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STRESZCZENIE
Celem pracy była ocena mikrobiologicznej jakości niektórych mieszanek przyprawowych. Ocenie poddano pięć rodza-

jów mieszanek, zakupionych w sieci handlowej, pochodzących z czterech firm. W mieszankach oznaczono ogólną liczbę 
drobnoustrojów tlenowych mezofilnych oraz ich przetrwalników, liczbę drożdży i pleśni, miano coli oraz występowanie E. 
coli, Salmonella sp. i gronkowców koagulazododatnich. Badania wykazały, że większość ocenianych mieszanek przyprawo-
wych odznaczała się wysoką ogólną liczbą drobnoustrojów bakterii tlenowych mezofilnych, które występowały głównie w 
formie przetrwalnikowej. W części mieszanek (20% próbek) stwierdzono niskie miano coli (10-2-10-3) oraz obecność E. coli. 
W żadnej z przypraw nie stwierdzono obecności drobnoustrojów  patogennych – Salmonella sp. i S. aureus. Zanieczyszczenie 
mieszanek przez grzyby było na ogół niskie, jedynie w pojedynczych przyprawach liczba pleśni przekraczała dopuszczalny 
poziom. W mikroflorze przypraw dominowały pleśnie z rodzaju Aspergillus (A. glaucus, A. niger, A. flavus), a następnie 
Penicillium i Rhizopus. Mikrobiologiczna jakość mieszanek była zróżnicowana w zależności od producenta. 

ABSTRACT
The estimation of microbiological quality of seasoning purchased in the retail network was the aim of this work. The 

study included five kinds of seasoning manufactured by four Polish companies. Microbiological analysis of the material 
included: total count of mesophilic aerobic bacteria and their spores, count of yeast and moulds and occurrence of coli-
forms bacteria, E. coli, Salmonella sp. and S. aureus. The results showed that the total count of mesophilic aerobic bacteria 
was high (105-106 cfu∙g-1) in the most of estimated spices and bacteria occurred mainly as spores. The low titre of coliform 
reduced down to 10-2-10-3, occurrence of E. coli it was stated in 20% of samples of spices. However no pathogenic bacteria 
(Salmonella sp., S. aureus) was detected. Contamination of seasoning by yeasts and moulds was low in majority of samples 
and only in two samples the count of moulds was higher than 103 cfu∙g-1 and not answered requirements. Moulds were mainly 
represented by Aspergillus sp. (A. glaucus, A. niger, A. flavus) and than by Penicillium sp. and Rhizopus sp. Microbiological 
quality of seasoning was differentiated in dependence on the manufacturer. 

WSTĘP

Dynamiczny rozwój przemysłu spożywczego, 
szczególnie przetworów mięsnych, koncentratów 
obiadowych, przetworów mlecznych oraz żywności 
niskotłuszczowej i małosolnej to czynniki, które stymu-
lują wzrost zużycia przypraw, doskonalenie ich jakości 
oraz rozwój nowych form. Najstarszą używaną formę 
przypraw stanowią wysuszone, całe lub rozdrobnione, 
części roślin. W produkcji przypraw ziołowych mie-

szanki w odróżnieniu od przypraw jednoskładnikowych, 
stanowią pierwszy etap w dążeniu do uzyskania jedno-
rodnych preparatów o określonym standardzie jakości. 
W międzynarodowej nomenklaturze rozróżnia się dwa 
rodzaje mieszanek przyprawowych: blends (miesza-
nina rozdrobnionych przypraw ziołowych, dobranych 
w stałych proporcjach, przeznaczonych do określonych 
produktów) oraz seasoning (mieszanki przypraw z 
dodatkiem soli kuchennej, glutaminianu, kwasu cytry-
nowego i innych intensyfikatorów smaku). Mieszanki 
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przyprawowe znajdują szerokie zastosowanie nie tylko 
w przemyśle spożywczym, ale także w gastronomii oraz 
gospodarstwach domowych. Zapotrzebowanie na nie 
wykazuje tendencję wzrostową zarówno pod względem 
ilości jak i poszerzenia oferty asortymentowej [7, 8]. 

Mikroflora roślinnych surowców przyprawowych 
jest kształtowana przez szereg czynników o pierwotnym 
i wtórnym charakterze, w wyniku czego jest ona zróż-
nicowana jakościowo, a liczba drobnoustrojów sięga 
106-109 jtk∙g-1 [9, 20]. W celu poprawy stanu mikrobio-
logicznego przypraw stosowane są różne metody higie-
nizacji - np. sterylizacja parą wodną i promieniowanie 
jonizujące [10]. Jednak badania, zarówno zagraniczne 
[1, 3], jak i krajowe [25, 26] wskazują, że liczba drobno-
ustrojów w przyprawach dostępnych w sieci handlowej 
bywa wysoka i często wykracza poza dopuszczalne 
limity. Badania te dotyczą głównie przypraw suszonych 
jednoskładnikowych. Niewiele jest natomiast danych na 
temat jakości mikrobiologicznej mieszanek przyprawo-
wych, których oferta, przez różnych producentów, na 
krajowym rynku jest bardzo bogata.

Celem przeprowadzonych badań była ocena stanu 
mikrobiologicznego niektórych mieszanek przyprawo-
wych, dostępnych w sieci handlowej, pochodzących od 
różnych producentów. 

MATERIAŁ I METODY

Materiał do badań stanowiły mieszanki przyprawo-
we pochodzące z czterech firm, które w dalszej części 
pracy oznaczono jako A, B, C i D. Próbki przypraw 
o masie około 200 g pochodzące z określonej partii 
produktu, zostały zakupione w placówkach detalicz-
nej sieci handlowej w Szczecinie. Badaniami objęto 
następujące rodzaje mieszanek przyprawowych: curry 
oraz przyprawę do flaczków, do gulaszu, do mielonego 
mięsa i do ryb.

Przyprawy poddano ocenie mikrobiologicznej, 
która zgodnie z PN-A-86967 [13] obejmowała:
- ogólną liczbę drobnoustrojów mezofilnych tleno-

wych - wg PN-ISO 4833 [16]
- liczbę drożdży pleśni - wg PN-ISO 7954 [17],
- oznaczanie bakterii z grupy coli – wg PN-A-

75052/11 [11],
-  obecność pałeczek Salmonella (w 25 g produktu) 

– wg PN-EN-ISO-6579 [15].
Dodatkowo, w celu pełniejszej charakterystyki 

mikroflory mieszanek, oznaczono w nich:
- liczbę przetrwalników bakterii mezofilnych tleno-

wych - wg PN-ISO 4833 [16], posiewu dokonywa-
no z rozcieńczeń ogrzewanych przez 10 minut  w 
temperaturze 80oC [23]

- obecność Escherichia coli (w 1 g produktu) – wg 
PN-A 75052/12 (PN-ISO 7251) [12],

- obecność gronkowców chorobotwórczych (w 0,1 g 
produktu) – wg PN-EN- ISO 6888-1 [14]

- skład jakościowy wyizolowanych pleśni - na pod-
stawie makro- i mikroskopowych cech kolonii [6, 
19].
Badania przeprowadzono w trzech równoległych 

powtórzeniach.  Uzyskane wyniki przedstawiono jako 
średnią wyrażając liczbę drobnoustrojów jako jednostki 
tworzące kolonie w 1 g produktu [jtk∙g-1].  

WYNIKI I DYSKUSJA 

W badanych mieszankach przyprawowych średnia 
liczba drobnoustrojów tlenowych mezofilnych wahała 
się w przedziale 6,05x103-2,14x106 jtk∙g-1 (Tab. 1). 

Najmniejsze zanieczyszczenie (na poziomie 103 
jtk∙g-1) stwierdzono w przyprawach do mięsa mielonego 
i ryb pochodzących z firmy A. Najwyższym zanie-
czyszczeniem  (>106 jtk∙g-1) odznaczała się natomiast 
mieszanka curry pochodząca z firmy C i przyprawa do 
ryb z firmy D. Z danych zawartych w tabeli 1 wynika, 

Tabela I. Zanieczyszczenie badanych mieszanek przyprawowych różnych producentów przez  drobnoustroje tlenowe 
mezofilne

 Mesophilic aerobic bacteria in estimated spices of different manufacturers
Rodzaj mieszanki

przyprawowej
Drobnoustroje tlenowe  mezofilne [jtk∙g-1] w przyprawach producenta

A B C D
Curry 3,60 ±0,11*

x104
1,78± 0,06

x104
2,14± 0,09

x106
2,37± 0,10

x105

Do flaczków 6,50± 0,18 
x105

4,73± 0,12
x105

6,39± 0,21
x104

3,07± 0,11
x105

Do gulaszu 1,03± 0,04
x104

1,15± 0,08
x105

5,25± 0,15
x104

7,33± 0,13
x105

Do mięsa mielonego 8,05±0,03 
x103

4,85± 0,17
x104

4,25± 0,16
x105

7,43±0,16
 x105

Do ryb 6,05± 0,25
x103

1,56± 0,07
x104

1,21± 0,05
x105

1,20± 0,19
x106

*- wartość średnia ± odchylenie standardowe
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że we wszystkich rodzajach mieszanek liczba bakterii 
mieściła się na poziomie 105 jtk∙g-1, przy czym najwyż-
szą  odznaczała się przyprawa curry (6,05x105 jtk∙g-1), 
a najniższą – przyprawa do gulaszu (2,28x105 jtk∙g-1). 
Średnia liczba drobnoustrojów w wyrobach poszcze-
gólnych producentów również miała poziom 105 jtk∙g-1. 

Najwyższe zanieczyszczenie występowało w wyrobach 
firmy D (6,44x105 jtk∙g-1), a najniższe w przyprawach 
pochodzących z firmy B i A (1,34x105 jtk∙g-1) oraz 
1,40x105 jtk∙g-1). Zanieczyszczenie przypraw danego 
rodzaju było zróżnicowane w zależności od producenta; 
w przyprawie do ryb z firmy A liczba drobnoustrojów 
wynosiła 6,05x103, a z firmy D 1,20x106  jtk∙g-1.

We wszystkich rodzajach przypraw średni udział 
przetrwalników bakterii w ogólnej liczbie drobnoustro-
jów przekraczał 50% i wynosił od 56,7% w mieszance 
curry do 83,3% w przyprawie do gulaszu (Ryc. 1).

Stwierdzona w badaniach ogólna liczba drobno-
ustrojów obecna  w mieszankach przyprawowych mie-
ściła się w zakresie podawanym przez innych autorów 
[3, 25, 26] dla przypraw jednoskładnikowych. Uzyskane 
wyniki są też zgodne z rezultatami wskazującymi 
na wysoką zawartość przetrwalników w mikroflorze 
przypraw [25, 26]. Stopień zanieczyszczenia badanych 
mieszanek przez drobnoustroje należy ocenić jako 
stosunkowo wysoki, zgodnie z wymaganiami normy 
[13] w mieszankach przyprawowych liczba drobno-
ustrojów tlenowych mezofilnych nie powinna prze-
kraczać poziomu 105 jtk∙g-1. Tymczasem w większości 
ocenianych przypraw (w tym we wszystkich z firmy D) 
liczba  drobnoustrojów przewyższała poziom podany 
w normie. Jedną z przyczyn mogła być wysoka liczba 
drobnoustrojów w poszczególnych przyprawach będą-
cych składnikami mieszanek. Badania wskazują [20], że 
wszystkie suszone surowce przyprawowe zakupione w 
sieci hurtowej, wykazywały wyższe zanieczyszczenie 
drobnoustrojami (tj. 105-108 jtk∙g-1) niż przewidują nor-
my przedmiotowe, a po działaniu nasyconą parą wodną, 
w części przypraw nadal utrzymywała się wysoka (>105 
jtk∙g-1) liczba drobnoustrojów. 

Tabela 2. Stan sanitarno-higieniczny badanych mieszanek 
przyprawowych

 Sanitary condition of estimated spices

Przyprawa Produ-
cent

Miano 
coli

E. coli
[w 1g]

Salmonella sp.[w 25g] 
Gronkowce 

koagulazododatnie 
[w 0,1g]

Curry

A
B
C
D

0,01
>0,1
0 ,01
0,001

- *

-
-

obecna

Nie stwierdzono 
obecności w żadnej 

z ocenianych 
próbek mieszanek 
przyprawowych 

pochodzących od 
wszystkich producentów

Do 
flaczków

A
B
C
D

>0,1
>0,1
0,1
0,1  

-
-
-
-

Do 
gulaszu

A
B
C
D

>0,1
>0,1
>0,1
0,1

-
-
-
-

Do mięsa 
mielonego

A
B
C
D

>0,1
>0,1
>0,1
0,01

-
-
-
-

Do ryb

A
B
C
D

>0,1
>0,1
>0,1
>0,1

-
-
-
-

-* nieobecna

Ocena występowania bakterii z grupy coli w mie-
szankach wykazała (Tab. 2), że miano coli mieściło 
się w zakresie od >0,1 do 0,001g. Spośród ocenianych 
rodzajów mieszanek najwyższe miano coli stwierdzono 
w przyprawie do ryb, a najniższą w przyprawie curry. 
Zgodnie z normą [13] w 0,01g przypraw bakterie z gru-
py coli powinny być nieobecne. Zatem 80% ocenianych 
mieszanek odznaczało się prawidłowym mianem coli, 
jednak w pozostałych miało ono obniżony poziom. Pod 
względem miana coli jedynie wyroby producenta B nie 
budziły zastrzeżeń, natomiast najsilniej zanieczyszczo-
ne przez bakterie coli były przyprawy pochodzące z 
firmy D. W przyprawie curry z tej firmy stwierdzono 
też obecność bakterii E. coli. Niskie wartości miana 
coli w części ocenianych przypraw potwierdzają też 
wyniki badań innych autorów [24, 25, 26]. Doniesienia 
dotyczące obecności E. coli w przyprawach są zróżni-
cowane. Przyprawy jednoskładnikowe pochodzące z 
różnych krajowych firm były wolne od tych bakterii 
[26], ale stwierdzono ich obecność w próbkach pie-
przu [25]. Aguilera i wsp. [1] wykazali występowanie 
E. coli w 39 spośród 115 próbek przypraw argentyń-
skich, natomiast bakterie te były obecne tylko w jednej 
spośród 154 próbek przypraw indyjskich [3]. Z kolei 
większość surowców przyprawowych pochodzących z 
krajowej sieci hurtowej była zanieczyszczona przez E. 
coli, wykazano jednak, że zastosowanie pary wodnej 
do dekontaminacji przypraw jest  efektywne zarówno 
wobec bakterii grupy coli jak i E. coli [20].

Ryc. 1. Średni procentowy udział przetrwalników w ogól-
nej liczbie bakterii mezofilnych tlenowych obec-
nych w mieszankach przyprawowych

 Average percentage share of mesophilic spores 
in total count of mesophilic aerobic bacteria in 
seasoning

0 20 40 60 80 100

Curry

Do flaczków

Do gulaszu

Do mielonego mięsa

Do ryb

[%]

Rys. 1. Średni procentowy udział przetrwalników w ogólnej liczbie bakterii mezofilnych tlenowych obecnych 
w mieszankach przyprawowych 

Fig. 1. Average percentage share of mesophilic spores in total count of mesophilic aerobic bacteria in seasoning
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Dane zamieszczone w tabeli 2 wskazują, że w żad-
nej z ocenianych przypraw nie występowały bakterie 
patogenne, tj. pałeczki Salmonella oraz gronkowce 
koagulazododatnie. Jest to zgodne z opinią, że bakterie 
chorobotwórcze bardzo rzadko występują w przy-
prawach [24]. Na przykład pałeczki Salmonella oraz 
Staphylococcus aureus wykryto odpowiednio w 2 i 4 
próbkach, spośród 154 zbadanych przypraw indyjskich 
[3]. Obecności pałeczek Salmonella oraz gronkowców 
koagulazododatnich nie stwierdzono natomiast w ba-
danych przyprawach jednoskładnikowych pochodzą-
cych z rynku krajowego [25, 26]. Przeprowadzona w 
Niemczech szczegółowa ocena danych z lat 1994-2005 
wykazała obecność Salmonella sp. w 4% spośród 5754 
próbek ziół i przypraw [2]. 

Ocena zanieczyszczenia badanych przypraw przez 
grzyby wykazała, że w większości mieszanek drożdże 
były nieobecne lub występowały nielicznie (od <10 do 
25 jtk∙g-1) – Tab. 3. Wyższą liczbą drożdży (830 i 730 
jtk∙g-1) odznaczały się jedynie przyprawy do gulaszu i 
mielonego mięsa pochodzące z firmy D. W porównaniu 
z drożdżami zanieczyszczenie przez grzyby pleśniowe 
było ogólnie wyższe. W przyprawie do mięsa mielonego 
firmy B oraz do gulaszu z firm B i A, nie stwierdzono ich 
obecności, natomiast w pozostałych produktach liczba 
pleśni mieściła się w przedziale od <10 do 1400 jtk∙g-1. 
Podobnie jak w przypadku bakterii, w najmniejszym 
stopniu były zanieczyszczone przez pleśnie przyprawy 

z firm A i B, natomiast najwięcej grzybów pleśniowych 
zawierały produkty firmy D.

W odróżnieniu od zanieczyszczenia przez bakterie, 
jako niskie można ocenić skażenie badanych mieszanek 
przez drożdże i pleśnie. Zgodnie ze wspomnianą normą 
przedmiotową [13] liczba pleśni w mieszankach nie po-
winna przekraczać 103 jtk∙g-1. Ze względu na nadmierną 
liczbę pleśni zastrzeżenia budziły jedynie dwie przy-
prawy z firmy D. W przyprawach jednoskładnikowych 
pochodzących od różnych krajowych producentów 
[26] stwierdzono, podobnie jak w niniejszej pracy, 
niewielkie zanieczyszczenie przez drożdże i pleśnie, 
przy znacznej ogólnej liczbie drobnoustrojów. Może to 
wynikać z faktu, że termiczne metody dekontaminacji 
przypraw są skuteczniejsze w stosunku do grzybów 
niż bakterii [10, 20]. W surowcach przyprawowych 
po działaniu parą wodną pleśnie były nieobecne lub 
ich liczba nie przekraczała kilkudziesięciu jtk∙g-1 [20]. 
Wyniki uzyskane w niniejszych badaniach tj. liczba 
pleśni w zakresie <10-103 jtk∙g-1 są porównywalne z 
wynikami jakie uzyskał Mandeel [18]. Badania innych 
autorów wskazują z kolei na silniejsze zanieczyszcze-
nie przypraw przez pleśnie, sięgające niekiedy 104-106 
jtk∙g-1 [3, 22, 25].

Pleśnie wyizolowane z mieszanek przyprawowych 
należały do siedmiu rodzajów (Tab. 4). Najliczniej 
reprezentowany był rodzaj Aspergillus. We wszyst-
kich mieszankach średni udział pleśni tego rodzaju, w 

Tabela 3. Liczba drożdży i pleśni [jtk∙g-1] w ocenianych przyprawach
 The count of yeasts and moulds [cfu∙g-1] in estimated spices
Producent A B C D
Przyprawa drożdże pleśnie drożdże pleśnie drożdże pleśnie drożdże pleśnie
Curry < 10 35±3 - 125±5 - 442±20 - 330±11
Do flaczków <10 30±2 - 135±5 - <10 - 1400±49
Do gulaszu -* - - - - <10 830±21 900±36
Do mięsa mielonego - <10 - - - 150±6 730±18 930±29
Do ryb 15±1 <10 <10 20±2 25±2 450±19 - 1070±38

-* nieobecne w 1g 

Tabela 4. Skład jakościowy pleśni wyizolowanych z badanych przypraw
 Quality composition of moulds isolated from estimated spices

Jednostka systematyczna

Udział  pleśni z poszczególnych jednostek w przyprawach
(%)

Curry Do gulaszu Do flaczków Do mięsa 
mielonego Do ryb

Alternaria sp. - - 2,5 2,6 -
Aspergillus glaucus 29,1 56,4 51,7 31,9 29,0
Aspergillus flavus 6,3 1,3 5,1 12,1 7,0
Aspergillus fumigatus 1,3 - - 12,9 3,0
Aspergillus niger 20,2 38,4 8,5 - 41,0
Cladosporium sp. - - - 2,6 3,0
Fusarium sp. - - 0,8 - -
Mucor sp. 5,1 - 1,6 5,2 3,0
Rhizopus sp. 19,0 2,6 1,6 14,6 5,0
Penicillium sp. 19,0 1,3 28,2 18,1 9,0
Liczba  szczepów 79 78 118 116 101
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ogólnej liczbie wyizolowanych szczepów, przekraczał 
50% i wynosił od 56,9% w curry do 96,1% w mieszan-
ce do gulaszu. Spośród rodzaju Aspergillus najliczniej 
występował A. glaucus, a następnie A. niger i A. flavus. 
W mikroflorze wszystkich mieszanek stwierdzono też 
obecność pleśni z rodzajów Rhizopus i Penicillium, 
których udział wynosił odpowiednio 1,6-19,0 oraz 
1,3-28,0%. Oprócz nich, nielicznie i sporadycznie, 
występowały w mieszankach Mucor sp., Alternaria sp., 
Cladosporium sp. i Fusarium sp.

Podobnie jak w niniejszych badaniach, o dominu-
jącym udziale w mikroflorze przypraw pleśni z rodzaju 
Aspergillus (w tym głównie A. niger i A. flavus) donosił 
Mandeel [18], który ponadto wskazał na stosunkowo 
liczne występowanie grzybów z rodzajów Penicillium, 
Rhizopus, Cladosporium i Trichoderma. Elshafie i 
wsp. [3] również stwierdzili, że  największy udział w 
mikoflorze badanych przypraw miały A. niger, A. flavus, 
Penicillium sp., Rhizopus sp. oraz Syncephalastrum 
racemosum. Ocena przypraw krajowych wykazała, 
że stałym składnikiem ich mikroflory były pleśnie z 
rodzajów Penicillium, Aspergillus (głównie A. glaucus, 
A. candidus i A. niger) oraz Rhizopus i Mucor. W miko-
florze przypraw stwierdzano też obecność Botrytis sp. 
[22], Paecilomyces sp., Absidia sp., Chaetomium sp., 
Curvularia sp., Helminthosporium sp. [4] oraz Scopu-
lariopsis sp. i Spicaria sp. [18]. Skutkiem porażenia 
przypraw przez niektóre pleśnie (m.in. A. flavus, A. 
parasiticus) może być obecność mikotoksyn [5, 21]. 
Skład jakościowy grzybów pleśniowych występują-
cych w przyprawach oraz udział pleśni określonych 
rodzajów i gatunków jest zwykle zróżnicowany w 
poszczególnych próbkach, zależy też od części rośliny, 
ż której wyprodukowano przyprawę oraz warunków 
jej pozyskiwania i przechowywania, a także rodzaju 
opakowania [4, 18].

Przeprowadzone badania wykazały zróżnicowanie 
jakości mikrobiologicznej przypraw w zależności od 
producenta. Na znaczenie warunków produkcji i ich 
wpływ na zanieczyszczenie mikrobiologiczne przypraw 
zwrócili też uwagę Elshafie i wsp. [4]. Istotne dla stanu 
mikrobiologicznego jest przestrzeganie warunków sani-
tarno-higienicznych w procesie suszenia, rozdrabniania 
oraz sporządzania mieszanek. Ważna jest także forma 
dystrybucji przypraw oraz ich przechowywanie w od-
powiedniej temperaturze i wilgotności [25]. 

WNIOSKI

1. Większość ocenianych mieszanek przyprawowych 
odznaczała się wysoką ogólną liczbą drobnoustro-
jów tlenowych mezofilnych (105-106 jtk∙g-1), które 
występowały głównie w formie przetrwalnej.

2. Część mieszanek charakteryzowała się niską jakoś-

cią higieniczną ze względu na obniżone miano coli 
(10-2-10-3) oraz obecność E. coli. W żadnej z przy-
praw nie występowały natomiast bakterie patogenne 
– Salmonella sp. i S. aureus.

3. Zanieczyszczenie przez grzyby było na ogół niskie, 
jedynie w pojedynczych przyprawach liczba pleśni 
przekraczała dopuszczalny poziom 103 jtk∙g-1. W mi-
koflorze dominowały pleśnie z rodzaju Aspergillus 
(A. glaucus, A. niger, A. flavus).

4. Mikrobiologiczna jakość mieszanek była zróżni-
cowana w zależności od producenta, co mogło być 
spowodowane jakością stosowanych surowców. 
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