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ABSTRACT
The study aimed to evaluate the microbiological quality of innovative cereal products enriched with bee-derived ingredients. The microbiological quality of honey, bee
pollen, propolis, royal jelly, oat flakes, raisins, and walnuts was also assessed. Microbial counts were determined using the plate dilution method, and isolates were
identified with the MALDI-TOF MS Biotyper. Analyses were carried out after 24 hours, 1 month, and 3 months of storage under aerobic and vacuum conditions. The
highest total viable count (3.13 log CFU.g-1) was observed in a cereal bar containing honey, rapeseed pollen, propolis, and royal jelly; however, microbial loads
decreased in all samples during storage, reaching <1 log CFU.g-1 after three months. Coliforms and lactic acid bacteria were absent throughout storage, while yeasts
were detected only after 24 hours. From 24-hour samples, 106 isolates were obtained, dominated by Ralstonia insidiosa, whereas 60 isolates were recovered after one
month, with Pseudomonas putida being the most frequent. The results suggest that bee products, owing to their natural antimicrobial properties, can enhance the
microbiological safety of innovative foods and may provide promising applications in the food industry.
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MATERIAL A METODIKA
V ramci vyskumu boli pripravené kombinacie roznych vcelich produktov s ovsenymi vlockami, hrozienkami a vlasskymi orechmi. Vzorky boli skladovane vo
vakuovom baleni a bez vakuoveho balenia, pricom doba skladovania bola stanovena na 24 hodin, 1 mesiac a 3 mesiace pri teplote 20 £1 9C. Med a vcelie
produkty pochadzali z Hurbanova. Analyze bolo podrobenych spolu 36 vzoriek. Z mlkroblologlckych ukazovatelov bol stanoveny celkovy pocet
mikroor dganlzmov (CPM), pocet koliformnych baktérii (PKB), vlaknité mikroskopicke huby a kvasinky (VMH) a bakterie mlieCneho kvasenia (BMK). Vzorky boli
tiez podrobene identifikacii jednotlivych druhov pomocou MALDI-TOF MS Biotyper. Na stanovenie poctu kolonii tvoriacich jednotiek (KTJ) vo vzorkach, sme
pouzili platnovu zried'ovaciu metodu.

VYSLEDKY

Tabul'ka 1 Priemerna hodnota CPM vo vzorkach cerealnych tycCiniek

vzorka CPM (log KTJ.g'1)

Priemerna hodnota CPM vo vzorkach cerealnych tycmlek skladovanych 24
hodin pri, sa pohybovala od 2,02 £+ 0,06 log KTJ. g'! vo vzorke C. 6 (vakuovo

24 hod. 1 mesiac 3 mesiace balené vzorky s pridavkom repkovewo medu + propolisu + ovsenyc vloCiek
7 > 96 £ 0 063 199 = 0.013 <1 + hrozienok + vlasskych orechov) do 3,13 + 0,06 log KTJ.g! vo vzorke C. 9
' ' ' ' (vyrobky s pridavkom medu + repkoveho pel’u + propolisu + materske;
2 2,75 £ 0,05¢ 1,25 + 0,02 <1 kaS|c|:(kyh + olvsel?qych vlogekkl+cI hr02|enhoI§ + vIasskychk orechov). bv?
vzorkach cerealnych tycCiniek, skladovanych 3 mesiace, mikroorganizmy neboli
3 2,31 +0,06° 1,6 £0,02° <1 detegované v Ziadnej vzorke (tabulka 1).
4 2,22 + 0,06¢ < 1f <1 , : : :

Vo vzorkach cerealnych tyciniek, skladovanych 3 mesiace, mikroorganizmy
> 2,19 £ 0,06° 1,54 £ 0,01¢ <1 neboli detegované v Ziadnej vzorke. Na zaklade vysledkov je mozné pozorovat’
6 2,02 £+ 0,06¢ 1,03 + 0,039 <1 statisticky vyznamneé rozdiely medzi vzorkami cerealnych tyciniek
7 257 % 0,06¢ 1 48+ 0,02 <1 slfvlgf:lovanycho 10 g’nesiac. Hodnoty CPMtV’? yzquéchkc“:. 4 at 6b blc’)k” siBgnifFi)karl’FEe

< .
8 > 42 £ 0,060 114 % 0,039 =7 nizsie (p , ) vV porovnani s ostatnymi vzorkam (a ulka _) Pouzitie
vakuoveho balenia ma statisticky vyznamny vplyv na mikrobiologicku kvalitu
9 3,13 £ 0,067 1,48 + 0,01° <1 produktu a méze byt’ kI'i¢ovym faktorom pri predlZovani jeho trvanlivosti.
10 2,52 £+ 0,06¢° 1,11 + 0,029 <1
11 2,65 + 0,06 1,23 £ 0,019 <1
12 2,15 + 0,06f 1,02 £ 0,029 <1

Tabul'ka 2 Celkovy pocet izolatov vo vzorkach cerealnych tyCiniek s repkovym medon
skladovanych 24 hodin

Mikrobialny druh 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Pantoea agglomerans 2 3 3 2 3 6 1 20

Pseudomonas chlororaphis 1 1 2 4 ’ , v i 1 : : Ve . /
Tabul'ka 3 Celkovy pocet izolatov vo vzorkach cerealnych tycCiniek, skladovanych

Pseudomonas asplenii 1 1 1 3 1 mesiac

Pseudomonas kilonensis 1 1 Mikrobialny druh 12 [(3|4|5[6|]7(8|9[10]11] 12

Pseudomonas agarici 1 1 1 1 4 Pseudomonas putida 4 3 6 1 1 15

Rouxiella chamberiensis 1 1 2 1 5 Ralstonia insidiosa 1 2 4 5 1 1 14

Pediococcus acidilactici 5 6 2 1 1 1 16 Microbacterium 1 1 1 2 5
paraoxydans

Ralstonia insidiosa 5 2 5 4 3 2 1 2 3 27 Priestia megaterium 1 2 1 4

Microbacterium paraoxydans 1 2 2 1 6 Bacillus subtilis 1 ) ) 5

Bacillus cereus 3 1 2 2 1 3 12 Priestia endophyticus 2 1 2 5

Staphylococcus hominis 1 1 2 Peribacillus simplex 1 3 1 5

Herbaspirillum huttiense 1 1 4 6 Rouxiella chamberiensis 1 3 1 2 7/

Spolu 106 Spolu 60

Z0 vzoriek cerealnych tycCiniek, skladovanych 24 hodin, sa nam podarilo identifikovat’' 106 izolatov pomocou MALDI- TOF Biotyper. Vo vzorkach bol dominantnym druhom
Ralstonia insidiosa (27 izolatov), nasledovali druhy Pantoea agglomerans (20 izolatov) a Pediococcus acidilactici (16 izolatov) (tabulka 2).

Zo vzoriek cerealnych tyCiniek skladovanych 1 mesiac, bolo identifikovanych spolu 60 izolatov. Najcastejsie izolovany bol druh Pseudomonas putida (15 izolatov),
nasledovala Ralstonia insidiosa (14 izolatov) (tabulka 6).

ZAVER
Vysledky studie naznacuju, ze pridanie vcCelich produktov do potravin moze vyznamne ovplyvnit’ mikrobiologickl bezpecnost’ tychto vyrobkov, ¢im sa znizuje riziko
kontaminacie a predlzuje sa trvanlivost’ potravin. Tieto inovované produkty mozu ziskat’ obl'ubu u spotrebitel'ov, ktori hl'adaju zdravsie a prirodnejsie alternativy k beznym
potravinam. Okrem toho, vyuzitie vCelich produktov mdze predstavovat’ novy trend v potravinarskom priemysle, ktory bude podporovat’ udrzatelnost’ a ekologicke
pol'nohospodarstvo.

Pod'akovanie: Analyzy a prispevok vznikli s financnou podporou projektu VEGA 1/0454/25.

Kontaktna adresa: doc. Ing. Simona Kunovd, PhD., Ustav potravinarstva, Fakulta biotechnolégie a potravinarstva, SPU v Nitre, Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra. Slovenska republika.
E-mail: simona.kunova@uniag.sk



mailto:simona.kunova@uniag.sk
mailto:simona.kunova@uniag.sk

	Snímek 1

