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Jednym z naturalnych Srodowisk grzybow termofilnych sq sktadowane pro-
dukty organiczne, miedzy innymi tyton, ziarno kakaowe, zboz, kukurydzy, nasiona
roslin strgczkowych, stoma, siano. W dostepnej literaturze nie spotkano danych
na temat wystepowania tej grupy drobnoustrojow w surowym ziarnie kawy.
W zwiqzku z powyzszym podjeto badania, celem ktorych byla proba wyodrebnie-
nia grzybow termofilnych z importowanego surowego ziarna kawy.

WSTEP

Wedtug Cooney i Emerson grzyby termofilne sg drobnoustrojami, ktérych minimalna
temperaturg wzrostu i rozwoju jest 20°C, za$ temperatura maksymalna wynosi 50°C [2,
3]. Wzmozone badania, poswigcone tym drobnoustrojom, prowadzone sa zaledwie od
okoto 30 lat. Przyczyna zwigkszonego zainteresowania grzybami termofilnymi bylo
odkrycie, ze charakteryzuja si¢ one zdolnosciag do biosyntezy szeregu egzoenzymow
hydrolitycznych i dzigki temu istnieja potencjalne mozliwosci ich wykorzystania w prze-
mysle [2, 4, 5, 9]. Rozwdj grzybéw termofilnych w produktach organicznych moze
prowadzi¢ do szeregu zmian prowadzacych do pogorszenia ich jakoSci. Tego typu
zjawiska nasilaja si¢ w przypadkach, gdy nie sa spelnione optymalne warunki przecho-
wywania sktadowanych produktéw roslinnych. Grzyby termofilne izolowano ze zrézni-
cowanych Srodowisk, migdzy innymi z réznego pochodzenia sktadowanych mas orga-
nicznych (komposty, siano, stoma i inne), gleby, powietrza, goracych zrddel, pior
ptakéw z Antarktyki, czy z paliwa lotniczego [2, 3, 6, 11, 12, 13]. Jezeli chodzi o jadalne
surowce roslinne to grzyby termofilne wyodrebniono z ziarna kukurydzy, ziarna zbdz,
orzechow wioskich, arachidowych, i laskowych, kwasnego mleka, owocéw palm olejo-
wych [1, 2, 3, 8, 11, 12, 13, 14, 15]. Nie spotkano w dostgpnej literaturze doniesien
o wyizolowaniu grzybow termofilnych z surowego ziarna kawy. Kawa (Coffea sp.)
uprawiana jest w klimacie sprzyjajacym rozwojowi tej grupy drobnoustrojow, w zwigzku
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z czym stanowi¢ moze potencjalne ich Zrédto. Obecno$¢ grzybéw termofilnych w su-
rowym ziarnie kawy moze przyczynia¢ si¢ do pogorszenia si¢ jakoSci ziarna podczas
transportu czy przechowywania.

Celem pracy byta préba wyodrebnienia grzybéw termofilnych z préb importowanego
surowego ziarna kawy oraz identyfikacja wyizolowanych szczepdw.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowily 24 préby surowego ziarna kawy, pochodzace z 12 krajow Afryki,
Ameryki Srodkowej i Azji.

Do izolacji szczepdw grzybow termofilnych wykorzystano podtoze RBA (Rose Bengal Agar)
z dodatkiem streptomycyny i rézu bengalskiego, ktére hamowaly rozwdj bakterii i przyczyniaty
si¢ tym samym do tatwiejszej izolacji czystych kultur grzybowych [7]. Po zestaleniu podloza na
kazdej ptytce wyktadano po 10 ziaren w taki sposob, aby nie dopusci¢ do ich zetkniecia. Lacznie
wyktadano po 100 ziaren z kazdej proby. Wyrastajace kolonie przesiewano na podtoze PDA
(Potato Dextrose Agar) [7]. Inkubacje prowadzono w temperaturze 50°C przez okres 5 — 7 dni.
Systematycznie dokonywano obserwacji makro — i mikroskopowych rosnacych kolonii. Identyfi-
kacje grzybow przeprowadzono w oparciu o metody zawarte w literaturze [2, 3, 12]. Czyste
kultury przesiewano na skosy agarowe i przechowywano w temperaturze 4°C.

WYNIKI

Przeprowadzone badania dowiodly, ze surowe ziarno kawy jest bogatym Zrodtem
grzybéw termofilnych. Lacznie z 24 przebadanych prébek wyodrebniono 270 szczepow,
nalezacych do tej grupy drobnoustrojow. Szczegétowe dane dotyczace liczby badanych
probek pochodzacych z poszczegdlnych krajow oraz iloSci wyodrebnionych szczepéw
przedstawiono w tabeli L.

Dane zawarte w tabeli I wykazaly, Ze najbogatszym Zrédlem grzybéw termofilnych
byto ziarno kawy pochodzace z Indonezji, z ktérego wyodrebniono 151 szczepdw oraz
z Ekwadoru — 81 szczepdw. Ilodci te stanowia udziat odpowiednio 55,9% oraz 30,0%
z ogo6lnej liczby wyodrebnionych szczepdéw. Zwraca jednak uwage fakt, ze z Indonezji
przebadano szesé prébek, zas z Ekwadoru zaledwie jedna. Zadnej mykoflory termofil-
nej nie wyodrebniono z prébki pochodzacej z Madagaskaru oraz z jednej z probki
z Laosu.

Przeprowadzona identyfikacja czystych kultur wykazata, ze wyizolowane szczepy
nalezaly do réznych jednostek taksonomicznych. Sktad jakoSciowy wyizolowanej my-
koflory termofilnej odzwierciedla tabela II.

Z. danych umieszczonych w tabeli II wynika, ze zdecydowang wigkszo$¢ sposrod 270
wyodrebnionych szczepdéw stanowito 240 z nich nalezacych do gatunku Thermomyces
lanuginosus (syn. Humicola lanuginosa). Udzial szczepéw tego gatunku w ogélnej
liczbie wyodrebnionych szczepéw wynidst 88,9%. Szczepy Thermomyces lanuginosos
stanowily zdecydowana wigkszo$¢ we wszystkich prébach, za§ monokulture w przypad-
ku prébek pochodzacych z Ekwadoru, Ugandy, Wietnamu i Zimbabwe. Pozostale
szczepy, stanowiace 11,1% sposrod wyizolowanych szczepéw nalezaly do gatunkéw
Talaromyces thermophilus (syn. Penicillium dupontii) — 8 szczepdw, Talaromyces emer-
sonii (syn. Penicillium emersonii) — 9 szczepéw oraz dwoch gatunkéw niezidentyfiko-
wanych — 13 szczepdw.
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Tabela I. Pochodzenie surowego ziarna kawy oraz liczby probek badanych z poszczeg-
Olnych krajow.
The origin of the raw coffee beans and the quantity of the samples tested from
individual countries.
L.p. Pochodzenie Liczba Liczba Udzial mykoflory
surowego ziarna probek wyodrebnionych wyodrebnione;j
kawy szczepow z poszczegllnych
krajow
1. Indonezja 6 151 55,9%
2. Ekwador 1 81 30,0%
3. Gwatemala 2 13 4,8%
4. Kostaryka 3 7 2,6%
5. Uganda 2 6 2,2%
6. Kamerun 1 3 1,1%
7. Kenia 1 2 0,7%
8. Laos 3 2 0,7%
9. Malawi 2 2 0,7%
10. Zimbabwe 1 2 0,7%
11. Wietnam 1 1 0,4%
12. Madagaskar 1 0 0,0%
SUMA 24 270 100,0%
Tabela II. Skiad jakoSciowy wyizolowanej mykoflory termofilne;.
The qualitative composition of the isolated thermophilic mycoflora.
L.p. Kraj Nr Porazenie A B C D
probki | prébki (%)
1. Ekwador 5 81 81 - - - -
Ta 6 5 - - - 1
2. Gwatemala 7 7 - - 5 > -
la 51 49 2 - - -
1b 10 - - 2 -
. 1lc 4 1 - - -
3. Indonezja 1d 29 29 - - - -
le 2 - - - 2 -
1f 45 45 - - - -
4. Kamerun 9 3 - - 2 1 -
S. Kenia 12 2 - 1 1 - -
4a 2 1 1 - - -
6. Kostaryka 4b 4 - 2 - 1 1
4c 1 - - - - 1
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Tabela II cd.

L.p. Kraj Nr Porazenie A B C D
probki | probki (%)
2a 1 - - 1 - _
7. Laos 2b 0 - - - - —
2c 1 - - - - 1
8. Madagaskar 11 0 - - - - -
. 8a 1 - 1 _ — _
9. Malawi %b 1 - - - - N
6a 2 2 - - - -
10. Uganda b 1 2 - - - -
11. Wietnam 3 1 1 - - - -
12. Zimbabwe 10 2 2 - - - -
SUMA 240 8 9 8 5
Udzial gatunku w ogdlnej !iczbie $8.9% | 3.0% | 33% | 3.0% | 1.8%
wyodrgbnonych szczepdw

A — Thermomyces lanuginosus, B — Talaromyces themophilus, C — Talaromyces emersoni,
D - gatunki niezidentyfikowane

DYSKUSJA

Przedstawione wyniki badan wskazuja, ze surowe ziarno kawy stanowi¢ moze bogate
zrédlo mykoflory termofilnej. Zwraca uwage fakt, ze nawet proby pochodzace z jed-
nego kraju r6znig si¢ migdzy soba zaréwno stopniem porazenia, jak i sktadem jakos-
ciowym wystepujacych grzybéw termofilnych. Autorzy przypuszczaja, ze probujac wy-
jasnic to zjawisko nalezatoby wzia¢ pod uwage wiele czynnikéw, ktére moga mie¢ wplyw
na ksztattowanie si¢ zarowno liczebnosci, jak i sktadu jakosciowego mykoflory termo-
filnej. Do czynnikéw tych zaliczy¢ nalezy migdzy innymi uwarunkowania klimatyczne
panujace w miejscu uprawy kawy (przede wszystkim temperature i wilgotno$¢ po-
wietrza), stanowisko uprawy (teren odstoniety czy otoczony roslinnoscig), rodzaj gleby,
obecno$¢ innych drobnoustrojow, czy wreszcie miejsce i warunki skladowania oraz
transportu.

W wigkszosci badanych préb gatunkiem zdecydowanie dominujacym byt Thermomy-
ces lanuginosus. Fakt ten potwierdza doniesienia badaczy grzybéw termofilnych, wska-
zujacych ze gatunek ten nalezy do najbardziej rozpowszechnionych grzybéw termofil-
nych [2, 13].

Brak jakiejkolwiek mykoflory termofilnej w dwodch prébach sktania do zastanowie-
nia, co mogto by¢ tego przyczyna. Kuthubuthen i Pugh [10] donosza, ze grzyby termo-
filne sa wrazliwe na dzialanie herbicydow. Zdaniem tych autoréw jednym z najwraz-
liwszych gatunkow jest Thermomyces lanuginosus. Mozna wigc przypuszczad, ze niektore
z préb poddane byly zabiegom — fizycznym lub chemicznym, majacym na celu wyeli-
minowanie drobnoustrojéw mogacych przyczyni¢ si¢ do pogorszenia jakoSci ziarna
podczas sktadowania i transportu. W zwigzku z powyzszym by¢é moze uzasadnione
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byloby podjecie badan, majacych na celu okreslenie w nich ewentualnych pozostatosci
§rodkéw chemicznych.

Propozycja taka wydaje si¢ to celowa tym bardziej, ze podobne rezultaty (brak
jakiejkolwiek mykoflory termofilnej) otrzymano podczas prob izolacji grzybéw termo-
filnych z innych importowanych surowcéw spozywczych, miedzy innymi z rodzynek czy
orzechéw arachidowych (dane niepublikowane — badania w toku).

WNIOSKI

1. Sposéréd przebadanych 24 probek surowego ziarna kawy pochodzacego z 12
krajoéw wyizolowano tacznie 270 szczepdw grzybow termofilnych, nalezacych do réznych
jednostek taksonomicznych.

2. Najbardziej zanieczyszczona prébka, ktéra porazona byta w 81%, pochodzita
z Ekwadoru i zasiedlona byla wylacznie szczepami nalezacymi do gatunku Thermomy-
ces lanuginosus.

3. Najbogatszym Zrédlem grzybéw termofilnych okazalo si¢ ziarno pochodzace
z Indonezji — 151 szczepdw oraz z Ekwadoru — 81 szczepdw.

4. Najliczniej reprezentowanym gatunkiem byl Thermomyces lanuginosus, ktérego
240 szczepow stanowito 88,9% ogdlnej liczby wyodrebnionych szczepow.

Joachim Falkowski, Barbara Jakubowska, Katarzyna Janda

THE ESTIMATION OF THE APPEARANCE OF THE THERMOPHILIC
MYCOFLORA IN THE RAW COFFEE BEANS

SUMMARY

The purpose of the study was the attempt of the isolation of the thermophilic fungi from
raw coffee beans. The material constituted of 24 coffee beans samples came from 12 countries.
The isolation and the identification of the thermophilic fungi was conducted according to Bifaj
[2], Bitaj and Zacharczenko [3]. The study proved, that raw coffee beans were the rich source
of the thermophilic mycoflora. From all tested samples 270 species were isolated. The most
refused sample came from Ecuador — 81% coffee beans were infected. The most of species
(90% from among isolated) were species belonged to the Thermomyces lanuginosus.
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