera w tancuchu dystrybucji.

2. Produkt przechowywany w temp. 4°C zachowat wysoka jakos¢ mikrobiologiczna
przez caty okres przydatnosci do spozycia.

3. W serze zepsutym dominowaly laseczki z gatunkéw Bacillus marinus, B. licheni-
formis, B. firmus i B. alvei.
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MICROBIAL QUALITY OF VACUUM PACKED TOFU
Summary

The objective of the investigation was to assess the microbiological state of a vacuum packed tofu and
to determine the predominating species of micro-organisms depending on the storage temperature. The
tofu was stored at 4°C, 10°C, and 20°C. Whilst storing the tofu, the total count of micro-organisms was
determined including the psychrotrophic bacteria and acidifying bacteria. The predominant colonies were
isolated for the purpose of determining to what species they belonged. The microbial quality of tofu that
was cold stored during its entire shelf life was proper. In the product stored at 10°C and 20°C, an excessive
increase in the count of micro-organisms was noted as early as during the first week of storing the tofu. In
the spoiled product, four species: Bacillus marinus, B. licheniformis, B. firmus, and B. alvei predominated.

Key words: tofu, microbial quality, vacuum packaging O
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ELZBIETA OLTUSZAK-WALCZAK

JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA WYBRANYCH PRODUKTOW
GARMAZERYJNYCH

Streszczenie

Celem przeprowadzonych badan bylta ocena jako$ci mikrobiologicznej produktow garmazeryjnych ty-
pu ready-to-eat i ready-to-cook, dostgpnych w sieci handlu detalicznego. Wszystkie proby byly badane
w okresie przydatnosci do spozycia. Badania mikrobiologiczne, wykonane zgodnie z zaleceniami Polskich
Norm, obejmowaly oznaczenie: ogdlnej liczby bakterii mezofilnych tlenowych, drozdzy i plesni, bakterii
beztlenowych przetrwalnikujacych, bakterii z grupy coli oraz bakterii chorobotworczych Staphylococcus
aureus, Salmonella ssp., Bacillus cereus.

Wyniki badan wykazaly zréznicowany stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego produktow.
Wigkszo$¢ badanych prob charakteryzowata si¢ wysoka ogdlng liczba drobnoustrojow. Wskazniki stanu
sanitarnego wyrobow garmazeryjnych byly na niskim poziomie, jednak wigkszo$¢ produktow speiniata
wymagania norm w tym zakresie. W badanych wyrobach nie stwierdzono obecnosci bakterii chorobo-
tworczych Salmonella, natomiast w jednej probie stwierdzono obecnosé Staphylococcus aureus i w dwoch
probach Bacillus cereus.

Stowa kluczowe: wyroby garmazeryjne, jako$¢ mikrobiologiczna, poziomy zanieczyszczen, bezpieczen-
stwo zdrowotne

Whprowadzenie

Problematyka bezpieczenstwa i higieny zywno$ci uwazana jest za priorytetowa,
zwlaszcza po przystapieniu Polski do Unii Europejskiej. Badania dotyczace okreslenia
poziomu zanieczyszczen mikrobiologicznych surowcéw i produktéw gotowych moga
informowaé o higienie procesu lub nieprawidlowos$ciach technologicznych, a takze
o zagrozeniach bezpieczenstwa konsumenta [2]. Ocena mikrobiologiczna produktu po-
winna dotyczy¢ okreslenia zard6wno obecno$ci drobnoustrojéw chorobotwoérczych, ktore
moga powodowac zatrucia pokarmowe, jak réwniez ilosci mikroorganizmoéw niechoro-
botworczych, odpowiedzialnych za pogorszenie cech smakowych i zapachowych, czego
efektem koncowym jest zepsucie produktu [16]. Niektore produkty garmazeryjne charak-

Dr E. Ottuszak-Walczak, Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Politechnika Lodzka, ul.
Wolczanska 171/173, 90-924 Lodz, tel. (042) 6313486, e-mail oltuszak@p.lodz.pl
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teryzuja si¢ duza nietrwatoScia i krotkim okresem przydatnosci do spozycia, nieprzekra-
czajacym 24-48 godz. Glownym zrodtem drobnoustrojow obecnych w wyrobach garma-
zeryjnych sa surowce, nieprzestrzeganie higieny produkcji i niewtasciwe warunki prze-
chowywania. Na etapach pakowania produktow gotowych réwniez czgsto istnieje moz-
liwo$¢ wtornego zanieczyszczenia drobnoustrojami. Zabiegi termiczne stosowane pod-
czas procesu wytwarzania w znacznym stopniu wptywaja na ograniczenie liczby drobno-
ustrojow, jednak nie zapewniaja ich jalowosci ze wzgledu na mozliwo$¢ rozwoju mikro-
organizméw przetrwalnikujacych (Bacillus, Clostridium) Iub cieptoopornych (np. ente-
rokokow). Badania mikrobiologiczne wyrobow garmazeryjnych prowadzone pod koniec
lat 90. XX w. wskazywaly, ze produkty te (migso mielone, hamburgery, befsztyk tatarski,
satatki garmazeryjne, galarety) byly przyczyna zatru¢ pokarmowych wywotanych przez
pateczki Salmonella i gronkowce koagulazododatnie.

Celem badan byta ocena jako$ci mikrobiologicznej wybranych produktow garma-
zeryjnych dostgpnych w sieci handlowe;.

Material i metody badan

Materialem badawczym byly 24 probki réznych rodzajow wyrobdéw garmazeryj-
nych wyprodukowanych przez krajowe zaktady i nabywane losowo w sieci handlu
detalicznego. Oceniano stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego nastgpujacych
produktow: pierogi z migsem (4 proby), pierogi z kapusta i grzybami (3 proby), pasztet
migsny (3 proby), pasztet drobiowy (4 proby), satatka jarzynowa (7 prob) i majonez (3
proby). Wyroby garmazeryjne w sklepach byly przechowywane w ladach chtodniczych
(produkty chtodzone) lub na potkach. Produkty byly pakowane w jednostkowe opako-
wania wykonane z materialow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia (tacki, po-
jemniki polistyrenowe, folia PE/PA, stoiki), zawieraly firmowe etykiety z oznakowa-
niem zgodnym z obowiazujacym rozporzadzeniem [14]. Zakupione produkty chtodzo-
ne byly przechowywane w urzadzeniu chtodniczym w kontrolowanej temp. 4°C i ba-
dane w terminie przydatnos$ci do spozycia, zadeklarowanym przez producenta.

Probki do badan mikrobiologicznych przygotowano zgodnie z zaleceniami norm
[4, 10]. Analiza mikrobiologiczna obejmowata:

— 0g0lna liczbg bakterii mezofilnych tlenowych w pozywce agarowej odzywczej [7],

— 0g0lna liczbg drozdzy i plesni w pozywce agarowej z chloramfenikolem [9],

— obecnos¢ bakterii beztlenowych przetrwalnikujacych w pozywce Wrzoska [6],

— obecnos$¢ bakterii z grupy coli w pozywce z laktoza i zielenig brylantowa [5],

— obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella w pozywkach ptynnych RVS i MKTTn
oraz pozywkach agarowych XLD i BGA [12],

— liczbg gronkowcow chorobotworczych w pozywce Baird-Parkera [11],

— liczbg bakterii Bacillus cereus w pozywce agarowej MYP [8].
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Posiewy wykonywano w 2 powtdrzeniach, a liczbe drobnoustrojow wyrazano ja-
ko $rednig arytmetyczna w postaci jednostek tworzacych kolonie w odniesieniu do 1 g
produktu (jtk/g).

Wyniki i dyskusja

Wyniki przeprowadzonych badan wykazaly zréznicowany stopien kontaminacji
badanych produktow (tab. 1). Ogolna liczba bakterii mezofilnych tlenowych zawierata
si¢ w przedziale 10—10° jtk/g. W ponad potowie prob (60%) wykazano zanieczysz-
czenie rzedu 10°-10° jtk/g. Rozni autorzy badajacy jakos¢ mikrobiologiczna produktow
spozywczych wskazuja na podobny poziom zanieczyszczenia drobnoustrojami [3, 13,
15]. W Polskich Normach najczgsciej nie okreslono wymagan dotyczacych liczby bak-
terii obecnych w produktach, przyjmuje si¢, ze drobnoustroje saprofityczne obecne

w produkcie w ilosci powyzej 10° jtk/g moga spowodowaé zepsucie produktu.

Tabela l
Ogodlna liczba podstawowych grup drobnoustrojow w badanych produktach garmazeryjnych.
Total count of main groups of microorganisms in the food samples tested.
Bakterie Bakterie
beztl
Liczba mezofilne tlenowe prze’frfvaellrll(i)lx ?qce
Produkt prob [itk/g] Drozdze [jtk/g] | Plesnie [jtk/g] [w0.1g]
Product Number of Mesophillic Yeasts [cfu/g] | Moulds [cfu/g] S 1’ g
samples aerobic bacteria poru ating .
[cfu/g] anaerobic bacteria
[in 0,1g]
Pierogi z migsem
Minced meat 4 5,3x10%- 6,1x10° | <10-2,3x10° | <10 -2,5x10" nbc
dumplings
Pierogi z kapusta
1 grzybami
Mushroom and 3 2,1x10%-1,7x10° | <10-5,7x10° | <10 - 1,4x10° nbc
sauerkraut dum-
plings
Pasztet migsny
wieprzowy 3 4,5x10° - 2,6x10° | <10 - 4,0x10" <10 nbc
Pork paté
Pasztet drobi
aseICLCTORIOWY 1 4 7.8x10% - 1,5x10° | <10 -7,3x10? <10 nbe
Poultry paté
Salatka jarzynowa
JAreynow 7 9,5%102 - 1,2x10° | <10-24x10° | <10 2,1x10° nbe
Vegetable salad
Mai
aonez. 3 2,9x102-4,5x10° | <10 - 1,5x10* <10 nbe
Mayonnaise

nbc — nieobecne / absent
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Sposréd badanych wyrobow najbardziej zanieczyszczone bakteriami mezofilnymi
byty salatki jarzynowe, za§ najmniej majonezy. Stwierdzono, ze liczba bakterii obec-
nych w pierogach i pasztetach wynosita od 7,8:10% do 6,1-10° jtk/g. Analizujac zanie-
czyszczenie produktow grzybami wykazano, ze liczba drozdzy wahata si¢ od <10 —
2,4-10° jtk/g. W 25% badanych prob poziom ich przekroczyt 10° jtk/g, najwyzsza licz-
be drozdzy 10°-10° jtk/g stwierdzono w pasztecie migsnym, majonezie i salatce jarzy-
nowej. Liczba plesni obecnych w wyrobach garmazeryjnych miescita si¢ w przedziale
<10 — 2,1-10° jtk/g, ale w ponad 87% badanych probek nie przekraczata 100 jtk/g.
W zadnym produkcie nie stwierdzono obecnos$ci beztlenowych laseczek przetrwalniku-
jacychw 0,1 g.

Zanieczyszczenie produktow bakteriami z grupy coli bylo na niskim poziomie,
w wigkszos$ci prob (87%) miano tych bakterii wynosito >0,1-0,1 g (tab. 2). Najwyzszy
stopien zanieczyszczenia paleczkami coli stwierdzono w probie pierogdw z migsem
(miano coli 0,001g) i w dwoch probach satatki jarzynowej (miano coli 0,01g). W ba-
danych wyrobach garmazeryjnych nie stwierdzono obecnosci pateczek Salmonella
w 25 g, a takze gronkowcow chorobotworczych w 1g, poza jedna proba salatki jarzy-
nowej, w ktorej liczba bakterii Staphylococcus aureus wynosita 2,4-107 jtk/g.

Tabela 2

Wystgpowanie bakterii chorobotworczych i bakterii z grupy coli w badanych produktach.
Occurrence of pathogenic bacteria and coliforms in the food products tested.

Lic?ba Miano coli [g] Gronkovs{ce Salmonella | B. cereus
Produkt prob - £ colif chorobotworcze [w 25g] [w 1g]
w w
Product Number of itre of coliform Pathogenic Staphylo- . g . g
group bacteria [g] . [in 25¢] [in 1g]
samples coccus [jtk/g] [cfu/g] g g
Pierogi z migsem
Minced meat 4 >0,1-0,001 <10 nbc <10
dumplings
Pierogi z kapusta
i grzybami 3 >0,1-0,1 <10 nbc <10-
Mushroom & sauer- 1,2x10
kraut dumplings
Pasztet migsny
wieprzowy 3 >0,1-0,1 <10 nbe <10
Pork paté
Pasztet drobi
asziet CLobIowY 4 >0,1 <10 nbe <10
Poultry paté
Salatka jarzynowa <10 <10 -
7 1-0,01 b
Vegetable salad >0,1-00 2,4x10% (1 préba) e 5,0x10
Ma
aonez 3 50,1 <10 - nbe <10
Mayonnaise




84 Elzbieta Oltuszak-Walczak

Liczba bakterii Bacillus cereus w ponad 90% analizowanych produktow byta
mniejsza niz 10 jtk/g. Obecno$¢ tych bakterii stwierdzono w jednej probie pierogow
z kapusta i grzybami i jednej probie satatki jarzynowej, liczba ich wynosita odpowied-
nio 1,2-107 jtk/g i 5,0-10 jtk/g. Kordowska-Wiater, badajac jako§¢ mikrobiologiczna
pasztetow, stwierdzita rowniez obecnos¢ bakterii Bacillus cereus na podobnym pozio-
mie [3]. Bakterie Bacillus cereus moga by¢ przyczyna zatru¢ pokarmowych, jezeli ich
namnozenie w produkcie wynosi 10°—10" jtk/g. Wyniki badan opublikowane przez
Hatakka [1] wskazuja na powszechne wystgpowanie tego drobnoustroju w zywnosci.

Whioski

1. Stan mikrobiologiczny przebadanych produktow garmazeryjnych byt w wigkszosci
przypadkow zadowalajacy i zgodny z wymaganiami okreslonymi w normach.

2. Wykazano do$¢ duze wahania poziomu ogoélnej liczby bakterii i grzybow
w produktach tego samego rodzaju wytwarzanych przez r6znych producentow.

3. W badanych wyrobach garmazeryjnych nie stwierdzono obecnos$ci bakterii choro-
botworczych Salmonella, gronkowce chorobotworcze byly obecne w 1 probee,
bakterie Bacillus cereus w 2 probkach, natomiast miano bakterii z grupy coli nie
przekraczato dopuszczalnego poziomu 107g.

4. Wszystkie badane produkty garmazeryjne nie stwarzaly bezposredniego zagroze-
nia zdrowotnego.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SOME SELECTED PREPARED FOOD PRODUCTS
Summary

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 pur-
suant 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 &
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