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MIKROBIOLOGICKA KVALITA OBN(”)zlgovEHo PELU
OSETRENEHO SUSENIM, LYOFILIZOVANIM A MRAZENIM

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF BEE POLLEN AFTER THE
TREATMENT BY DEHYDRATATION, LYOFILIZATION AND
FREEZING.

Ciefom prace bolo sledovanie mikrobialneho spolocenstva obndzkového
pelu Maku siateho (Papaver somniferum), Repky olejnej (Brasica napus
napus) aSlne¢nice rocnej (Helianthus annum) po osetreni suSenim.
mrazenim, lyofilizovanim a porovnavanim jednotlivych metod medzi
sebou.  Z mikrobiologickych  ukazovatelov  boli  sledované pocty
a kvalitativne  zastipenie  mikroskopickych  hab, celkovy  pocet
mikroorganizmov, pocet mezofilne anaerébnych mikroorganizmov, pocet
mezofilne aerdbnych mikroorganizmov, pocet koliformnych baktérii a pocet
buniek FLscherichia coli. V peli sa vyskytovali hlavne baktérie vyssie
spominanych skupin a mikroskopické huby rodov Alternaria, Aspergilus,
Penicillium, Cladosporium, Mucor, Fusarium, Rhizopus a Trichoderma.
NajefektivnejSou metédou konzervovania obnézkového pelu bolo podla
nasich vysledkov mrazenie, aj ked medzi priemernymi hodnotami
celkového poctu nami sledovanych mikroorganizmov neboli az také velké
rozdiely, ¢o znamend, Ze na konzervovanie obndzkového pel'u mozno
pouzit’ vsetky tri metody. Nie je viak vylucené, ze na kazdy druh pelu
mozno vyhodnejsie pouzit' jednotlivé metédy konzervovania. Pel ako
potravina alebo ako doplnok vyzivy méze prispiet k zlepSeniu zdravotnej
situdcie celého obyvatel'stva na nasej planéte. Je to surovina, ktord nam
zadarmo poskytla matka priroda v hojnom mnozstve.
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