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IZABELA STEINKA, ANITA KUKU OWICZ

WP YW WARUNKOW ZAMRA ALNICZEGO PRZECHOWYWANIA
NA MIKROFLOR MIAZGI ALOESOWEJ

Streszczenie

Celem bada by a ocena wp ywu warunkéw zamra alniczego przechowywania na kszta towanie
jako ci mikrobiologiczne] miazgi aloesowej. Materia em badawczym by y li cie trzyletniego aloesu (Aloe
arboresces) poddane homogenizacji, przy czym cz  li ci rozdrabniano ze skér , adrug cz  po
usuni ciu skory. Miazg aloesow pakowano w woreczki PA/PE, hermetycznie zamykano i zamra ano.
Okre lano wp yw temperatury -10°C i -35°C, oddziauj cej przez 30 i 60 dni przechowywania, na
ksztatowanie s liczebno ci populacji gronkowcow, dro d y, grzybéw oraz mikroflory mezofilng w
miazdze aloesowe.

Wykazano, e przechowywanie miazgi aloesowej w stanie zamro onym wywierao zré nicowany
wp yw naprze ywano i rozwdj badanych grup drobnoustrojéw. Stwierdzono, ewysoko temperatury
zamra aniczego przechowywania i forma preparowania aloesu wp yway w istotny sposéb na liczb
mikroorganizméw w miazdze aloesowej. W badaniach wykazano, e zamra anicze przechowywanie
aloesu w postaci rozdrobniongj, w temp. -10°C, prowadzi o do zmnigjszenia liczby mikroorganizméw
zasiedla] cych miazg .

S owa kluczowe: aloes, miazga, mikroflora, mro enie, przechowywanie

Wprowadzenie

Wprowadzanie nowych produktéw na rynek mo e wi za s ze stosowaniem
dodatkéw, ktérych celem jest m.in. podnoszenie bezpiecze stwa ywno ci. W réd
dodatkéw ro linnych wiele charakteryzuje s zaréwno funkcjami sensorycznymi, jak i
stymuluj cymi lub hamuj cymi rozwdj mikroorganizméw. Istotn spraw jest, aby
stosowane dodatki odznaczay s jak najmniejszym stopniem zanieczyszczenia
mikrobiologicznego. Aloes jest sukulentem zawieraj cym aminokwasy egzogenne i
substancje o charakterze biostatycznym w stosunku do mikroorganizméw. Badania
prowadzone nad zastosowaniem aerozolu aloesowego wykazay m.in. mo liwo jego
stosowania do twarogu 0 niskim stopniu zanieczyszczenia mikrobiologicznego [8].
Dodatki ro linne charakteryzuj s jednak nisk trwao ci , co determinuje
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poszukiwanie skutecznych metod ich utrwalania. Istnigje niewiele takich metod, m.in.
utrwalanie ywno ci zapomoc wysokich ci nie lub promieniowaniajonizuj cego. W
przypadku stosowania dawki promieniowania 2—7 kGy mo na skutecznie eliminowa
z materiau ro linnego bakterie potencjalnie chorobotworcze [3, 5]. Istotnym
problemem wydaje s jednak opracowanie takich metod, ktérych zastosowanie nie
spowodowa oby zmian sensorycznych i w a ciwo ci fizykochemicznych dodatkéw.
Mro enie ywno ci to dotychczas jedna z najbardziej optymalnych metod utrwalania,
ktora ograniczawzrost mikroflory reinfekuj ce tkanki ro linne[2, 12].

Celem bada by a ocenawp ywu warunkow zamra alniczego przechowywania na
populacje mikroorganizmoéw zasiedlgj cych miazg aloesow .

Materia | metody bada

Materia badawczy stanowi y li cie trzyletniego aloesu (Aloe arboresces). Prob
2000 g li ci p ukano w ja owej wodzie destylowanej, osuszano, anast pnie dzielono na
dwie cz ci. Pierwsz cz  stanowi y li cie poddane procesowi homogenizacji wraz
ze skor (proby AS) za pomoc urz dzenia marki Eldom, natomiast cz  drug
stanowi y li cie po usuni ciu skory (proby BS), przygotowane wg zg oszenia
patentowego P346068 [9]. Cz  przygotowane] wie ¢ miazgi, z ka dg metody
preparowania, poddawano badaniom przed zamro eniem (préba kontrolna), natomiast
pozosta dzielono, umieszczano w jaowych woreczkach PE/PA firmy PACMAR.
Woreczki hermetycznie zamykano za pomoc pakowarki pr6 niowej firmy , Severin”,
a nast pnie zamra ano i przechowywano w temp. -10  0,2°C w zamra arce firmy
Zanuss oraz
w-35 1°C w zamra arce firmy Bosch.

Analizy mikrobiologiczne wykonywano tradycyjn metod pytkow przed
zamro eniem (proba kontrolna) oraz po 30 i 60 dniach przechowywania. Materia
badawczy po wyj ciu z zamra arki pozostawiano w temp. pokojowej (20 2°C) na
oko 0 1 godz. w celu rozmro eniamiazgi zapomoc ciep apobranego z otoczenia.

W badanym materiale oznaczano ogoln liczb bakterii mezofilnych tlenowych
na pod o u agar od ywczy firmy Merck, liczb Staphylococcus aureus na pod o0 ach
selektywnych Baird-Parker RPF firmy bioMerieux oraz liczb grzybéw na pod o u
wybidrczym YGC z chloramfenikolem firmy Merck. Inkubacj mezofilnych
tlenowcéw prowadzono w temp. 30°C przez 72 godz., gronkowcoéw w 37°C przez 48
godz. agrzybéw w 25°C przez 120 godz. Posiewy wykonywano zgodnie z PN-90/A-
75052/04 [6]. Liczb bakterii podawano jako logarytm jednostek tworz cych kolonie
w 1g produktu. Badania przeprowadzono w 6 powtdrzeniach.

Réwnania regresi  opisuj ce  zmienno drobnoustrojow w  czasie
zamra aniczego przechowywania rozdrobnionego aoesu obliczano za pomoc
programu Excel 2003 z pakietu Word Office 2003.



WP YW WARUNKOW ZAMRA ALNICZEGO PRZECHOWYWANIA NA MIKROFLOR MIAZGI ALOESOWE] 175

Wyniki i dyskusja

Wykazano zré nicowane zmiany liczby populacji  mikroorganizmow
zanieczyszczag] cych miazg aoesu w czasie przechowywania. redni stopie
zanieczyszczenia kontrolnych prob miazgi aloesu zhomogenizowanego ze skor (AS)
gronkowcami  koagulazoujemnymi i koagulazododatnimi, jak te  bakteriami
mezofilnymi oraz grzybami strz pkowymi i dro d ami wynosi odpowiednio: 3,28 log
jtk/g, 1,54 log jtk/g, 4,74 log jtk/g, 4,56 log jtk/g oraz 3,53 log jtk/g. Stopie
zanieczyszczenia kontrolnych prob miazgi z aloesu bez skéry (BS) tymi samymi
drobnoustrojami wynosi odpowiednio: 1,93 log jtk/g, 0,23 log jtk/g, 4,44 log jtk/g,
3,40 log jtk/g oraz 2,24 log jtk/g.

Tabelal
Liczba koagulazoujemnych Staphylococcus aureus w miazdze aloesowej przechowywanej w temp. -10°C.

i -35°C.
Count of coagulase-negative Staphylococcus aureus in the aloe pulp stored at -10°C and 35°C.

Liczba bakterii [log jtk/g]
Count of bacteria[log cfu/g]

Czas
przechowywania AS oec AS.z5c BS.i0c BS.asc
Period of storing
max | "X | min|max | "X | min| Max| X | mn | max | X | min
Prébakontrolna | 37 | 32 37 | 32 19 23 | 19
. ! 0 ! . 0 2,32 ! 1,3 ! ! 1,3
Control sample 8 8 8 8 3 2 3
30 dni 49 41 2,3 1,7 2,7 2,1
30 days 1 5 1,3 | 28 6 1,3 | 2,36 9 0 3 1 0
60 dni 34 | 2,7 25 | 22 14 35 | 28
60 days 8 4 0 8 5 0 1,95 7 0 3 2 0

Obja nienia: / Explanatory notes:

AS — miazga aloesowa - |li cie homogenizowane ze skor / aloe pulp — leaves homogenized with their
sKin,

BS — miazga aloesowa — li cie homogenizowane bez skéry / aloe pulp — leaves homogenized with their
skin peeled.

Na rozwdéj mikroorganizmoéw wp yw mia a temperatura przechowywania miazgi
aloesowe (tab. 1). Stwierdzono redukcj liczby gronkowcoéw koagulazoujemnych
pochodz cych z materiau przechowywanego w temp. -10°C. Po 60 dniach
zamra aniczego przechowywania miazgi aoesowel AS stwierdzono zmnigjszenie
populacji gronkowcoéw o 1 cykl logarytmiczny. W miazdze BS obserwowana redukcja
wynosi a od 1,93 do 1,47 log jtk/g. W miazdze BS przechowywane] w temp. -35°C
wykazano wzrost populacji gronkowcdéw koagulazoujemnych. Po 30 dniach
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przechowywania nast powao nieznaczne zmnigjszenie, o 0,17 log jtk/g, a po
kolginych 30 dniach obserwowano wzrost liczby gronkowcéw do 2,82 log jtk/g.
Liczba gronkowcéw zasiedlgi cych miazg AS, przechowywan w tg same
temperaturze, pocz tkowo wynos a 3,28 log jtk/g. Po 60 dniach zamra aniczego
przechowywania stwierdzono redukcj tef populacji. W ko cowe fazie
przechowywania liczba bakterii zmniejszy asi  do 2,25 log jtk/g. Liczba gronkowcéw
koagulazododatnich zasiedlg cych miazg AS, przechowywan w temp. -10°C po 60
dniach przechowywania zosta a zredukowana a o 1,5 cyklu logarytmicznego (tab. 2).
Ten sam poziom redukcji po 60 dniach stwierdzono w miazdze BS, mimo e w
pierwszej fazie przechowywania obserwowano wzrost bakterii od 0,23 do 1,6 log jtk/g.
Miazga AS przechowywana w temp. -35°C, podobnie jak w przypadku aloesu
przechowywanego w temp. -10°C, charakteryzowaa s zmnigjszeniem liczby
gronkowcow koagulazododatnich po 30 dniach przechowywania o ponad 1 cykl
logarytmiczny. w temp. zamra aniczego przechowywania
-35°C liczba tych bakterii nieznacznie wzrastaa po 60 dniach przechowywania (tab.
2).

Tabela 2
Liczba koagulazododatnich Saphylococcus aureus w miazdze aloesowej przechowywanej w temp. -10°C.

i -35°C.
Count of coagulase-positive Staphylococcus aureus in the aloe pulp stored at -10°C and -35°C.

Liczba bakterii [log jtk/g]
Count of bacteria[log cfu/g]

Czas
przechowywania AS.pc ASsc BS.ioc BS.asec
Period of storing

Max | "X [min|max | "X [mn|max| "X | mn|max| "X | min

Préba kontrolna

20 | 154 O 20 |154| O 10 |023| O 10 |{023| O
Control sample

30 dni 13047 0 | 20| 03| 0 |238| 16| 0 | 1,0 03| 0
30 days
60 dni ol o] o|l10/07| 0] 0| o] o0o]10]l03]| o0
60 days

Obja nieniajak w tab. 1. / Explanatory notes asin Tab. 1.

Wykazano zmnigjszenie liczby bakterii mezofilnych w miazdze aloesowe
przechowywangj w dwaoch warto ciach temperatury (tab. 3). W przypadku miazgi AS
przechowywane] w temp. -10°C redukcja wynosi a 1,74 log jtk/g i jg warto by ao
okoo 1 cykl logarytmiczny wy sza ni  przy zastosowaniu temp. -35°C. Zar6wno
miazga z aloesu BS, jak i AS, charakteryzoway s znacznie wy sz redukcj bakterii
mezofilnych woéwczas, gdy miazg przechowywano w temp. -10°C (tab. 3).
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Poréwnanie wp ywu warunkéw zamra aniczego przechowywania na zachowanie
drobnoustrojéw w zale no ¢i od sposobu preparowania li ci aloesu pozwoli 0 na
stwierdzenie, e w miazdze BS wyst powa znacznie wi kszy stopie redukcji liczby
drobnoustrojow. W prébie kontrolng liczba bakterii mezofilnych zasiedlg cych
miazg z aloesu BS, przechowywan w temp. -10°C, wynosi a 4,44 log jtk/g, po 30
dniach przechowywania zmniejszenie populacji wynosi o 1 cykl logarytmiczny, a po
60 dniach przechowywania w stanie zamro onym 2 cykle logarytmiczne. Liczba
bakterii mezofilnych w miazdze aloesowe] AS wynosi a po 60 dniach przechowywania
rednio 2,63 log jtk/g. W tym samym okresie w miazdze pochodz cg z aoesu
pozbawionego skéry BS, sk adowanej w temp. -35°C, nast pi 0 zmnigjszenie ogoélngj
liczby drobnoustrojéw o 1,3 log jtk/g.

Tabela3

Ogdlna liczba bakterii mezofilnych w miazdze aloesowej przechowywanej w temp. -10°C i -35°C.
Total count of mesophillic bacteriain the aloe pulp stored at -10°C and -35°C.

Liczba bakterii [log jtk/g]
Count of bacteria[log cfu/g]

Czas
przechowywania ASipc AS3sc BS.ioc BSasc
Period of storing

Max [ X | min|max | "X | min|max | "X [ mn | max | “X min

Préba kontrolna

52 | 474 | 284 | 52 | 474 | 2,84 | 478 | 444 | 404 | 478 | 4,44 | 4,04
Control sample

30 dni 378 |323|215|448|4,09 | 288|311 344 | 16 |372|330| 22
30 days
60 dni

358(300|19 | 44 |39 | 28 325|263 1,3 382|313 214
60 days

Obja nieniajak w tab. 1. / Explanatory notes asin Tab. 1.

Wykazano réwnie zmnigjszenie liczby grzybdw strz pkowych podczas mro enia
i przechowywania miazgi aloesowej (tab. 4). Zmiany te stwierdzono w miazdze AS,
przechowywang w temp. -10°C. Pocz tkowa liczba grzybow strz pkowych
zasiedla) ca wie miazg AS wynosia rednio 4,56 log jtk/g, natomiast po 60
dniach ju tylko 1,45 log jtk/g. Obserwowana redukcja liczby grzybéw strz pkowych
wynosi a 3 cykle logarytmiczne (tab. 4). Miazga AS zamra aniczo przechowywana w
temp. -35°C wykazywa a zmnigjszenie liczby grzybow o 2 cykle logarytmiczne. Po
pierwszym okresie przechowywania liczba grzybow strz pkowych zmnigjszy as z
4,56 do 2,75 log jtk/g, jednak po dalszych 30 dniach liczba tych drobnoustrojéw
wzrasta a. Po pierwszych 30 dniach mro eniamiazgi aloesowej BS, zarbwno w temp. -
35°C, jak i w -10°C, zaobserwowano zahamowanie rozwoju grzybdéw o oko o 1,5 cyklu
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logarytmicznego. Po kolgnych 30 dniach przechowywania w temp. -35°C wyst powa
nieznaczny wzrost liczby ple ni, natomiast w przypadku temp. -10°C obserwowano
dalsz redukcj tych grzybéw (tab. 4).

Tabela 4

Ogdlnaliczba grzybdéw strz pkowych w miazdze aloesowej przechowywanej w temp. -10°C i -35°C.
Total count of mouldsin the aoe pulp stored at -10°C and -35°C.

Liczba grzybow [log jtk/g]
Count of moulds [log cfu/g]

Czas
przechowywania AS ¢ ASzsc BS.ipoc BSasec
Period of storing

Max | "X [min|max | "X [min|[max| "X [mn|max| "X [ min

Préba kontrolna

49 | 456 29 | 49 [ 456 | 29 | 291|340 | 252|291 (340|252
Control sample

30 dni 184|158 1,0 | 298| 275| 19 [241|19 | 10 | 228|185 1,2
30 days
60 dni

211|1145| 0O |39 |346| 20 |217|160| O |252|226| 1,7
60 days

Obja nieniajak w tab. 1. / Explanatory notesasin Tab. 1.

Populacja dro d y ulegaa zmnigjszaniu bez wzgl du na form i temperatur
zamra alniczego przechowywania miazgi aloesowej (tab. 5). Wi ksz redukcj liczby
tych mikroorganizmow zaobserwowano w miazdze AS, przechowywang w temp.
-10°C ni w -35°C (tab. 5). Réwnie miazga z aloesu BS charakteryzowaas wy sz
dynamik redukcji dro d y w temp. -10°C. W temp. -35°C redukcja liczby dro d y
by a nieznaczna. Porownuj c obie formy aloesu poddane zamro eniu i przechowywane
przez 60 dni w tej samej temperaturze mo nastwierdzi , eistotne hamowanie wzrostu
dro d y obserwowano w miazdze z aloesu AS i by o ono bardzig intensywne ni
w miazdze BS.

Stwierdzone w pracy zmnigjszenie liczby mezofilnych tlenowcéw by o zbie ne
zwcze nigiszymi wynikami bada Steinki i Stankiewicz [10], dotycz cymi wp ywu
mro enia aloesu ha mikroflor pozyskiwang pulpy. Zgodnie z wytycznymi UE [11]
zanieczyszczenie aloesu mikroflor mezofiln nie powinno przekracza 10° jtk/g. Brak
jest danych dotycz cych liczby grzybdw. Ten rodza tkanki mo e by poréwnany
ztkank mi kkich owocow jagodowych. Zgodnie z rozporz dzeniem MinistraZdrowia
[7] ogdlna liczba bakterii w tych owocach w stanie zamro enia nie powinna
przekracza poziomu 10° jtk/g [7]. Poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego
koleginych partii badanych li c¢i aloesowych uwarunkowany by sposobem jego uprawy
oraz zbioru. Jednak porownuj ¢ wyniki przeprowadzonych bada z wymaganiami



WP YW WARUNKOW ZAMRA ALNICZEGO PRZECHOWYWANIA NA MIKROFLOR MIAZGI ALOESOWE] 179

powy szego rozporz dzenia, nie stwierdzono przekroczenia podanego poziomul.
Podczas przechowywania miazgi aloesowej w stanie zamro onym liczba mezofili nie
przekraczaa warto c¢i 10* jtk/g. Rozporz dzenie Ministra Zdrowia reguluj ce stan
mikrobiologiczny owocéw mro onych okre laréwnie warto progow liczby ple ni
i dro d y, wynosz ¢ 5,0-10° jtk/g [7]. Wyniki oznacze mikrobiologicznych badanej
miazgi aloesowe] przed zamra aniczym przechowywaniem wykazyway warto ci
Znacznie przekraczg) ce podane wymagania. Przechowywanie homogenatu w stanie
zamro onymwp yn 0 nazmniejszenie stopnia zanieczyszczenia ple niami.

Tabelab
Ogodlnaliczbadro d y w miazdze al oesowej przechowywanej w temp. -10°C i -35°C.
Total count of yeastsin the aloe pulp stored at -10°C and -35°C.
Liczbadro d y [log jtk/g]
Count of yeasts[log cfu/g]
Czas
przechowywania AS.pc AS s BS.ipc BSssc

Period of storing

Max | "X | min|max| "X | min|{max| "X [ mn|max| “X | min

Préba kontrolna

3,76 1353|257 (376|353 |257 (241|224 17 | 241|224 | 17
Control sample

30 dni 266212 0 |[304(266|217|244(1,93|148(276|219| 1,3
30 days
60 dni

24 (172 0 [292(256| 19 [225(180| 0 |262]|205]| 1,0
60 daysm

Obja nieniajak w tab. 1. / Explanatory notesasin Tab. 1.

Na prze ywalno  mikroorganizméw zasiedlgj cych mro one tkanki ro linne
wp yw wywierao wiele czynnikdw tj.: sk ad i rodzaj surowca, jego wyj ciowy stan
mikrobiologiczny, warunki higieniczne zamra ania, czas przechowywania, [1, 4].
Poziom redukcji mikroorganizméw zasiedlg cych obie formy mro ong miazgi
aloesowel mo e by zré nicowany ze wzgl du na sk adniki pozostgj ce w pulpie po
usuni ciu skory. Wi ksza redukcja mikroorganizméw stwierdzona w przypadku
miazgi zaoesu AS zwi zana jest zapewne z nak adgj cym s oddzia ywaniem
sk adnikéw biostatycznych oraz kryszta 6w lodu tworz cych s w czasie zamra ania.
Redukcja drobnoustrojow w homogenacie li ci aloesu mo e by wynikiem
krystalizacji wody powoduj cej r6 nice ci nie osmotycznych mi dzy rodowiskiem a
tkank [11].

Tabela6

Roéwnaniaregregi opisuj ce zmiany liczby drobnoustrojow w czasie przechowywania miazgi al oesowe.
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Regression equations describing changes in the count of micro-flora grown in the aloe pulp stored.

Rodzaj mikroorganizméw Temp. przechow. Parametry réwna R?
Type of micro-organisms Temperature of storing Parameters of equations

AS -10°C a=-0,27;b=3,93 0,14
Saf:aggfaozfljse%‘:];eus AS -35°C a= 0,445; b = 1,3967 0,89
coagul ase-negative BS -10°C a=-0,23;b=2,19 0,95
BS -35°C a=-0,515; b = 3,66 0,82
AS -10°C a=-0,77; b=2,2100 0,95
aur eiaig‘aﬂﬁf;’z%cé‘s et AS -35°C a=-042; b= 16867 0,44
coagulase-positive BS -10°C a=-0,115; b = 0,8400 0,01
BS -35°C a=0,035; b = 0,2067 0,75
AS -10°C a=-0,87; b =5,3967 0,84
Bakterie mezofilne AS -35°C a=-0,38; b =5,0300 0,85
Mesophillic bacteria BS -10°C a=-0,655; b =4,9333 0,84
BS -35°C a=-0,905; b = 5,3133 0,99
AS -10°C a=-1,555; b = 5,6400 0,78
Grzyby strz pkowe AS -35°C a=-0,55; b =4,6900 0,36
Moulds BS -10°C a=-0,9; b=4,1000 0,87
BS -35°C a=-0,57; b=3,6433 0,50
AS -10°C a=-0,905; b = 4,2667 0,90
Drod e AS -35°C a=-0,485; b = 3,8867 0,82
Y easts BS -10°C a=-0,22; b=2,4300 0,94
BS -35°C a=-0,095; b =2,3500 0,93

Obja nienia: / Explanatory notes:

AS — miazga aloesowa - |li cie homogenizowane ze skor / aloe pulp — leaves homogenized with their
skin, BS — miazga aloesowa — li cie homogenizowane bez skéry / aloe pulp — leaves homogenized with
their skin peeled,

a, b —wspd czynniki liniowe réwna regresji / linear parameters of regression equations,

R? — wspé czynnik determinacji / determination coefficient.

Zmiany liczby populacji drobnoustrojéw w czasie przechowywania miazgi
aloesowe] opisano réwnaniami  regre§ji  prostoliniowej.  Zmiany populacji
drobnoustrojéw, takich jak dro d e i mezofile tlenowe w czasie zamra alniczego
przechowywania miazgi charakteryzoway wysokie wspod czynniki determinacji R? =
0,78 - 0,99, wskazuj ce na wysoki stopie dopasowania warto ¢i empirycznych do
prognozowanych (tab. 6). Wsp6 czynniki determinacji (R? = 0,36; 0,50; 0,44; 0,14;
0,01) réwna regresii wyznaczonych w celu oceny wzrostu grzybow strz pkowych i
gronkowcow w aloesie wskazuj , e poza czasem przechowywania inne czynniki
mog y wywiera wp yw na zachowanie populacji zasiedlgj cych badan miazg .
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Wnioski
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(1]
(2]

(3]

[4]
(9]

(6]

[7]

(8]
(9]
[10]
[11]

[12]

Na zmienno  mikroflory miazgi aloesowe istotny wp yw wywiera a wysoko
stosowang temperatury zamra alniczego przechowywania, czas przechowywania
oraz sposdb preparowania tkanki (homogenizacja li ci aoesu ze skor lub po
usuni ciu skory).

Wi kszy stopie redukcji liczby gronkowcdw, grzybdéw strz pkowych oraz
dro d y stwierdzono w przypadku miazgi z aloesu ze skor , przechowywane] w
temp.

-10°C.

Zamra alnicze przechowywanie miazgi aloesowej w temp. -10°C by o skutecznym
dziaaniem w celu zmnigjszenia liczby mikroorganizmoéw zasiedlgj cych badany
materia .
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THE EFFECT OF FREEZING STORAGE CONDITIONSON
THE MICRO-FLORA OF ALOE PULP

Summary
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The objective of the investigations was to estimate the effect of freezing storage conditions on forming
the microbiological quality of aloe pulp. The material investigated constituted three-year-old aloe leaves
(Aloe arboresces), which were homogenized: one portion of the leaves was homogenized with their skin,
and the other portion - after the skin was peeled. The aoe pulp was packed in PA/PE bags, hermetically
closed, and frozen. There was determined the effect the 30 day and 60 day storage temperatures of -10°C
and -35°C exerted on the development of counts of staphylococci, yeast, moulds and mesoplillic micro-
floragrown in the aloe pulp during the freezing storage.

It was proved that the freezing storage of aloe pulp had a diversified impact on the survival and
growth of the micro-organisms groups investigated. It was found that the temperature of freezing storage
and the method of preparing the aloe plant significantly impacted the count of micro-organisms grown in
the aoe pulp. The results of investigations conducted showed that the freezing storage of a homogenized
aloe plant at a temperature of -10°C caused a decrease in the count of micro-organisms grown in aloe

pulp.

Key words: aloe, pulp, micro-flora, freezing, storage



