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streszczenie

Grzyby nitkowate zwane pleśniami są wielokomórkowymi organizmami cudzożywnymi. Pleśnie cha-
rakteryzujące się szybkim i agresywnym wzrostem zanieczyszczają wiele surowców i produktów spo-
żywczych, w tym również treść jaj konsumpcyjnych. Celem badań było zidentyfikowanie i scharaktery-
zowanie mikroflory grzybowej znajdującej się w treści jaj konsumpcyjnych. Pleśnie wyizolowano z od-
wodnionych prób białka jaj konsumpcyjnych. Do hodowli grzybów mikroskopowych zastosowano pod-
łoże RBC. Na podstawie przeprowadzonej obserwacji mikroskopowej grzyby zakwalifikowano do odpo-
wiedniego rodzaju. W wyniku badań stwierdzono, że wyizolowane z treści jaj konsumpcyjnych grzyby 
mikroskopowe należą do następujących rodzajów: Penicillium, Stemphylium, alternaria, mucor, rhizo-
pus i rhodotorula.

characterization of fungal microflora isolated from table eggs

Keywords: fungal microflora,  mycotoxins, eggs 

aBstract

Filamentous fungi called moulds are multicellular chemoorganotrophic organisms. Moulds are distin-
guished by fast and aggressive growth which leads to network of hyphae called a mycelium. The aims 
of the study were to identify  and describe fungal microflora isolated from table eggs. In the experiment 
samples of dehydration were transferred on agar medium RBC. After the incubation macroscopy char-
acteristic was done and the growth of mould colonies was described. Then microscopic observation of 
mycelium was carried out in order to qualify fungi to suitable genus. It was found that isolate micro-
scopic fungi belong to the following genus: Penicillium, Stemphylium,  alternaria, mucor, rhizopus and 
rhodotorula.
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1. wstęP
 
Jaja stanowią bardzo ważny składnik diety człowie-
ka ze względu na skład chemiczny i wartość odżyw-
czą. Poza wysoką zawartością wody (74%), są war-
tościowym źródłem aminokwasów, szczególnie en-
dogennych, nienasyconych kwasów tłuszczowych  
(z rodziny omega−3 i omega−6), witamin (w tym 
A, D, E i K) oraz związków mineralnych występu-
jących w idealnych proporcjach. Przyswajalność 
składników jaja jest bardzo duża i zaspokaja za-
potrzebowanie organizmu człowieka na substan-
cje niezbędne do jego prawidłowego funkcjono-
wania [1]. 
W przypadku większości (ponad 90%) świeżo  
zniesionych jaj ich treść jest jałowa. Do zanie-
czyszczenia jaj dochodzi najczęściej w kurniku  
i w czasie ich przechowywania. Głównymi czyn-
nikami skażeń są wyjściowe zanieczyszczenie sko- 
rupy i warunki przechowywania. Stwierdzono, że  
podczas przechowywania jaj mikroflora bakteryj-
na znajdująca się na powierzchni skorupy może 
przenikać przez pory do treści jaj. Na podkreśle-
nie zasługuje fakt, że pewne gatunki pleśni nale-
żące przede wszystkim do rodzajów aspergillus, 
Penicillium i Fusarium wytwarzają mikotoksyny. 
Substancje te obok działania toksycznego, wyka-
zują również właściwości mutagenne, rakotwór-
cze, teratogenne i estrogenne, a ich szkodliwe 
działanie, zauważalne nawet w przypadku wystę-
powania w minimalnych stężeniach, ma negatyw-
ny wpływ na zdrowie i życie człowieka [4].
W literaturze tematu niewiele jest informacji do-
tyczących możliwości przerastania pleśni z po-
wierzchni skorupy do treści jaj spożywczych pod-
czas ich przechowywania. Analizowano stężenie 
ergosterolu jako wskaźnika biomasy grzybowej. 
Materiał badany stanowiło odwodnione białko 
jaja przygotowane z treści jaj konsumpcyjnych 
pochodzących z hodowli ściółkowej. W analizo-
wanym materiale stwierdzono obecność pleśni, 
ponadto w badaniach przeprowadzonych na ja-
jach bażancich, gdzie również użyto stężenia er-
gosterolu jako wskaźnika obecności grzybów, do-
wiedziono obecności pleśni w białku jaja. Z prze-
prowadzonych doświadczeń można wnioskować  
o słuszności hipotezy zakładającej penetrację grzy- 
bów do treści jaj [5, 6].
 

2. Materiał i Metody

Materiał badawczy stanowiło 10 prób liofilizowa-
nego białka (Leybold-Heraeus) pozyskanego z tre-
ści jaj konsumpcyjnych pochodzących z hodowli 
ściółkowych. W badaniach wstępnych ustalono, 
że sam proces liofilizacji treści jaj nie wpływa na 
zanieczyszczenie prób.
Wykonano odpowiednie rozcieńczenia liofilizatów  
i tak przygotowane próby posiewano na podłoże 
agarowe RBC w dwóch powtórzeniach. Na pod-
łożu tym wyrastają kolonie, których wygląd jest 
charakterystyczny dla danych gatunków drożdży  
i pleśni. Płytki z podłożem  inkubowano w tempe-
raturze 25˚C przez 5-7 dni.  
Identyfikację grzybów przeprowadzono wykorzy-
stując mikroskop biologiczny serii Mb-800 (OPTA-
TECH) i stosując powiększenie x400. Z otrzyma-
nych kolonii grzybów sporządzono preparaty 
przyżyciowe, wykonane w kropli spłaszczonej. 
Przy określaniu przynależności grzybów do po-
szczególnych rodzajów, brano pod uwagę wygląd 
aparatów rozmnażania, kształt zarodników i cha-
rakterystyczny układ fragmentów strzępek. 

3. wyniKi i wniosKi

Na podstawie przeprowadzonych obserwacji 
cech morfologicznych grzybów można stwier-
dzić, że w treści jaj konsumpcyjnych znajdują się 
przede wszystkim pleśnie należące do rodzaju: 
Penicillium, Stemphylium,  alternaria, mucor, rhi-
zopus oraz drożdże z rodzaju rhodotorula. Stano-
wi to potwierdzenie  wcześniejszych rezultatów 
badań, wskazujących na obecność pleśni należą-
cych do wymienionych rodzajów w środowisku 
kurnika [7].

rysunek 1 Aparat konidialny pleśni z rodzaju Penicillium 
(pow. x400)

Figure 1 Conidia layaut mold of the genus Penicillium
(zoom x400) 
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Jednymi ze zidentyfikowanych grzybów były ple-
śnie zaliczane do rodzaju Penicillium, których ce-
chą jest tworzenie charakterystycznych, przypo-
minających kształtem pędzelki  aparatów rozmna-
żania (konidioforów) (Rys. 1). Szczepy pleśni z ro-
dzaju alternaria rozpoznano  na podstawie kształ-
tu zarodników (konidiów), które są wielokomór-
kowe, ciemne, o szerszej podstawie i węższym 
szczycie, ułożone w łańcuszki. Kształtem przypo-
minają maczugi lub szyszki (Rys. 2).

W treści jaj zidentyfikowano również pleśnie na-
leżące do rodzaju mucor i rhizopus. Pleśnie z ro-
dzaju mucor zidentyfikowano na podstawie cha-
rakterystycznie rozgałęzionych strzępek zarod-
nionośnych, tzw. sporangioforów, na szczycie któ-
rych znajduje się zarodnia (sporangium) (Rys. 3). 

rysunek 2 Zarodniki (konidia) grzybów z rodzaju alternaria 
(pow. x400)

Figure 2 Spores (conidia) fungi of the genus alternaria
(zoom x400)

Na niektórych preparatach mikroskopowych za-
obserwowano pękniętą ścianę zarodni i wysypu-
jące się zarodniki, co pozwoliło dostrzec owalny 
kształt kolumelli – cechę charakterystyczną od-
różniającą te grzyby od rodzaju rhizopus, w przy-
padku których kolumella jest spłaszczona. Cha-
rakterystycznym elementem grzybni rhizopus 
widocznej na preparacie mikroskopowym jest 
obecność chwytników (ryzoidów) i stolonów (roz-
łogów), z których wyrastają zebrane w pęczki  
sporangiofory. 
W przygotowanych z treści jaj preparatach ziden-
tyfikowano również drożdże, występujące w for-
mie owalnych, wydłużonych kolonii.

4. wniosKi 

• Rezultaty przeprowadzonych badań potwier-
dziły możliwość przerastania strzępek grzybni po-
przez pory skorupy do treści jaj.
•  W wyniku wykonanych badań z treści jaj kon-
sumpcyjnych wyizolowano i zidentyfikowano ple-
śnie  należące do rodzajów: Penicillium, Stemphy-
lium, alternaria, mucor, rhizopus oraz drożdże 
z rodzaju rhodotorula.
•  Pośród zaobserwowanych grzybów mogą zna-
leźć się gatunki toksynotwórcze, co stwarza  
potencjalne ryzyko występowania mikotoksyn  
w treści jaj konsumpcyjnych.
•  W zapobieganiu rozwojowi mikoflory w jajach 
konsumpcyjnych istotne znaczenie ma podniesie-
nie poziomu higieny pomieszczeń produkcyjnych 
oraz dobór odpowiednich warunków przechowy-
wania surowca.

rysunek 3 Rozgałęziony sporangiofor z zarodniami 
grzybów z rodzaju mucor

Figure 3 Sporangiofor branched spore fungi 
of the genus mucor
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