
Mikrobiologick6 rozbory suSenej

J. TOMISOVA

zeleniny o ovocio napriklad repa a

3al6t, 5Pen6t, P6
a zadnri hnit.

Je pravdePoddl
tim antibiotik, hr

tetracyklinov6ho
bo,tovych vysu5er

eo sa tfka bal
vodu, treba na t
vo vysu5enom Pt
rnateri6li bolo m,

kladnom produkt
odumiera i v Prit

Aj ked vysuSen6 potraviny pre znadne nizky ,obsah vlhkosti a hermeticky
uzavret6 do oibalov s,ri dostatodne chr6nen6 prorti mikro'biotrogick6mu kazeniu,
mikrobiol6gii su5enych ploduktov treiba venovat prislu3nri pozornost.

Medzi modern6 sp6soby richovy potravin patri aj suSenie. Je jednym
zo spOsobov dehydrat6cie potravin, a teda aj pritomnljrch rnikroorganizmov,
ktor6 vyvolSvajrl kazerrie po'travin. Su5enje samo osebe predstavuje mikro-
bostatic\i ridinok, ak neberieme do rivahy ohrev, ktorfm je sprev6dzan6
suienie ho,rircim pnidom vzduchu alebo kontaktne pri v6kuovom suSeni, a le-
tdlny rldinok ultrafiatrovych hidov pri su5eni na slnku. Vysu5en6 potraviny nie
su s,teriln6 a r-elmi qfchle sa mOZu rozkladat v pritornno,s;ti vlhkosti (resp.
priamo vody), ak sa prechor'6vajri v teple.

Mikr,obiol6gia suSenych produktov rastlirur6ho p6vodu je pomerne dosf
heterog6nna. Vnritorn6 tkaniv6 cellich zdr,avJich rastlin 'obsahujrl velmi m6tro
mikro'organizmov. Jednako ovocie a zelenina bjrva-ju velmi 6asto silne konta-
rninovan6 mikroorgarrizmami, ktor6 sa d,ost6vajri do 'nich zo zerrre a pri zbere,
pripadne pri suSeni (kn6janie, manipul6cia, sarno,tn6 su5enie), za pritomnosti
mikroorganiznov na strojnorn zariadeni pri baleni a trarlspo,r-te. Charakte,r
kontamin6sie je podmienen;i jeho zdrojorn a spdsobom spracovania produktu.
Na zelenine, ktor6 r:astie v zemi, naprikla.d pri koneiovej zelenine, nach6dzame
pddne sapro'fity, ako napriklad zdstupcov rodu Bacillus, Pseudomo-
nas, Micrococcus, Clostridium. Lact,ob'acil1us, enterokoky,
aktinomyc6ty a rozlidn6 druhy mikroo,rganizmov rozkladajrlcich celul6zu a
pektin; huby, viitane plesni a kvasiniek, pddne prvo,ky a rnnoh6 in6 mikroby.
MnoZstvo a z\olenie tejto mikr,ofl6ry zavisi od podsrtaty ,a charakte,ru pddy.
Tieto p6dne miknoorganizmy moZno lahk'o odstr6nit mytim zelerriny, vysu5e-
nim na slnku alebo' ochladenim.

Neporu5end koZa zeleniny, ak nie je na povrchu vlhk6 (voda alebo Stava,
ktorii sa na jej povrch dost6va o,d inej uZ pokazenej zelenirny), je rezistentnd
vodi inv6zii mikroorganizmov po dlh-y-' das, zvl65t ak sa zelenina uskladrluje
na chladno,m a suchorn mieste. TaktieZ vela zAvisi od d r u h u zeleniny,
stupia zrelosti, reakcie bunkovej Stavy a tieZ aj od sp6-
sobu manipul6cie s fiou. Tvrdii zelenina, ktor6 neobsahuje Sfavu, ako
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Stanovenie Escherichia coli a skupiny
coli-aerogenes

Postupovali sme ,obdobne ako pri stanoveni celkoveho podtu mikroorganiz-
rnov, t. j. po 1 ml suspenzie z,o z6kladn6ho riedenia I : 10 (101) a z kaldfch
CalSich riedeni sme zalievali na Petrih'o miskdch Endovjrm agarom. Kultivovali
sme 24 n-odin pri 37 "C.

Endov aga,r ako pdda vysoko selektivna n6rn vyluduje skupinu Gram-nega-
tivnych miknoorga,ni,zr1lov, neqporulujricich, aerobn;ich miknoorganizmov (resp.
fakultatirme aerobnlich bakt6rii) skvasujrlcich lakt6zu za tvorby plynu. T6to
skupina wytv6ra in'dol. V netypioJ<om trrripade sa z E,ndovho agairu pripravujrl
prepar6ty, ktor6 sa v dal3om farbia podla Grama. Ak je identifik6cia nedosta-
dujrica, precdkorv6vajri sa podozriv6 kol6nie 'do mdsropept6nov6ho buj6mr, ktorf
sa kultivuje 24 hod. v terrnostate pri 37 "C. Z buj6nu sa vyodkov6va 1 ml na
pestr;i rad cukrov. T6to biochemickS skti5ka skvasovania cukrov, stekucovania
resp .nestekuoovania Zelatiny, tvoirby HzS ruim spolahlivo identifikuje predsta-
vitelov tejto skupiny.

Stanovenie pritomnosti kvasimiek a plesni

Pre urdenie pritornnorsiti kvas,iniek a piesni v su5enich vzork6ch zelerriny
a ovocia sme vych6dzali zo zilkladn6ho riedenia (101) ako aj d,alSich vzostup-
nych riedeni a tieto sme na Petriho miskSch zalievali Sabouraud,o,v}irn agarom
a kultivovali pri 25 "C podas 5 dni. Podet vynastenych kvasiniek a plesni sme
potom prepoditali na 1 g suBenej vzorky zeleniny a ovocia.

Stanovenie pritomnosti spoirulu j ricich
terrmofiln;ich bakt6rii

Na zisteniie prit'omnosti sporulujfcich terrnofiln;/ch bakt6rii sme z6kladn6
Iiedenie 101 haktivlorvali na vodnom kiiipeli pri teplote 85'C podas 20 minrit.
Z ta}lrto inaktivovan6ho riedenia sme znomr pripravili dal5ie vzostupn6 riede-
nia vo fyziologickom roztoku. z ktoqich riedeni sme vyodkovali po 1 ml na
Petriho misk6ch a- zalievali 10/s gluk6zovym mdsopept6nro,vlim agarorn. Vzorky
sme po om inkubovali v terrno,state pri 37'C 48 ho'din.

Vfsledky

VfsJ.edky mikro,biro,loigckfch rozborro,v su5enej zeleniny sf zahrnut6 v tabu]ke
I a ov'ocia v ta.bulke 2.

Diskusia

Mikrofl6ra suienej zeleniiny a ovocia sa vad5ino{r neli3i od mikr'ofl6ry i,nj'ch
potravin. Prevahu mii vBak spotrulujfca miktnofl6ra, do je v srilade s doteraj-
Simi poznatkami, ak ,teplota pri su5eni postadla znidit vegetativne formy a ne-
nastalo sekund6rne znedistenie pri mar:ripu}i.cii po skondeni procesu su5enia,
balerria atd. Preto mikrobiologickli roabor suiernej zeleniny e ovoci,a sa oby-
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Tab

Druh su3enej z'

PetrZlen, blan5in

PetrZlen, blanSir,
a sulfitovanf

PetrZlen, blanSir,
a Skrobenli'

PetrZlen, blan3ir
sulfitovanf a 5k

Zeler, blanSftove

Zeler, blan5irov:
a sulfitovanf

Zeler, blan5irovi
a Skrobenli

Zeler, blan5irovi
sulfitovanf a 5k

Cesnak, bez ripr

CibuXa, bez riprr

Cibuta, sulfitovi

Kapusia, blanii

I{arotka, bez i1

Karotka, blan1i
a sulfitovanS

Karotka, blani;i
a Skrcben6

Karotka, blanii
sulfitovan6 a 5
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Tabulka 2. Mikrobiologickd rozbory su5enej zeleniny

Druh suSen6ho ovocia

Celkovf
podet

mikroor-
ganrzmov

Skupina
coli-

aerogenes

Kva-
sinky PIesne

Termofilne
sporulujrice
mikroor-
ganlzmy

nedoslo k ich or

podmiernok vyk
ktorS je tieZ do

V pr6ci autor
Mikrobiol6git

rog6'rxna. Vrnitc
roorganrznov.,
van6 mikroorgi
pripadne pri su

VychSdzajtic
biologic\irmi r
skupiny coli -
zistit kvalitu r
nych v hliniko'
dovanjrdr pri iz

Zistili sme,
k vzostupu cel
v procese su5sl
druhy. Pritoml
tomnost preds
znedistenia nas
vodu neobsahu

K tornu, abY

a skladovani t

dal5ieh pokuso

N{unpo6r

B ctatr,e autol
Muxpo6llonolltH
AOCTaTOqHO pasH
MaJro Ml,lHpO0pI]a
lltrHpoopf aHIl3\{€
,fic rlprl CyruHe, :

Izlcxolq ua [a
AIIAJI}I3AMII HA X

ApoEtifietsr'rx lplt
BbrcyilerrHbrx rll
B AJIrc]\{I4HI{EBbIE
rtoMHarHorl TeMD

Xtrr ycranontn
o6uree Ho;rnqecr
B rrpoqecce cyln
vctoi.rutrnrre sr'r;
ineprngaet. Orc
I{aropoB lPcHa.nt

Ribezle, t : 70'C

liSne, t : 70'C

ViSne, pichan6,
t:70"C

Marhule, t : 70'C

Marhule ce16 a vykost-
kovan6, t : 80'C

Marhule polen6 a vy-
kostkcvan6, t:70"C
(3 min. mddan6 v 1 o/s

Na2SO3)

Marhule polen6
(ll min. m6dan6 v
rozt- NaISO;), t:

6,5.101 neg.

10,5 t 0l

1,0.10r

7,0.103

2,0.t02

1,0.101

neg.

neg.

neg.

3,0.101
l____
I

I

I

Ii 3.o.rot
I

i

3,0.102

r(
70 "c neg. 3.0.10 |

dajne o,bmedzuje na stanovenie celkov6ho podtu mikno,orga-nizmov, kvasiniek
a plesni, lebo zelenina a ovocie sa pred ko,nzumom e5te tepelne spracov6va.
Pri laborat6rnych mikrobiologick;ich analizach za fdelom zistenia disto'ty
su5enej zelenirny a o,vocira po sko,ndeni procesll su5enia p'nistupujri e5te rozbo,ry
stanovenia pritomnosti termofiln;f'ch sporulujticich mikiro,organizmov, ako aj
zistenie pritomnosti skupiny coli - aer,ogenes.

Z naiich experiment6hych v;isledkov vypl;.iva, Ze vo vSetkych vzork6ch
su5enej zeleniny a ovocia po dlhodobom skladovani pri izbovej
teplote v ka5irovanom obale s celof6nom a polyetyl6nom nedo5lo k vzostupu
celkov6ho podtu mikroorganizrnotr/. Nizky ce l<o,r'y podet mikro,o,rganizmov sveddi
o tro,m, Ze v procese su5eni'a boli usmrten6 vegetativne f'ormy mikroorganizmov
a preZili ho iba tie rezistentnejSie druhy, ktor6 po rehydrat6cii prer6stli Zivnir
pOdu. Nepritomnorst pr-edstavite,Iov skupiny coli - aerogenes, ako indikdtot'ov
fek6lneho znedistenia, svedii o to,m, Ze zelenina ol<rem saprofitickej mikrofl6rv
neobsahuje Ziadne choroboptrodn6 z5r'odky. Nlizky pcdet pritomnlrch termofil-
nych sporul6tov je v zhode s literSr.nymi ridajmi, t. j. Ze su5enie dobre preZi-
vajri sporulujrice bacily, ktctr6 za optim6trnych pod-mienok rehydr:at6cie vyklidia.
ZaujirnavS. je aj pritomno,st p I e s n i. V naSich pokusoch prevl6dajircimi druh-
mi plersni sri predstavitelia roidu Penicillium. Plesne, kto16 konlanL-inovali
rastlinn6 produkty, drostali sa do nich bud priaffro zo zeme, alebo sp6rami.
Nakolko tieto pnodukty neboli pred- su5enim umyt6 a mechanickym sp6sobom
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Hbre rrpo[yxTlr pacrrrreirbroro trpollcxoffiAeutrfl He coAep?r(ar rrr{Ha$nx 6o;reaneuornopnux
sapoALrllleft.

,{,na nonyuenuf ofionqareJrrnoro o6paaa fipucyrcrByloqefi uuHpo(fJropbr rrocJre cyluntr
rr xpaHerrr4E II Afifl [oryqeHilE orioHqareJrr,Horo BBrBoAa Irbr oyleM npoAoJr]fiarb aHaJlrrsbr
rr B AaJlbueft[rlx orrblTax.

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 litUe 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 dr:ying, 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 ot dried fruit and vegetables the whole
amount of living microorganisms was not higher. This phenomenom 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 gerrns,

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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