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Sammendrag

Baggrund: Projektets formal er at anvende baer og urter under produktion af kedprodukter i stedet for
kemisk konservering som fx nitrit. De tilsatte baer og urter anvendes sé naturlige som muligt, fx friske,
blendede beer eller som frysetgrret, formalet pulver. Idet disse baer og urter ikke ngdvendigvis er var-
mebehandlet eller p& anden made dekontamineret/konserveret, er det relevant at vide "hvad vi tilsaetter
af mikroorganismer” sammen med de naturlige konserveringsmidler. De 8 udvalgte baer & urter under-
sgges derfor i en "standard mikrobiologisk screening” for at opna viden om den naturlige mikrobielle
flora, som tilseettes kadproduktet samtidig med planterne.

Konklusion: De foreliggende data er kun baseret pa en enkelt maling af de 4 forskellige forbehandlinger
af de 8 planter, men forsgget viste dog nogle tendenser i retning af:

e Praeparationer fremstillet ud fra peberrod (skreellet) indeholder fa bakterier

o Praeparationer fremstillet ud fra sommersar og i salvie indeholder relativt mange bakterier

e Praeparationer fremstillet ud fra de forskellige baer indeholder relativt fa bakterier, men indeholder til
gengeeld ofte geer og skimmel

e Hgj temperatur under forarbejdning pavirker den mikrobiologisk kvalitet, idet pasteurisering ved
92°C reducerer kimtallet, mens en ovn-tgrring i laengere tid ved 50°C medfgrer risiko for en opfor-
mering af de tilstedeveerende bakterier.

e Skal der anvendes et tgrret produkt er frysetarring at foretraekke

| forbindelse med implementering af sddanne forarbejdede beer og urter til kadprodukter skal viden om
den mikrobiologisk kvalitet vurderes ngje og sammenholdes med den mikrobiologiske kvalitet af tilsva-
rende krydderier, som allerede indgér i produktionen. Der bagr som udgangspunkt stilles samme krav til
de forarbejdede friske baer og urter, som virksomhederne stiller til de krydderier der allerede anvendes.
Samtidig skal der ligeledes tages hgjde for at en eventuel aendret (starre) tilsat maengde af de nye beer
og urter kan medfare:

e Tilseetning af vaesentligt flere bakterier pa trods af produkter med ens mikrobiologisk belastning
e /Endring i produktets gvrige vaekstheemmende parametre som fx vandindhold og pH.

Det vil derfor veere formalstjenligt at stille krav til leverander om en gvre graense for mikrobiologisk
belastning (kimtal), subsidigert at der som minimum medfglger et analysecertifikat med oplysning om
det aktuelle kimtal, s& fremstillingsprocessen kan justeres i henhold til dette.

Det er endvidere vigtigt at vide om de tilsatte baer & urter kan indeholde lectiner eller andre bio-aktive
stoffer med toksisk effekt, som kan give forgiftninger selv ved indtag af sma maengder.



Prgvemateriale

Mikrobiologiske analy-
ser

Patogene bakterier

Geer og skimmel

Fremgangsmade

Arhus Universitet, Arslev har leveret de 8 udvalgte baer og urter (ribs, tyttebzer,
slaen, aronia, ramslgg, peberrod, sommersar og salvie) forbehandlet pa 4
forskellige mader. Disse planter er leveret som frisk, blendet”, "frisk, blendet
og pasteuriseret” (10 min ved 92°C), "ovntarret” (50°C) og "frysetgrret”. Totalt
set er der saledes analyseret 32 praver af behandlet plantemateriale efter
nedenstaende protokol

5 g plantemateriale stomacheres i 45 ml FKP, og fortyndes ud til -4. Fra alle
fortyndingerne spredes 100 pl pa hver af nedenstaende agarmedier, saledes,
at der opnas fortyndinger fra -2 til -5. For E. coli petrifilm udsas 1 ml fra -1 til -4
fortyndingerne i "dybde”.

Aerobe kimtal:

Aerobt kimtal BHI; 20°/5 dg

Haemolytiske kim Blodagar; 2 dg/37°C aerobt
E. coli E. coli Petrifilm; 37°C/2 dg
Coli/salmonella SSl-enteric agar; 1dg/37°C
Listeria Oxford agar; 2 dg/37°C
Lactobacillus MRS agar + deek; 5 dg/20°C
Brochotrix STA agar; 5 dg/20°C

Geer MYGP agar 5 dg/20°C
Skimmel CREAD agar 5 dg/20°C

Anaerobe kimtal:

Blodagar; 2 dggn/37°C, anaerobt

SFP agar m. aeg; 3 dggn/30°C, anaerobt dybde
RCM agar; 3 dggn/30°C, anaerobt dybde

Resultater

Ved en direkte pavisning af patogene bakterier som fx Salmonella (kimtal pa
SSI enteric agar), L. monocytogenes (kimtal p& Oxford agar), Bacillus cereus
(haemolytiske kim pa blod agar), samt Clostridier (kimtal p4 SFP agar og RCM
agar) kunne disse ikke pavises. Dette viser, at disse patogener ikke findes i
hgijt niveau (over 100/g) i de pageeldende praeparater. Det kan dog ikke ude-
lukkes at de kan veere til stede i lavt niveau i produktet.

Geer og skimmel blev typisk pavist i moderat antal for de 4 undersggte beer
samt for sommersar. Derimod indeholdt de forbehandlede peberrod, ramslgg
og til dels salvie kun fa eller ingen geer og skimmel.



Aerobt/anaerobt kimtal

Effekt af behandlinger

Konklusion

Konklusion fra forsgg
med antimikrobiel ef-
fekt

Samlet anbefaling

Implementering i
HACCP

Generelt indeholdt de 4 beer, samt peberrod kun moderat antal aerobe bakte-
rier, mens ramslgg, salvie og sommersar havde et lidt hgjere niveau af savel
aerobe bakterier som anaerobe bakterier.

Generelt var kimtallet i de ra, blendede preeparationer acceptabelt, undtaget
sommersar, som havde et veesentligt hgjere kimtal. Salvie, som jo ogsa er en
krydderurt, der vokser i lav hgjde, havde ligeledes et forhgjet kimtal, men ikke
pa niveau med sommersar.

Typisk sas lavere kimtal pa de prgver der var blendede og pasteuriseret ved
92°C, mens der for ovn-tarrede praver i flere tilfaelde blev observeret markant
forhgjede kimtal i forhold til den ra, blendede vare. Dette indikerer en forhgjet
risiko for en opformering af forskellige bakterier ved ovn-tarrings processen.
En frysetarring af produktet synes at give en lavere bakteriel belastning end
ovn-tgrring, men denne tendens var ikke gaeldende for alle 8 planter.

Det foreliggende datamateriale er baseret pa en enkelt maling af de 4 forskel-
lige forbehandlinger af de 8 planter. Det er saledes ikke muligt at drage egent-
lige konklusioner p& basis af dette. Forsgget viste dog nogle tendenser i ret-
ning af:

1. Preeparationer fremstillet ud fra peberrod (skreellet) indeholder ganske
fa bakterier

2. Preeparationer fremstillet ud fra sommersar og i mindre grad salvie in-
deholder relativt mange bakterier

3. Preeparationer fremstillet ud fra de forskellige beer indeholder relativt
fa bakterier, men indeholder til gengzeld ofte geer og skimmel

4. Temperaturpavirkning under forarbejdning pavirker den mikrobiologisk
kvalitet, idet pasteurisering ved 92°C oftest reducerer kimtallet, mens
en ovn-tarring i leengere tid ved 50°C medfarer risiko for en opforme-
ring af de tilstedeveerende bakterier.

5. Skal der anvendes et tgrret produkt er frysetgrring at foretreekke frem-
for ovn-tarring

Umiddelbart ser det ud til at den stgrste effekt bevares i det "frisk, formalede
og frosne”, hvorimod ovntgrring og pasteurisering reducerer den antimikrobiel-
le effekt. Safremt der gnskes et formalet produkt, er frysetarring at foretraekke
fremfor ovntarring, idet der kun tabes en lille del af den antimikrobielle effekt.

Baseret pa de ovenstaende konklusioner, synes det mest optimalt at anvende
friske, blendede og kortvarigt pasteuriserede baer og urter til konservering af
kadprodukterne. Safremt et tarret produkt er ngdvendigt, bar et frysetarret
produkt benyttes fremfor et produkt der er ovn-tgrret ved 50°C

| forbindelse med implementering af sddanne forarbejdede beer og urter til
kadprodukter skal viden om den mikrobiologisk kvalitet vurderes ngje og
sammenholdes med den mikrobiologiske kvalitet af tilsvarende krydderier,
som allerede indgar i produktionen. Der bgr som udgangspunkt stilles samme



Fraveer af toksiske
komponenter

krav til de forarbejdede friske beer og urter, som virksomhederne stiller til de
krydderier der allerede anvendes.

Samtidig skal der ligeledes tages hgjde for at en eventuel aendret (starre) tilsat
maengde af de nye beer og urter kan medfare:

1) Tilseetning af veesentligt flere bakterier pa trods af produkter med lige-
veerdig mikrobiologisk belastning

2) Atden ggede maengde maske pa virker produktets gvrige vaekst-
heemmende parametre som fx vandindhold og pH.

Det vil derfor veere formalstjenligt at stille krav til leverandgr om en gvre green-
se for mikrobiologisk belastning (kimtal), subsidieert at der som minimum med-
falger et analysecertifikat med oplysning om det aktuelle kimtal, sa fremstil-
lingsprocessen kan justeres i henhold til dette.

Mange planter indeholder naturlige komponenter med kendt toksisk effekt
(fx r& hyldebeer, liliekonvaller, visse banner). Det er derfor vaesentligt at vide
om de tilsatte baer & urter kan indeholde lectiner eller andre bio-aktive stoffer
med toksisk effekt, som kan give forgiftninger selv ved indtag af sma meeng-
der.
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