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WIESŁAW BIS 

OBEONOSć PLESNI W KONCENTRAT.ACH ZUP 

Z Zakładu Mikrobiologii Instytutu Biologii Uniwersytetu 
im. A. Mickiewicza w Poznaniu 

Kierownik: doc. dr hab. K. Wlodarc,zak 

Wykonano mykologiczne baµania próbek pobranych z 24 opakowań 
jednostkowych koncentratów zup. Z każdego opakowania badano 3 
próbki, we wszystkich 72 próbkach stwierdzono obecność grzybów pleś
niowych. 

1WSTĘP 

W ostatnich latach obserwuje się w,zrost zainteresowania problema
tyką zakażeń żywności pleśniami. Grzyby ,te - jak wiadomo - mogą 
wytwarzać mykotoksyny, które są przyczyną ostrych zatruć u ludzi 
i zwierząt 1[2, 4, 5, 6, 7, 9, 12, 14, 17, 18], iponadto posiadają silne właś
ciwości rakotwórcze [2, 4, 5, 6, 7, 10, 12, 1'4, 17, 19]. Natu~alnym śro
dowiskiem występowania grzybów p1eŚln.iowych jest gleba, wydaje się 
więc, że podstawowym źródłem zakażenia 1kncentratów tymi mikroorga
nizmami są surowce roślinne stosowane do ~ ,odiukcji: sus.z warzy,wny, 
pieczarki susz-one, przyprawy. Rati [15] twierdzi, ·że źródłem zakażenia 
produktów może być zakażone powietrze hal produlkcyjnych. 

·W piśmiennictwie krajowym mało 'jest prac doty,ezących oceny kon
centratów zup pod względem zakażenia ich pleśniami [3, 11, 13]. Kon
centraty zup są ar,ty4rnłem .chętnie spożywanym, szczególnie masowo 
w sezonie turystycznym. Sytuacja ta skłoniła do wykonania badań my
kologicznych w celu stwierdzenia obecności ,w koncentratach zup grzy
bów pleśniowych, sz,czególnie niebezp'ieczinych dla zdrowia i życia kon
sumentów. 

MATERIAŁ I METODYKA 

Przedmiotem badań były koncentraty następujących zup: pieczarkowej (12 
opakowań), barszczu błyskawicznego (6 opakowań), makaronowej z mięsem, sta
ropolskiej i gospodarskiej (po 2 opakowania). Wszystkie koncentraty produkowane 
były przez Poznańskie Zakłady Koncentratów Spożywczych „Amino", pochodziły 
one z obrotu handlowego, w czasie trwania, terminu przydatności do spożycia. 
Okres, jaki upłynął od daty wyprodukowania do czasu wykonania badania, wy
nos ił od 20 dni do 5 miesięcy. 

Z każdego opakowania w sposób jałowy odważano do badania 3 próbki w ilości 
po 5 g koncentratu. Ogółem wykonano badania mykologicz~~ 72 próbek. Pobrane 
próbki rozcieńczano 50 ml j ałowego płynu Ringera, pozostawiano na 10 minut 
w temperaturze 37°C, dokładnie wytrząsano i następnie posiewano w ilości 1 ml 
na płytki Petriego (10 cm) z następującymi podłożami agarowymi: Czapka [1, 3, 
4, 14, · 15], Czapka + 2% wyciągu drożdżowego firmy Difco ![6, 14, 15] oraz Sa
bourauda [1, 2] . Podłoże agarowe Sabourauda pochodziło z Wytwórni Surowic 
i Szczepionek w Warszawie, pozostałe wykonywano we własnym zakresie. Hodowle 
inkubowano przez 5 dni 13] w temperaturze 28°C, następnie izolowano kolonie 
grzybów różniące się cechami makro- i mikroskopowymi na płytki z podłożem 
Czapka, płytki inkubowano przez 6 dni ![3] w temperaturze 28°C. 
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Dia~nostykę wyosobnionych grzybów pleśniowych wykonano kot:zystaiąc z: klu
czy Gt!mana [8], Rapera i Fenne!a [14, 15]. Wykonano także badania mykolo
giczne 3 próbek koncentratu zupy pieczarkowej, poddanego gotowaniu przez 7 mi
nut - t/j zgodnie z przepisem gotowania podanym na opakowaniu:.;; do gotowania 
użyto jałową wodę destylowaną. 

WYNIKI 

iWyniki badań ilustruje_ tabela I. 

T ab e I a I. \Vystępowanie grzybów pleśniowych w koncentratMh zup 

Grzyby Zupy 

2 8 
<1) 

" 00' 

-~ .,, 
:!: ·s 
c:: N ..e: 
Ul c:: 
;;..; ~ :o o 

.:: 
N o 
"' 

,. 
N c:: 
"' ..e: ,. c:: d s ,o 

Aspergillus fla,;us + + + 
A . fumigatus + + 
A. candidus + + + 
A. ornatus + + 
A. terreus + + 
A . p arasiticus + + 
A. ochraceus + + 
A. glaucus + 
A spergill is sp. 
Penicillium oxali cum + 
P. frequentan.s + + 
P . corylophilnm 
Penicilluim sp. + + + 
Cladosporium BJ): + + 
Fusa.rium sp. + + 
Rhi.zopus nigricans + + 
Verticillium sp. + + 
11'lucor sp. + 
Acremonfam 8p. + 
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W badanych pró'.bkach koncentratów zu1p stwierdziono obecność gatun
ków powszechnie uznany,ch za toksy,notwór,cze: Aspergillus flavus, As
pergillus parasiticus, Penicillium frequentans, któ_re mogą produkować 
aflatoksyiny [2, 4, 5, 14, 16, 17, 118, 19], Aspergillus fumigatus - poten
cjalny prodU1cent steryigmatocystyny [2, 5, 10], Aspergillus candidus, któ
ry mo·że wytwarzać patulinę [5, 10], Aspergillus ochraceus, który, jak 
wiadomo, może być producentem .•ochra toksyny [4, 5, 10, 12] i s-terygma
tocystyny [2, 5, 10]. W -koncentracie zupy pieczarkowej stwierdzono licz
ne gatunki pleśni, zakażenie pleśniami :pozostałych k,oncentratów, jak 
wYJni'ka ,z tabeli I, było mniej zróżnicowane pod względem występują-
cych w nich gatunków. . 

·W 3 gotowanych próbkach zupy pieczarkowej nie stwierdzono grzy
bów pleśniowych, jednak przydatność do spożycia gotowanego koncentratu 
budzi zastrZ€żenia, ze wz,g:lędu na mo:ż!liwość obecności aflatoksyny, któ
ra jest wysoce oporna na działanie temperatury [5, 13, 18}. 
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Bb!Jil1 npo-ae,n.e HhI •M;-!K-OJIOrwteCKl1e ;-tCCJie,ll.OBaHl1H 24 npo6 KOH[.\eHTpaTOB cyrrOB. 
},fa Ka:nc,101>1 y.naKO,BKl1 6tpaJil1Cb rro TPl1 npo6bI, Bo Bcex ,rrpo6ax ycTaHO'BJieH-O Ha
Jll1'te m1eceHe1>1, III11p0K-0 rrp½3HaHHbIX TOKCJ.:!H006pa30,BaTeJibHblMl1 .113 ·a11,n.a 
Aspergillus ½ Penicillium. 

W. Biś 

MqULDS IN SOUP CONCENTRATES 

Sum mary 

Mycological investigations of 24 soup concentrate samples · were carried out 
taking 3 samples from each pack. Moulds were found in all samples. They be
longed to toxinogenic Aspergiitus and Penicil(ium species. 
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