Mikrobiologické rozbory susenej zeleniny a ovocia

J. TOMISOVA

Aj ked vysuSené potraviny pre znalne nizky obsah vlhkosti a hermeticky
uzavreté do obalov s dostatoCne chranené proti mikrobiologickému kazeniu,
mikrobiologii su§enych produktov treba venovat prislusnu pozornost.

Medzi moderné sposoby uchovy potravin patri aj suSenie. Je jednym
zo spoOsobov dehydratacie potravin, a teda aj pritommych mikroorganizmov,
ktoré vywvolavaju kazenie potravin. SuSenie samo osebe predstavuje mikro-
bostaticky uéinok, ak neberieme do uvahy ohrev, ktorym je sprevadzané
suSenie hortcim prudom vzduchu alebo kontaktne pri vdkuovom suseni, a le-
tdlny ucinok ultrafialovych lac¢ov pri suSeni na slnku. VysuSené potraviny nie
su sterilné a velmi rychle sa mézu rozkladat v pritomnosti vihkosti (resp.
priamo vody), ak sa prechovavajua v teple.

Mikrobiolégia suSenych produktov rastlinného poévodu je pomerne dost
heterogénna. Vnutorné tkaniva celych zdravych rastlin obsahuju velmi malo
mikroorganizmov. Jednako ovocie a zelenina byvaju velmi ¢asto silne konta-
minované mikroorganizmami, ktoré sa dostdvaju do mich zo zeme a pri zbere,
pripadne pri sudeni (krdjanie, manipuldcia, samotné susenie), za pritomnosti
mikroorganizmov na strojnom =zariadeni pri baleni a transporte. Charakter
kontaminacie je podmieneny jeho zdrojom a spdésobom spracovania produktu.
Na zelenine, ktora rastie v zemi, napriklad pri koreriovej zelenine, nachiadzame
pddne saprofity, ako napriklad zdstupcov rodu Bacillus, Pseudomo-
nas, Micrococcus, Clostridium. Lactobacillus, enterokoky,
aktinomycéty a rozlitné druhy mikroorganizmov rozkladajucich celulézu a
pektin; huby, véitane plesni a kvasiniek, pédne prvoky a mnohé iné mikroby.
MnoZstvo a zloZenie tejto mikroflory zavisi od podstaty a charakteru pédy.
Tieto pdédne mikroorganizmy mozno Tahko odstranit mytim zeleniny, vysuse-
nim na slnku alebo ochladenim.

Neporusena koza zeleniny, ak nie je na povrchu vlhkd (voda alebo §tava,
ktora sa na jej povrch dostava od inej uZz pokazenej zeleniny), je rezistentni
vol¢i invazii mikroorganizmov po dlhy c¢as, zvladt ak sa zelenina uskladniuje
na chladnom a suchom mieste. Taktiez vela zavisi od druhu zeleniny,
stupnna zrelosti, reakcie bunkovej §tavy a tieZ aj od spo-
sobu manipuldcie s fiou. Tvrda zelenina, ktord neobsahuje §tavu, ako
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Mikrobiologickad analyza

Odber wvzoriek. Vzorky suSenej zeleniny a ovocia balené v hlinikovych
vreckach kaSirovanych celofanom a polyetylénom sme navazovali v mnozstve
10 g do vopred pripraveného sterilného fyziologického roztoku v mmvst\n
90 ml. 10 g vysufenej zeleniny a ovocia zodpovedalo cea 100 g Zers
Tato zmes sme nechali rehydrovaf 30 minat pri Jaboratérnej

Homogenizdacia. Po rehydratacii sme vzorky 10 mindat ho
laboratornej irepacke,

Stanovenie celkového poctu mikroorganizmov

Na stanovenie celkového i
ranej vzorky odob Do 1
Kochovej zriedovacej metédy
vzorky z kazdého riedenia. Stanovenia o
na Petriho miskéch miscpepténovym a

teplote 37 °C poéa::
kolonie vizualne a \r;,r
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Stanovenie Escherichia coli a skupiny
coli-aerogenes

Postupovali sme obdobne ako pri stanoveni celkového poétu mikroorganiz-
mov, t. j. po 1 ml suspenzie zo zdkladného riedenia 1:10 (10Y) a z kazdych
dalsich riedeni sme zalievali na Petriho miskdch Endovym agarom. Kultivovali
sme 24 hodin pri 37 °C.

Endov agar ako pdda vysoko selektivna mam vyluduje skupinu Gram-nega-
tivnych mikroorganizmov, nesporulujucich, aerobnych mikroorganizmov (resp.
fakultativne aerobnych baktérif) skvasujicich laktdézu za tvorby plynu. Této
skupina vytvara indol. V mnetypickom pripade sa z Endovho agaru pripravuju
preparaty, ktoré sa v dalSom farbia podfa Grama. Ak je identifikicia nedosta-
¢ujuca, preockovavaju sa podozrivé koldnie do mésopepténového bujénu, ktory
sa kultivuje 24 hod. v termostate pri 37 °C. Z bujonu sa vyockovava 1 ml na
pestry rad cukrov. Tato biochemick4 skuska skvasovania cukrov, stekucovania
resp .nestekucovania Zelatiny, tvorby H»S nam spolahlivo identifikuje predsta-
vitelov tejto skupiny.

Stanovenie pritomnosti kvasimiek a plesni

Pre urcenie pritommosti kvasiniek a plesni v suSenych vzorkach zeleniny
a ovocia sme vychadzali zo zdkladného riedenia (10') ako aj daliich vzostup-
nych riedeni a tieto sme na Petriho miskach zalievali Sabouraudovym agarom
a kultivovali pri 25°C pocas 5 dni. Podet vyrastenych kvasiniek a plesni sme
potom prepocitali na 1 g susSenej vzorky zeleniny a ovocia.

Stanovenie pritomnosti sporulujucich
termofilnych baktérii

Na zistenie pritomnosti sporulujicich termofilnych baktérii sme zakladné
riedenie 10! inaktivovali na vodnom kuipeli pri teplote 85°C podas 20 mintit.
Z tohto inaktivovaného riedenia sme znovu pripravili daldie vzostupné riede-
nia vo fyziologickom roztoku, z ktorych riedeni sme vyotkovali po 1 ml na
Petriho miskach a zalievali 1%, glukézovym misopeptonovym agarom. Vzorky
sme potom inkubovali v termostate pri 37 °C 48 hodin.

Vysledky

Vysledky mikrobioloigckych rozborov susenej zeleniny st zahrnuté v tabulke
1 a ovocia v tabulke 2.

Diskusia

Mikrofléra susenej zeleniny a ovocia sa vidcésinou nelisi od mikrofléry inych
potravin. Prevahu ma vSak sporulujica mikrofléra, ¢o je v stlade s doteraj-
§imi poznatkami, ak teplota pri suSeni postacila zni¢it vegetativne formy a ne-
nastalo sekundérne znedistenie pri manipuldcii po skonéeni procesu suSenia,
balenia atd. Preto mikrobiologicky rozbor susenej zeleniny a ovocia sa oby-
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Tabulka 1. \Ilk,lObleO ické rozbory sulene] zeleniny
! | CEH-E'U\t'—'y | Skupina ; - _ } Term?tl.]_'neal‘
Druh sudenej zeleniny ‘ i“’ £ s coli- ﬂi;ﬂ%\' | Plesne Sp".‘;{“ uj"‘lm'#
| MUBEOOLS | gerogenes | 770 | | IRESLOULE |
ganizmov ! | | ganizmy |
| | |
Petrlen, blangirovany 3,7.10° | neg 7,020' | 10000 | 65100
| " ]
\
= ke - ol Y —
| Petrzlen, blansirovany i ! {
| a sulfitovany t5,5.100 | neg. 1,0.10! 010! 3.5.10!
| e ]
Petrzlen, blansirovany | | |
a 8krobeny 5,1.10% ‘ neg | 6,0.101 6.0.10! 8,5.10¢ |
T [ N & = N
| Petrzlen, blansirovany, | ‘
sulfitovany a $krobeny 2,6.102 neg. ‘ 1,0.100 | 4,0.10¢ 1,0.10t
| e ‘
i ‘ . i | '
| Zeler, blangirovany 2.3.105 | neg. 6,010t 1 10100 | 4,0.10t
| - _‘ - N i RIS
Zeler, blanSirovany ! i ‘
a sulfitovany | 1,8.10% neg. 1,0.10! } 2,0.101 3,0.101
|
- | —
Zeler, blansirovany ‘ ‘, |
a skrobeny | 21107 neg. | 6,010t 1 nes. I 3,0.10t
|_,,, = — I} | . | p—
| | | I
| Zeler, blansirovany, | | 1
sulfitovany a Skrobeny | 1,0.10% neg. | 2,0.10! ; 7,0.10! 4,0.10!
e T I " ‘— T T ——
‘ Cesnak, bez upravy 'i 65101 | neg. | nes. | heg. | neg
| o ! L. ! | o
\ : ‘ ‘
| Cibuta, bez Upravy ‘ 6,1.102 ‘[‘ neg. | L0310t | 9,010t 9.0.10t
| ! |
| e e
| Cibula, sultitovana ‘ 1,8100 | nea. | 5010t 4016' 40100 |
—— — I I‘ i —
| | | | |
| Kepusia. blansirovana ‘ 6,5.101 | neg. ‘ neg l 2,0.10' + 2,0.10!
‘7 “— | i ol e |
Karotka, bez Upravy ‘ 5,7.102 | neg. 3,0.10% 1 2,010 | 2,010' |
N _ BN e |- | S
| ~ | | | | |
| Karctka, blansirovana | ‘ |
| a sulfitovana 2,0.10! ‘ neg. neg neg. | neg |
i L — = ST 77_;;77_,777_,‘
‘ Karotka, blansirovand : |
a skrobena 1.1.10% neg ne 3.0.10" | 3,0.101 |
| Karotka, blandirovani, [ |
| sultitovand a Skrobena ‘ 6,8.10° | neg. neg. 2,5.10! 2,510 |
} |
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Tabulka 2. Mikrobiologické rozbory susenej zeleniny

| Termofilné_

Celkvovy | Skupina | ,
Druh su$eného ovocia p Ocet. coli- | I.{V?' Plesne | spo_ruluJuce
mikroor- ) sinky mikroor- |
ganizmov | | ganizmy |
| Ribezle, t = 70°C 3,5.10! ‘ neg. | neg | neg, 1,0.101
Vidne, t = 70°C | 125.10! ‘ neg, reg. | neg. 7,0.10°
| Visne, pichané, |
t = 70°C 35.100 | neg. neg, neg. 2,0.102
S Peupieewn _ Sehs S| SEee e =
Marhule, t = 70°C 2,5.10! neg, neg. neg, 1,0.10t |
|
) e . |
Marhule celé a vykost-
kované, t = 80 °C [ 2,0.10! neg. neg. neg. ; 3,0.10!
| = B . [
| ]
Marhule polené a vy- |
kostkované, t = 70 °C |
[ (8 min. madané v 1%, | |
NasSOy) 6,5.10! neg. neg. neg. i 3,0.101
== == ‘
| Marhule polené |
(3 min. macané v 20, !
rozt. Na,S0,), t= 70°C 10,5.10! neg, neg. 3.0.10! 3,0.107

¢ajne obmedzuje na stanovenie celkového podétu mikroorganizmov, kvasiniek
a plesni, lebo zelenina a ovocie sa pred konzumom eSte tepelne spracovava.
Pri laboratornych mikrobiologickych analyzach za udelom =zistenia ¢istoty
suenej zeleniny a ovecia po skoncéeni procesu suSenia pristupuju esSte rozbory
stanovenia pritomnosti termofilnych sporulujicich mikroorganizmov, ako aj
zistenie pritomnosti skupiny coli — aerogenes.

Z naSich experimentdlnych vysledkov vyplyva, ze vo vSetkych vzorkéch
suenej zeleniny a ovocia po dlhodobom skladovani pri izbovej
teplote v kasSirovanom obale s celofanom a polyetylénom nedoslo k vzostupu
celkového pod¢tu mikroorganizmov. Nizky celkovy podet mikroorganizmov sveddéi
o tom, Ze v procese suSenia boli usmrtené vegetativne formy mikroorganizmov
a prezili ho iba tie rezistentnejSie druhy, ktoré po rehydratdcii preréstli Zivnua
pddu. Nepritomnost predstavitelov skupiny coli — aerogenes, ako indikatorov
fekalneho znecistenia, sved?¢i o tom, Ze zelenina okrem saproiitickej mikroflory
neobsahuje Ziadne choroboplodné zarodky. Nizky pocet pritomnych termofil-
nych sporulatov je v zhode s literArnymi udajmi, t. j. Ze susenie dobre prezZi-
vaju sporulujuce bacily, ktoré za optimalnych podmienok rehydratécie vyklidia.
Zaujimava je aj pritomnosf plesni. V nasich pokusoch prevladajucimi druh-
mi plesni sd predstavitelia rodu Penicillium. Plesne, ktoré kontaminovali
rastlinné produkty, dostali sa do nich bud priamo zo zeme, alebo sporami.
Nakolko tieto produkty neboli pred susenim umyté a mechanickym spésobom
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HEI¢ TPONYKTH PACTHUTENHHOTO HPOHCXOKIEHAA He COflep:HaT HUKAKNX §OJIe3HEHOTRODPHHX
3apONHILeH.

Ji1s MoyYeHHSI OKOHYATENHHOTO 06pasa MPUCYTCTBYIOMEH MUKPOQIOPH MOCHE CYLIKM
¥ XpaHEHHA M JJA MOJyYeHHA OKOHYATEABLHOT'O BEIBOZIA MEI OyheM NDPONOIKATE AHAINSHL
¥ B TANbHEANINX OMEITAX.

Microbiological analyses of dried vegetables and fruit

Summary

The author analyses the microbiological problems of dried fruit and vege-
tables.

The microbiology of dried products of vegetable origin is relatively enough
heterogenous. The inside textures of the whole sound plants hold very little of
microorganisms. Yet the fruit and vegetables are very often considerably contami-
nated by microorganisms which reached them from the soil, by picking up or at
their drying, packaging and transport.

On the basis of this knowledge we tried in our experiments determining by
microbiological analyses the presence of living microorganisms such as coli-aero-
genes, yeasts and moulds and also thermophile sporulates to find out the quality
of the dried product of plant origin after its drying and packaged in aluminium
bags mashed by polyethylene and stored at the room temperature during 3 months.

We found out that in all samples of dried fruit and vegetables the whole
amount of living microorganisms was not higher. This phenomencm proves that
by drying process vegetative forms were inhibited and more resistent species sur-
vived. The presence of thermophile sporulates demonstrates also this phenomenom.
The absence of the representatives of the group coli-aerogenes as indicators of
faecal contamination proves that analyzed dried products of plant origin do not
hold any infectious germs.

To achieve the final conception of present microflora after drying and storing
and to be able to make a proper conclusion our analyses will be carried on also
in further experiments.
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