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Przeprowadzono badania mikrobiologiczne 37 koncentratéw zup instant typu
wgorqcy kubek”, dostepnych w sieci handlowej, pochodzqcych od czterech krajo-
wych producentow. W badanych koncentratach nie wystepowaly bakterie choro-
botwdrcze, a jakos¢ mikrobiologiczna wiekszosci z nich byla zgodna z wymaga-
niami okreslonymi w normie. Odnotowano réznice w zanieczyszczeniu mikrobio-
logicznym koncentratow réznych producentow.

WSTEP

Koncentraty spozywcze to produkty zywnoSciowe otrzymywane drogg przemystowe-
go odwodnienia lub zageszczenia surowcoéw roslinnych i zwierzecych, nadajace sie do
dhuzszego przechowywania oraz szybkiego przyrzadzenia. Dzigki temu zaliczane sa do
grupy tzw. zywnosci wygodnej (ang. convenience food) i znalazly szerokie zastosowanie
zaréwno w gospodarstwie domowym, zywieniu zbiorowym, jak tez w turystyce [11, 15].

Badania wskazuja, ze sposrod réznych asortymentéw zywnosSci wygodnej preferen-
cjami konsumentéw ciesza si¢ m. in. koncentraty obiadowe, gtéwnie koncentraty zup,
sosow i deseréw [1]. Dzigki nowoczesnym technologiom przetwarzania jako$¢ sensory-
czna oraz warto$¢ odzywcza positkow otrzymywanych z koncentratow jest poréwnywal-
na z potrawami przygotowanymi tradycyjnie. Podkresla si¢ przy tym, ze obecnie pro-
dukowane koncentraty nowej generacji odpowiadaja korzystnym trendom zywieniowym
w zakresie ograniczania kalorycznoSci, zawartoSci soli i cholesterolu oraz zastgpowania
thuszczéw zwierzecych roslinnymi [14, 15]. Wspdtczesny konsument poszukuje jednak
nie tylko zywnosci o dobrych cechach organoleptycznych, wygodnej w przygotowaniu,
ale wymaga, by odznaczata si¢ ona wtasciwg jakoScig zdrowotna, ktérej podstawowym
elementem jest jako$¢ mikrobiologiczna [4].

Badania wskazuja, ze koncentraty zup dostepne na rynku 20-30 lat temu charak-
teryzowaly sie czesto bardzo wysokim, dyskwalifikujacym zanieczyszczeniem z powodu
obecnie réznych grup drobnoustrojéow [7, 17]. Poziom czystosci mikrobiologicznej
obecnie produkowanych koncentratéw obiadowych, zwyklych (wymagajacych gotowa-
nia) oraz instant, jest regulowany postanowieniem stosownej normy [8]. Jednak infor-
macje na temat faktycznego mikrobiologicznego stanu koncentratow obiadowych ak-
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tualnie dostepnych na rynku sa nieliczne [13, 19]. Dotyczy to zwlaszcza szeroko
reklamowanych koncentratéw typu instant, ktorych jako$¢ mikrobiologiczna powinna
by¢ szczegblnie wysoka, poniewaz potrawy z nich przyrzadzane nie wymagajgq gotowa-
nia. Uzasadnione jest wiec podjecie w niniejszej pracy badan, ktérych celem bylo
okreSlenie mikrobiologicznego stanu, dostgpnych w sieci handlowej koncentratéw zup
instant r6znych producentow.

MATERIAL I METODYKA

Material badawczy stanowito 37 koncentratéw zup instant, typu ,goracy kubek” produkcji
czterech krajowych producentéw. Zakupione w detalicznej sieci handlowej probki koncentratow,
reprezentowaly partie roznigce sie data produkcji i terminem przydatnosci do spozycia. Ocena
obejmowala 8 rodzajow zup: barszcz bialy, barszcz czerwony, cebulowa, jarzynowa, pieczarkowa,
pomidorowa, rosét oraz zurek. Dobér materiatu badawczego uzalezniony byl od dostaw na rynek
réznych asortymentdw zup przez poszczegdlnych producentow.

Ocena mikrobiologiczna prébek koncentratéw zup odpowiadata swym zakresem oznaczeniom
okre§lonym w normie PN-A-94050 [8] i wykonana zostala zgodnie z polecanymi przez nig
normami zwiazanymi. Badania obejmowaly: 1. ogdlna liczbe bakterii — wg PN-A-86034-04:1993;
2. oznaczanie liczby ple$ni — wg PN-A-86034-07:1993; 3. wykrywanie obecnosci bakterii z grupy
coli — wg PN-A-86034-08:1993; 4. wykrywanie obecnosci bakterii Escherichia coli — wg PN-A-
86034-09:1993; 5. wykrywanie obecnoSci przetrwalnikow bakterii beztlenowych redukujacych
siarczyny — wg PN-A-86034-12:1993; 6. wykrywanie obecnosci gronkowcéw chorobotwdrczych
(koagulazododatnich) — wg PN-A-86 043-13:1993; 7. wykrywanie obecnosci pateczek z rodzaju
Salmonella — wg PN-A-86034-11:1993.

W celu petniejszej charakterystyki mikroflory badanych préobek koncentratow zup instant,
oznaczono dodatkowo liczebno$¢ przetrwalnikow bakterii mezofilnych tlenowych oraz liczebnosé
bakterii wykazujacych aktywnoS¢ egzoenzyméw: amylo-, lipo- i proteolitycznych. Ilo$¢ bakterii
aktywnych enzymatycznie oznaczano na podlozach zalecanych przez Burbianke i in. [2]: bakterie
amylolityczne na podtozu z dodatkiem skrobi wg Waksmana, bakterie proteolityczne na podtozu
Fraziera 1 Ruppa z kazeina, a na podlozu z tréjbutyryng — bakterie lipolityczne. Ponadto w opar-
ciu o stosowne klucze [3, 9] przeprowadzono identyfikacje sktadu jakosSciowego grzyboéw ples-
niowych, wyizolowanych z préb badanych koncentratéw. Metoda termicznego suszenia [6] ozna-
czono takze ich wilgotnosé.

Wszystkie posiewy i oznaczenia wykonywano w trzech powtérzeniach. Ilo§¢ drobnoustrojow
wystepujacych w ocenianych koncentratach przedstawiono jako $rednia z 3 powtdrzen i wyrazo-
no w postaci jednostek tworzacych kolonie w odniesieniu do 1 grama produktu (jtk/g).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W tabeli I przedstawiono wyniki ilustrujace poziom wilgotnosci, ogélng liczebnosé
bakterii i ple$ni oraz miano coli w koncentratach pochodzacych od réznych produ-
centéw. Wilgotnos¢ jest podstawowym warunkiem trwatosci koncentratéw [15]. Stwier-
dzono, ze wahata si¢ ona w przedziale 2,75-10,02%, jednak w wieckszo$ci koncentratéw
(73% préb) nie przekraczata 5,0%. Wyzsza wilgotnoscia (Sr. 6,07 i 6,96%) odznaczaly
si¢ jedynie koncentraty zupy jarzynowej i pomidorowej. Aktualna norma (PN-A-94050)
nie okreSla maksymalnego, dopuszczalnego poziomu wilgotnosci koncentratow obiado-
wych, ale wskazuje si¢, ze nie powinien on przekraczaé 10% [2]. Mozna zatem
stwierdzi¢, ze wszystkie oceniane koncentraty odznaczaly si¢ prawidtowa wilgotnoscia
i tylko w jednym przypadku (koncentratu pomidorowej producenta 3) si¢gata ona
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Tabela I.  Wilgotno§¢, ogélna liczba bakterii mezofilnych tlenowych i plesni oraz miano
coli w koncentratach zup réznych producentéw
Moisture level, total count of mesophilic aerobic bacteria and moulds and
occurrence of coliforms in soup powders of various manufacturers

Produkt Wilgotnosé Ogolna liczba (jtk/g): Miano
(%) Bakterii plesni Coli (g)
Barszcz producent 1 3,16 2, 95)(103 35 >0,1
bialy producent 2 a 3,43 1, 34x10 6 >0,1
b 3,05 8, 50x10 12 >0,1
producent 3 a 2,95 2, 50x10 20 >0,1
b 3,70 1, 70x10° 76 0,01
Barssc producent 1 3,25 2, 40x103 63 >0,1
czerwony producent 2 3,15 5, 10x10 9 >0,1
producent 4 3,80 1, 86x10* 270 >(0,1
Cebulowa producent 1 a 3,85 2, 35)(104 80 0,01
b 3,46 5, 05X10 20 >0,1
producent 2 a 2,75 1, 10x10 10 >0,1
b 2,95 4, 15x10° 62 >0,1
Jarzynowa producent 4 a 5,60 6, 05)(103 31 >0,1
b 6,54 1,10x10° 10 >0,1
Pieczarkowa | producent 1 a 4,10 3, SOxlO2 5 0,1
b 3,06 1 35x10 18 0,1
producent 2 a 4,66 2, 80x10 4 0,1
b 3,80 9, 55x10 9 >0,1
producent 3 4,05 3, 30x10 290 0,01
producent 4 4,73 5, 20x10° 10 >0,1
Pomidorowa | producent 1 a 6,59 105)(104 40 0,1
b 5,40 1 32x10 41 0,01
producent 2 a 6,88 2, 90X10 4 >0,1
b 6,26 2, 05x10 3 >0,1
producent 3 a 6,28 1 60x10 1100 >0,1
b 10,01 4 45x10 23 0,01
producent 4 7,30 1, 75x10* 38 0,1
Rosot producent 1 a 3,42 8, 50)(103 14 0,1
b 3,25 8, 80x10 220 >0,1
producent 2 5,21 1, 15x10 01g >0,1
producent 3 4,35 3, 65x10* 16 >0,1
Zurek producent 1 a 1 10x103 20 >0,1
b 3, 30x10 16 >0,1
producent 2 a 4, 50X10 32 >0,1
b 2, 25x10 17 > 0,1
producent 3 2, 45x10 27 0,01
producent 4 1,07x10° 180 > 0,1

a, b — proby reprezentujace rézne partie

poziomu granicznego. Niska wilgotno§¢ badanych koncentratéw powinna zabezpieczac
je przed rozwojem wystepujacych w nich drobnoustrojow.

Liczebnos¢ bakterii i plesni w koncentratach zup instant byta zréznicowana. Ogdlna
liczba bakterii mezofilnych tlenowych wahata sie od 5,1x10" do 3,3x10’ jtk/g, a plesni
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od 0 do 1100 jtk/g. Zmienna byta takze warto§¢ miana coli, ktére wynosito od >0,1
do 0,01. Dane zamieszczone w tabeli I wskazuja, ze w zaleznoSci od producenta,
wystepowaly réznice w poziomie mikrobiologicznego zanieczyszczenia koncentratow.
W wyrobach producentéw 2 i 1 §rednia liczba bakterii wynosita odpowiednio 3,85x10°
oraz 6,75 x 10° jtk/g. Zanieczyszczenie przez bakterie koncentratéw producentéw
3 i 4 byto wyzsze i §rednio miescito sie na poziomie wynoszacym odpowiednio 1,10x10’
oraz 2,80x10" jtk/g. Wyroby producenta 1 byly takze w najmniejszym stopniu zanie-
czyszczone grzybami ple$niowymi (Sr. 14 jtk/g), natomiast w koncentratach producenta
3 ich liczba byta najwyzsza (Sr. 222 jtk/g). Miano coli bylo stabilne w wyrobach produ-
centow 2 i 4, a czes¢ koncentratéw producentéw 1 i 3 charakteryzowata si¢ obnizonym
(do 0,01 g) poziomem tego wskaznika.

Zgodnie z wymaganiami okreSlonymi w normie PN-A-94050, w koncentratach zup
instant ogdlna liczba bakterii nie powinna przekraczaé 10° jtk/g, plesni 10° jtk/g,
a bakterie z grupy coli nie powinny wystepowac w 0,01 g. Wyroby te powinny by¢ takze
wolne od drobnoustrojéow patogennych. Dane zamieszczone w tabeli II wskazuja, ze
wiekszo$¢ ocenianych koncentratéw charakteryzowata sie niskim zanieczyszczeniem
bakteriami (ponizej 10* jtk/g) i grzybami plesniowymi (ponizej 100 jtk/g. W zadnej
z prébek nie stwierdzono obecnosci bakterii chorobotwdrczych, co §wiadczy o bezpie-
czenistwie zdrowotnym ocenianych koncentratéw. Jednak czes¢ probek nie odpowiadata
wymaganiom normy, ze wzgledu na obnizony poziom miana coli oraz nadmierng ogdlng
liczbe bakterii; zbyt wysoka liczbe ple$ni odnotowano tylko w jednym przypadku.
Badania wskazuja, ze przyczyna wzrostu mikrobiologicznego zanieczyszczenia koncen-
tratéw zup (jak i zywnoSci przetworzonej w ogdle) moga by¢ wtérne zakazenia wyni-
kajace z nieprzestrzegania zasad higieny produkcji [4, 17, 20]. Zrédtem drobnoustrojéw
w koncentratach moga by¢ takze stosowane do ich produkcji susze warzywne oraz
przyprawy, odznaczajace si¢ czesto bardzo wysoka iloScig bakterii i grzybow plesnio-
wych [5, 10, 12, 16, 18].

Tabela II. Udziat préb (%) o okreSlonym poziomie mikrobiologicznego zanieczyszczenia
przez poszczegdlne grupy drobnoustrojow
Percentage share of samples characterized by a specific level of microbiological
contami nation with various groups of microorganisms

Bakterie Plesnie Miano E. coli |Salmonella|Gronkowce|Przetrwaln.
coli nieobecna | nieobecna | nieobecne | b. beztl.
wo,lg w25g wo0,lg reduk.
siarczyny
nieobecne
w 0,01 g
Jtk/g % | jtk/g % g | % % prob
prob prob préb
<10* 62 <100 86 |>0,1| 68
10*-10° | 27 | 102-10° | 11 | 0,1 | 16 100 100 100 100
>10° | 11| >103 | 3 001 16

Odnoszac uzyskane wyniki do danych z pismiennictwa nalezy stwierdzié, ze zanie-
czyszczenie zup instant poszczegdlnymi grupami drobnoustrojéw bylo zdecydowanie
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nizsze niz koncentratéw zup produkowanych w latach ubiegltych [7, 17]. Wprawdzie nie
wystepowaly w nich bakterie patogenne, ale w czesci probek ogolna liczba bakterii
miescita sic na poziomie 10°-10° jtk/g, plesni 10>-10° jtk/g, a miano coli siegato 107*-107
g. Liczba bakterii i pleSni obecnych w koncentratach zup instant byta natomiast zbli-
zona do liczebnosci tych drobnoustrojéw w zupach blyskawicznych badanych przez
Wojcik-Stopczyiiskg i in. [19] oraz w sojowych koncentratach obiadowych ocenianych
przez Stobiriskg i in. [13]. Jednak w poréwnaniu do wynikéw uzyskanych przez tych
autoréw, niektore sposrdd koncentratéw zup instant odznaczaly si¢ nizszym poziomem
miana coli.

W ramach przeprowadzonych badan dokonano oceny liczebnoSci form przetrwal-
nych bakterii mezofilnych tlenowych oraz bakterii wykazujacych aktywno$¢ egzoen-
zymOw amylolitycznych, proteolitycznych i lipolitycznych. Stwierdzono, ze liczba przetr-
walnikéw wahata sie od 2,0x10'-1,07x10° jtk/g, a ich udziat w ogélnej florze bakteryjnej
byl bardzo zréznicowany i wynosit od 1 do 100%. Wyniki zamieszczone w tabeli 111
wskazuja jednak, ze Sredni udzial przetrwalnikéw w mikroflorze koncentratéw po-
szczegblnych asortymentéw zup nie przekraczat (za wyjatkiem barszczu bialego i ce-
bulowej) 50%. Obecnos$¢ przetrwalnikdw jest istotna z tego wzgledu, ze moga one
przezy¢ oddzialywanie wysokiej temperatury przy rozpuszczaniu koncentratow we
wrzacej lub goracej wodzie.

Tabela III. Sredni procentowy udzial form przetrwalnych oraz bakterii wykazujacych akty-
wno$¢ egzoenzyméw w ogolnej liczbie bakterii wystepujacych w badanych kon-
centratach zup.

Average percentage share of spores and exoenzyme-active bacteria in the total
number of bacteria found in analysed soup powders

Rodzaj Sredni udziat (%) w ogdlnej liczbie bakterii:
koncentratu przetrwalniki bakterie bakterie bakterie
amylolityczne proteolityczne lipolityczne

Barszcz bialy 59,0 5,0 18,4 19,7
Barszcz czerwony 46,3 5,4 28,9 15,2
Cebulowa 57,7 3,8 7,9 26,8
Jarzynowa 17,1 2,8 339 12,8
Pieczarkowa 21,6 22,9 11,7 242
Pomidorowa 35,8 18,9 16,2 25,7
Rosot 38,9 72 14,0 46,0
Zurek 39,7 233 21,7 9,6

Bakterie obecne w ocenianych koncentratach wykazywaly na zastosowanych podto-
zach wihasciwosci amylo-, proteo- i lipolityczne, co wskazuje na potencjalne mozliwoSci
rozktadu podstawowych skladnikéw suchej masy. Wsrdd bakterii aktywnych enzymaty-
cznie ogodlnie najwyzszy udzial mialy bakterie lipolityczne, nastgpnie proteolityczne,
a najnizszy amylolityczne. Sredni udziat bakterii wykazujacych aktywno$¢ egzoenzymoéw
w stosunku do ogélnej liczby bakterii wystepujacych w poszczegdlnych rodzajach kon-
centratow zup (za wyjatkiem jarzynowej i rosotu), nie przekraczat 30%. O podobnych
tendencjach w ksztaltowaniu si¢ udziatu form przetrwalnych i aktywnych enzyma-
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tycznie w stosunku do ogdlnej flory bakteryjnej koncentratéw zup btyskawicznych
donosili Wojcik-Stopczyriska 1 in. [19]. Na silne zanieczyszczenie koncentratéw zup
przez laseczki przetrwalnikujacymi wskazywali Maleszewski i in. [7].

Trichoderma sp.
Scopulariopsis sp.

Penicillium sp.

Paecilomyces sp.

Mucorales

Fusarum sp.

Cladosporium sp.

Cephalosporium sp.

Aureobasidium sp.

Aspergillus sp.

Alternaria sp.

T f !
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% probek

Ryc. 1. Czgstotliwo$¢ wystepowania grzybow plesniowych z réznych jednostek systematycznych
w probkach koncentratéw zup
Occurence frequency of moulds of various systematic units in soup powder samples

Na ryc. 1 zaprezentowano wyniki dotyczace charakterystyki mikoflory wyodrebnione;j
z badanych koncentratéw. Wskazuja one na zroznicowanie sktadu rodzajowego grzy-
bow plesniowych, jednak pod wzgledem czestotliwosci wystepowania w probkach kon-
centratow zup instant, zasadnicza grupe tworzyly plesnie z rodzajow Penicillium i
Aspergillus, a nastepnie Alternaria, Cladosporium oraz grzyby z rzedu Mucorales
(gtéwnie Mucor sp, i Rhizopus sp.) Sposrdd grzybow z rodzaju Aspergillus z najwyzsza
czestotliwoscia wystepowaly gatunki z grup Asp. glaucus i Asp. niger (odpowiednio w 78
i 52% prob), natomiast w 35% probek stwierdzono obecnosé plesni A. flavus. O iden-
tyfikacji toksynotwodrczych szczepdw A. flavus wsrdd plesni izolowanych z koncentratow,
donosita Burbianka i in. [2]. Grzyby plesniowe obecne w badanych koncentratach zup
instant odpowiadaly sktadem rodzajowym plesniom wystepujacym w koncentratach zup
btyskawicznych. Stalym sktadnikiem ich mikoflory byly rowniez grzyby z rodzajow
Aspergillus i Penicillium, a ze znaczng czestotliwoscia wystepowaty Rhizopus sp., Mucor
sp., Alternaria sp. oraz Cladosporium sp. i Fusarium sp. [19]. Ple$nie zanieczyszczajace
koncentraty obiadowe sojowe byly natomiast reprezentowane gtéwnie przez gatunki
rodzajow Rhizopus i Penicillium [13].
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PODSUMOWANIE

W ocenianych koncentratach nie stwierdzono wystepowania drobnoustrojow
chorobotwoércezych, co wskazuje, ze stan mikrobiologiczny zup instant nie stwarzal
zagrozenia zdrowotnego. Zastrzezenia budzi jednak nizsze w stosunku do wymagan
normy, miano coli niektérych koncentratéw, a takze nadmierne (przy prawidlowej
wilgotnosci) zanieczyszczenie przez bakterie mezofilne tlenowe (>10 jtk/g) stwierdzo-
ne w przypadku 11% préb. Obnizong jakoScia mikrobiologiczna odznaczaly si¢ gtéwnie
wyroby jednego z czterech producentéw. Moglo by¢ to wynikiem wtérnego zanieczy-
szczenia mikrobiologicznego koncentratéw, spowodowanego niedociagni¢ciami w za-
kresie higieny produkcji w tym zaktadzie. Bakterie obecne w koncentratach wystepo-
waly w postaci form wegetatywnych i przetrwalnych, wykazywaly aktywnos$¢ egzoen-
zymow amylo-, proteo- i lipolitycznych. Ples$nie reprezentowane byly gléwnie przez
rodzaje Penicillium, Aspergillus, Alternaria i Cladosporium; w wigkszo$ci koncentratéw
ilos¢ grzybow plesniowych nie przekraczata 100 jtk/g.

B. Wéjcik-Stopczynska, J. Falkowski, B. Jakubowska

MICROBIOLOGICAL ASSESSMENT OF INSTANT SOUP POWDERS

Summary

The microbiological condition of instant soup powders purchased in retail network has been
assessed. The study included 37 instant soups (8 types) manufactured by four Polish companies.
The microbiological quality of a majority of soup powders fulfilled the requirements of the
standard. No pathogenic bacteria (Salmonella, E. coli and Staphylococcus aureus) were detected,
nor were there any spores of sulphitereducing anaerobic bacteria found. However, some samples
of powders, mainly from one manufacturer, did have an excessive total number of bacteria (>10
cfu/g) and a reduced (down to 0,01g) level of coliform count. Aerobic bacteria occurring in
powders were of vegetative and spore forms and exhibited the activity of amylo-, lipo-and
proteolytic exoenzymes. The quantity of moulds did not exceed 100 cfu/g in a majority of
samples. They were mainly represented by Penicillium sp., Aspergillus sp., Alternaria sp. and
Cladosporium sp.
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