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ABSTRACT

The objective of the study was to determinate theraflora of selected spice mixtures without
added salt. In the offer is a large number of spiedures without added salt. Prevails four-colour
pepper, herbes de Provence and blends for meatnoenid Selected were three types of blends
for analysis. Herbes de Provence, four-color peppérsalad seasoning. These blends were chosen
deliberately because dishes flavored with theseespitan be consumed by the consumer without
subsequent heat treatment. This preserves thearigiicroflora of spices. In these samples were
determined the total plate count, the number ofesfimrming bacteria, the number of coliform
bacteria and the number of molds and yeasts. Thesisthwas to compare quantity
of microorganisms in spices with legislative reguients and with specialized literature
and to compare the microflora blended spices frormrious companies. All samples
were contaminated with microorganisms. The mosttaromated was four-colour pepper
and then Provencal spices. Salad spices were coratat less than Provencal. Any of the spice
mixtures did not exceed limit values for the numb&microorganisms given by the legislation.
Microbiologically seems to be the best produceraié, contamination of Provencal spices
was the lowest and contamination of pepper belotgethetween the lowest.
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UvoD

Podle vyhlaSky Ministerstva zeulstvi ¢. 331/1997 Sb. je Keni definovano jak@asti rostlin
tj. kofeny, oddenky, #ra, listy, n&, kvéty, plody, semena nebo jeji¢iasti, uvedené vifloze¢. 2,
v nezbytné nie technologicky zpracované a uzivané k didwéni chu¢ a viné potravin;
u mletych kéeni se ppousti gidavek protispékavych latek nejvySe do jednoho emtx
hmotnosti. Smssi ka‘eni se rozumi siés jednotlivych kéeni uvedenych pod pismenem a),
bez pouziti pidatnych latek, u mletych a drcenych & kdeni se ppousti gFidavek

protispékavych latek nejvySe do jednoho procentathosti.

V obchodni siti je nabizeno velké mnoZzstvitdrdcich smisi bez pidavku soli. Dominantni
postaveni ma ipdevSim pepctyi barev, provensalské temi, dale izné smisi na dochuceni
vaieného, p&néhodi grilovaného masa, pizzygdtovin, polévek nebotenych druli salaf.

Krom¢ smisi pro ochuceni slanych jidel jsou v nabidce takésspro okdereni jidel sladkych,

napiklad jabl&ného Stradlu, a alkoholickych nappjako je svéené vino nebo jabiey purt.

Nekteré kdenici sndsi nabizené v obchodni siti jsou oZeay jako bio. To znamen4, Ze se ®#a n
vztahuji speciélni pozadavky stanovené evropskgisl&ivou (N&izeni Rady (ES¥. 834/2007
o ekologické produkci a oztiavani ekologickych produiy.

K nejvyznamijSim bakteriim, které mohou byt pozorovany naekd pati padni bakterie
r. Clostridium a Bacillus a jejich spory, plish stejré jako mikroorganismy zwécich a lidskych
fekalii. Hygienické problémy mohou #pobit zejména salmonely a jiné patogenni fekalkidoee,

a také ve #tSich pdtech gitomni pivodci mikrobialnich intoxikaci, sporotvorné bacily
Clostridium perfringensC. botulinumneboBacillus cereufGORNER, VALIK, 2004). V keeni
byla také zji&na E. coli mikrokoky, sarciny, streptokoky, pseudomonadyavdbakterie,
achromobakterie, corynebakterie a aktinomycetysnPlia kvasinky zaujimaji az druhé misto
jak kvantitou, tak druhovou rozmanitosti, §igt toho divodu, Ze kéeni grichazi ¥tSinou v suchém
stavu (HAMPL, 1968). Mikroorganismyiie byt velmi¢asto kontaminovana mleté paprika, kmin,
skaice a pep (GORNER, VALIK, 2004). Tepelnou Upravou iemsnych potravin a jidel
se vegetativni formy mikroorganisimdevitalizuji, ale peZivaji termorezistentni spory, kterésbp
vykli¢i a mohou zfisobit vdzné onemoeni a kazeni fipravenych jidel. Mikroorganismy malo
kontaminované kieni je teoreticky mozné ziskatgpovanim a sirem za pisnych hygienickych
podminek. \étSinou ale spdebitel neméa na ziskavaniileni vliv, je importované z rozvojovych

zemi, proto jsou povolené technologické postupjejieh dekontaminaci (SILHANKOVA, 2002).
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Kontaminované kieni gredstavuje v mnohych potraviskych vyrobcich (uzeniny, hotova jidla)

znainé hygienické a technologické riziko. ditym vychodiskem jsou extrakty keni (HAMPL,
1968).

V pripac, ze mikrobidlni kontaminace keni je @iliS vysoka (stupe zneisStni mize
byt aZz 10 mld. KTd?), je rekolik moznych zfisohi jak ji sniZit. Pati mezi ré chemické osgent,
oz&eni nebo termosterilace. Chemické et je jiz dnes zastaraly a M vysoké toxicit
chemickych latek nevhodny agob. Pouzivaly se plyny, nap ethylenoxid nebo fosfin
(SILHANKOVA, 2002). Ozaovani kdeni seiidi vyhlaSkoug. 133/2004 Sb. o podminkéach
ozaovani potravin a surovin, o nejvyssi davcéemd a o zpisobu ozn&ni ozéeni na obalu.
Maximalni davka ionizujiciho #é&ni mize byt aplikovana jednorazbwmebo v opakovanych dith
davkach az do vySe 10 kGy. Standardni davka prordekninaci kéeni je 3 — 7 kGy aiptéto
davce dochazi ke snizeni koncentraci koliformniektdyii, celkového pdu mikroorganism

a plisni o dva azitfady (ARVANITOYANNIS, 2010). OSeteni potravin a surovin ionizujicim
z&enim nesmi byt pouzito v kombinaci schemickym ie$ém, které ma stejny cél.
DalSi moznosti je pouziti UV #ni. UV zdeni vSak nii mikroorganismy pouze na povrchu
koteni, nenti je v jeho zahybech, kam nepronikne. @it kdeni termosterilaci umaaije fizené
snizeni celkového @tu mikroorganism v kafeni, suSenych aromatickych bylinach, a dale
v suSenych houbéachfesich nebo susené zelehiMize se jednat o sterilaci horkou vodni parou
nebo suchym vzduchem (HOUSKA, 2007).

Cilem prace bylo stanoveni mikrofléry flemicich smsi bez pidavku soli, dale porovnani
zjisténych vysledk s ceskou a evropskou legislativou a s odbornou litecat. V rdmci prace byla
také vzajema porovnana mira ziténi jednotlivych drufi kofenicich srasi a mikrobialni kvalita

smesi niznych vyrobé.

MATERIAL A METODIKA

Z nabizeného sortimentu #emicich smisi byl vybran pepctyi barev, dale provensalskéikai

a salatové kieni. Tyto smisi byly zvoleny proto, Ze s nimii#e byt dochuceno jidlo bez nasledné
tepelné Upravy. Diky tomu si keni zachova svoutpodni mikrofléru. Analyzované vzorky
pochéazely odiznych vyrobé:

1. pep ¢tyi barev — Kotanyi, Ramram, Sindibad, Spice cell&uy\a i Afrika, Vitana
2. provensalské keni — Kotanyi, Ramram, Samuel, Sindibad, Spicacellitana
3. salatové kieni — Alnatura, Samuel
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Salatové kieni mohlo byt zakoupeno pouze od dvou vyfgharotoze v saldtovém keni jinych

vyrobal je obsazenait U vSech drubi kofenicich snssi byly analyzovany od kazdého vyrobce
tfi baleni.

Vitana a Kotanyi jsou vyrobateskému spdebiteli dolfe znami. Samuel, Sindibad a Ramram
jsou zéastupcteskych vyroba koreni, Alnatura je bio k@ni rimeckého pvodu a Ukuva i Afrika

je koreni africké, které je dovazeno centrem rovného otbeh Spice cellar je zika kaeni,
které je vyrabno pro obchodnfetézec Tesco.

Ve vybranych kéenicich snisich byly stanovovéany tyto skupiny mikroorganisrelkovy p@et

mikroorganisni (CPM), sporulujici mikroorganismy, koliformni bakie a kvasinky a plign

Pro jejich stanoveni byla pouZzita plotnova metodazalitim inokula Zivnou jdou. Zalévano
bylo vzdy gisluSné fedini, které bylo ziskano oplachem navazeného vzorkienkci sngsi

a naslednyniiednim destilovanou vodou. Pro stanoveni sporulujioidroorganisni byly vzorky

zahivany ve vodni lazni o tepldt85 °C po dobu 15 minut. Tim doSlo ke &@nii vegetativnich
forem mikroorganisiin a pezily pouze spory, které nasledwyklicily pti vhodnych kultiv&nich

podminkéch.

Celkovy p@et mikroorganism (CPM) a sporulujici bakterie byly stanoveny na P®lokar
Diagnostic, Francie)ip30 °C za 72 hodin. Koliformni bakterie byly staroy na VRBL (Biokar
Diagnostic, Francie)ip37 °C za 24 hodin a kvasinky a pkédoyly stanoveny na Chloramphenicol
glucose agaru (Biokar Diagnostic, Francié) 26 °C za 120 hodin. Po kultivaci bylo ddeno
mnoZstvi narostlych kolonii na Petriho miskach gdieno jako KTJ-g (kolonie tvdici jednotky

v 1 g vzorku).
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VYSLEDKY A DISKUZE

Ve vzorcich smsi kaeni od fiznych vyrobé byly stanovovany vyznamné skupiny
mikroorganisni. Vysledky tchto analyz jsou uvedeny v tabultel.

Tab. 1 Mikrobialni kontaminace vzarkaenicich smisi

. n [KTJ-g"]
Druh ko¥enici ,
p—_ Vyrobce
CPM Koliformni MO SP Plisné | Kvasinky
Spice 7,510 | 11 70 47 12
cellar
Kotanyi | 4,710° | 4,91C° 2,810 | 42 ND
Sindibad | 3,910° | 86 1,610° | 1,410" | ND
Pepr ¢ty barev
Ramram | 2,410° | 4,610° 5610 | 4,410° | 6
Ukuva | 5510 | 9910 9,910 | 9,21 | ND
i Afrika
Vitana 8,810° | 1,410° 83 1,810° | 6
Spice 8,110° | 3,310 4210 | 1160 | 44
cellar
Kotanyi | 1,810° | 3,410° 8,410 | 9,510 | 65
Provensalské Samuel | 2,210° | 6,410° 2,710 | 7,210 | 2
koreni
Sindibad | 9,610° | 8,410 1,910 | 1,310° | 20
Ramram | 5,110° | 2:10* 2,410° | 55107 | 18
Vitana 4,110 | 1,910° 9,91¢ | 6,31C° | 20
Alnatura | 1110° | 2,210° 6,110 | 1,510° | 82
Salatové kdeni
Samuel | 5,910° | 6,81C° 4,610° | 43107 | ND

n = piimérny patet kolonii mikroorganisin v 1 g vzorku ziskany ze dvou po saiésledujicich
fedni, CPM = celkovy peet mikroorganisr, SP = sporulujici bakterie, ND = nedetekovano
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Mezi nejvice mikrobiéls kontaminované vzorky Keni patil pept ¢tyf barev. Pepobecr pati
mezi kdeni s nej#si kontaminaci. Mnozstvi mikroorganiénstanovenych wviiznych studiich
se pohybuje vadech 18 az 16 KTJ-g'. Napiklad PAFUMI (1987) uvadi, e kontaminace
gerného pete byla konstanthnejvy3si, a to 2- £KTJ-g". Niz3i paty mikroorganism v ¢erném
pepi stanovil KRISHNAWAMY a kol. (1976) — 3,7-#@&z 9-16 KTJ-¢g". FREIRE a OFFORD
(2002) analyzovali papterny, zeleny, bily &erveny a zjistili, Ze nejvice kontaminovan byl pep
gerny, s pimérmnym patem mikroorganistn 1,9-16 KTJ-g*. Pepe ostatnich barev byly
zneistény mér, viadech 10az 16 KTJ-g* V ramci této skupiny analyzovanych vzorkyly
zjistény vyrazné rozdily v mikrobialni kontaminaci. Nejeizneistény byl peg ¢ty barev Ukuva i
Afrika, Sindibdd a Ramram. Naopak vyrdznizSiho pétu mikroorganismi dosahovaly pege
znaky Vitana a Spice cellar, kde hodnoty n [KJY nékterych skupin mikroorganisim
byly oproti jinym vzorkim i méré nez polovéni. Rozdily jsou prawipodobré zpisobeny metodou
oSeteni kdeni.

Graf 1 Kontaminace vzoflkpepe ¢tyr barev

Pepr Ctyf barev

oCPM
6 OkoliformniMO
logKTJg! 4 aosp

2 ;ITh_ Oplisne
o | : ‘ . Okvasinky

Spice  Kotanyi  Sindibad Ramram  Ukuvai  Vitana
cellar Afrika

Vyrobce

Provensélské Keni bylo také znmé kontaminované, hodnoty n [KTF] se pohybovaly
v podobném rozmezi jako u pepdtyt barev. Oproti pefp byly poéty mikroorganism
smss zna&ky Vitana. U poloviny skupin mikroorganigsmv tomto vzorku nebyl rozdil oproti
ostatnim vzorkm vyznamny. OvSem u celkového g@ mikroorganism, sporulujicich
a koliformnich bakterii se mnoZzstvi mikifoHiSilo o jeden az dvarady. Mira kontaminace
jednotlivych  slozek provensalského ikni se pohybuje \ienych studiich wadech
107 az 16 KTJ-¢g* u celkového p#tu mikroorganism. HAMPL (1968) uvadi ve své knize
tabulku dle Alejeva, v niZ jsou pty mikroorganism pro koriandr (0,6- 70— 2,7-16 KTJ-g%),
bobkovy list (1,8-189— 2,3-16 KTJ- g%, rozmaryn (4-1DKTJ-g") a majoranku (6,3- £KTJ-g?).
Kontaminaci plisami stanovil v majorance KOCFTANACKOV a kol. (2007), dos&hla mnozstvi
2,6-16 KTJ-g'. Stanoveni plisni a kvasinek v koriandru sgnowal MANDEEL (2005).
Pazet plisni byl nizky, 5 KTJ kvasinek bylo ve vzorku koriandru obsazeno VI€8KTJ-g".
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Graf 2 Kontaminace vzofilprovensalského Keni

Provensalské kofeni
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Vyrobce

U salatového ki@ni je porovnani vyrolic omezené z itvodu uzSiho sortimentu. Porovnany
jsou zde tedy dvznaky, Alnatura a Samuel. &5iho zneisténi bylo dosazeno u kenici snisi
Samuel, rozdily v ptiech mikroorganisiin vSak nebyly fli§ vyrazné. Mikrofléra salatového
koreni byla velmi podobna keni provenséalskému, gy mikroorganisni dosahovaly fiblizné
takovych hodnot jako provensalskéréwi znaéky Vitana. Jednou ze slozek salatovéhdekd
je suseny citron, ktery analyzoval MANDEEL (200Btanovil vim 10 KTJ-¢ kvasinek
a 37 KTJ-¢ plisni. KRISHNAWAMY a kol. (1976) stanovovali celicy paset mikroorganisr

v dehydrované cibuli, ktera ihe byt také pouzita jako stdst této keéenici smdsi. Obsahovala
3,7-16az 9-16KTJ- g~

Graf 3 Kontaminace vzofksalatového keni
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Zjisténé pdty mikroorganisnd byly porovnany s legislativnimi pozadavky, jaleskymi,
tak evropskymi, a déle s hodnotami uvedenymi v odbditeratie. Pdty mikroorganism
obsazenych v Keni a kéenicich smasich uvadné v odborné literate se mnohdy vyraznlisi.
Z tohoto divodu se vysledky ziskané analyzami &terymi Udaji uvedenymi v literata
shodovaly a s jinymi ne. V litera® jsou uvadny wtSinou konkrétni mikroorganismy,
nikoli skupiny mikroorganisiiy, proto jsou srovnani spiSe oriefita Z evropské legislativy
se limitim pro mnoZstvi mikroorganisin v kofeni wnuje Nd&izeni Komise 1441/2007,
kterym se nini Naizeni Komise 2073/2005 o mikrobiologickych kritéhipro potraviny. V tomto
naizeni je uveden pouze limit praisteria monocytogenesa proto srovnani s evropskou
legislativou nebylo mozné. Zské legislativy uvadi limitni gty mikroorganisni v koreni norma
CSN 56 9609 (Pravidla spravné hygienické a vyrobmix@ - Mikrobiologicka kritéria
pro potraviny). Po srovnani vysleidlnalyz s kritérii této normy bylo zji§to, Ze #ejmé nedoslo
k prekrazeni limitnich mnoZzstvi danych touto normou.

Tab. 2 Limitni pety mikroorganism obsazenych v Keni - NormaCSN 56 9609

Mikroorganismus n [ m M

Escherichia coli 5 3 16 10°

Salmonellassp. 5 0 0/10 -

Koagulazopozitivni stafylokoky 5 3 i0 10°

Clostridium perfringens 5 3 16 10°

Potenciali toxinogenni plist Aspergillus flavus 5 2 16 510°
Kdy:

n - je paet vzorki urcenych k vySeeni, jehoz Gelem je rozhodnout, zda posuzovana Sarze
vyrobku nebo jeji ¢dst bude posouzena jako vyhovujici nebo nevyhavugitanovenym
mikrobiologickym pozadavkm

m - je mnozstvi mikroorganisimkteré se fipousti u vSech vzotkvyb&ru n
M - je mnoZstvi mikroorganisin které se jedt pripousti u pétu vzorki, ktery je nizsi
nebo se rovna c

¢ - je rozhodnéislo, ¢imz se rozumi piet vzorki z vybéru n, u nichz seifpousti hodnota M

V norms CSN 56 9609 jsou uvedeny limity prdEscherichia coli Salmonella ssp.,
koagulazopozitivni stafylokokyClostridium perfringensa Aspergillus flavusS vysledky analyz
mohou byt porovnany hodnoty pEscherichiacoli a Aspergillusflavus V norme jsou uvedeny
dva limity. Jeden je pro mnoZstvi mikroorganisive vSech vzorcich vyiu (m), druhy pro
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omezeny péet vzorki (M), ve kterém mohou mikroorganismy dosahovat igfsShodnot.

Protoze poet vzorki uvedenych v northa paet analyzovanych se liSi, née byt porovnavana
hodnota M. Prd. colije v norng uveden limit (m) 10KTJg?, proAspergillusflavus10° KTJ-g .
Limit uréeny proE. coli byl témef ve vSech vzorcich, krafmpepe &tyi barev Ukuva i Afrika,
piekraten o jeden aZz dvaady. E. coli je pouze sotasti SirSi skupiny koliformnich
mikroorganisni, proto nelze fesré uriit, zda byl limit v rékterych vzorcich opravduigkrasen.
Zaplisreni vzorki Ize porovnat s limitem préspergillus flavusVe vzorcich byl identifikovan
rod Aspergillus druh blize ufen nebyl. V tomto fipact vétSina vzorki hodnoty limitu nedoséahla.
Mezi vzorky, které obsahovaly vice plisni neZ KXJ-g* patily pepie étyt barev Sindibad,
Ramram a Vitana a provensalské&da Sindibad. Ve vSech vzorcich bylitpmny i dalsi rody
plisni, jakoRhizopusaPenicillium K piekrateni limitu tedy opt ziejmé nedoslo.

ZAVER

U vSech analyzovanych vzdrkbyla zjiS&na mikrobialni kontaminace. Bty mikroorganism
se u ka#eni mnohdy vyrazhliSily a to jak v ramci druhu Keni, tak mezi jednotlivymi vyrobci.
Nejvyssich hodnot kontaminace dosahly vzorkyipeépyi barev. Niz§i kontaminace byla z{iga
u provensalského keni. Vramci této skupiny byly jednotlivé vzorkyosnatelné. Nejmén

bylo kontaminovano keni salatové.

Jako mikrobiologicky nejvhodisi se jevily kdenici snési zna@ky Vitana. Provensalské keni
tohoto vyrobce dosahlo nejnizSich hodnotcisteni a také pepétyt barev pail mezi nejmés
kontaminované.

Spotebitel mize zabranit mnozeni mikroorganigmvhodnym uchovavanim keni, osobni
hygienou, hygienou pragdi a tepelnou Upravou pokiifpokud je moznd).

LITERATURA

ARVANITOYANNIS, loannis S. Irradiation of food commoditiestechniques, applications,
detection, legislation, safety and consumer opinimt ed. London: Academic, 2010, 1143 s.

FREIRE, Francisco das Chagas Oliveira a Lisa OFFOB42terial and trast counts in Brazilian
commodities and spiceBrazilian Journal of Mikrobiologyonline]. 2002, ré. 33,¢. 2, s. - [cit.
2012-04-03]. ISSN 1517-8382. DOI: 10.1590/S1517228®2000200009. Dostupné z:
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext

GORNER, Fridrich a Cubomir VALIK. Aplikovana mikrobioldgia poZivatin principy
mikrobiol6gie pozivatin, potravinarsky vyznamnératkganizmy a ich skupiny, mikrobiolégia
potravinarskych vyrob, ochorenia mikrobidlneho pdwo ktorych zarodky su prenasané
pozivatinamil. vyd. Bratislava: Malé centrum, 2004, 528 8NS30-967-0649-7.

HAMPL, Bohu$.Potravin&'ska mikrobiologiePraha: SNTL/ALFA, 1968, 205 s.

HOUSKA, Milan. VYZKUMNY USTAV POTRAVINARSKY PRAHA, v.v.i. Metody tepelné
konzervace partikularnich potravia007.

756



MENDELNET 2012

KOCIC-TANACKOV, Suncica, Gordana DIMIC a Dragana RALIC. Contamination of spices
with moulds potential producers of sterigmatocystiicta periodica technologicponline]. 2007,
& 38, s. 29-35 [cit. 2012-04-03]. ISSN 1450-71881D10.2298/APT0738029K. Dostupné z:
http://www.doiserbia.nb.rs/Article.aspx?ID=1450-808 38029K

KRISHNASWAMY, M. A., J. D. PATEL, K. K. S. NAIR a MMUTHU. Microbiological quality
of certain spicedndian spicegonline]. 1976,¢. 11 [cit. 2012-04-03]. ISSN 0019-6401. Dostupné
z: http:/lwww.fstadirect.com/GetRecord.aspx?AN=1976T-0321

MANDEEL, Qaher A. Fungal contamination of some imipd spicesMycopathologia 2005, rg@.
159, ¢ 2, s. 291-298. ISSN 0301-486x. DOI: 10.1007/s61084-5496-z. Dostupné z:
http://www.springerlink.com/index/10.1007/s11046468496-z

PAFUMI, J. Assessment of the microbiological quealdf spices and herbslournal of food
protection [online]. 1987, ¢ 12 [cit. 2012-04-03]. ISSN 0362-028X. Dostupné z:
http://www.fstadirect.com/GetRecord.aspx?AN=198 7106062

SILHANKOVA, Ludmila. Mikrobiologie pro potravinde a biotechnology3. oprav. a dopl. vyd.
Praha: ACADEMIA, 2002, 363 s. ISBN 80-200-1024-6.

Zakon¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdbeioo znéné a doplreni nekterych
souvisejicich zakan

VyhlaSka¢. 331/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. ah)l)), j) a k) zakon&. 110/1997 Sb.,
o0 potravinach a tabakovych vyrobcich, proier, jedlou 8l, dehydratované vyrobky
a ochucovadla a figci.

VyhlaSka¢. 133/2004 Sb., o podminkach émeani potravin a surovin, o nejvyssi davcéena
a o zfisobu ozn&eni oz&eni na obalu.

CSN 56 9609. Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Mikiabogicka kritéria
pro potraviny. Principy stanoveni a aplikadrahaCesky normalizéni institut, 2008.
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