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Zelena Sparoga se najcesce prodaje kao svjeza uz primjenu konzerviranja hladenjem. Ipak, relativno kratka sezona berbe, koja tek u trecoj
godini uzgoja traje do dva mjeseca, namece potrebu i za drugim metodama konzerviranja. U ovom radu su zelene Sparoge sorte Asparagus
argenteuil konzervirane pasterizacijom u slano kiselom naljevu (10 uzoraka) i zamrzavanjem (10 uzoraka). Nakon Sest mjeseci skladistenja

ispitani su mikrobioloski parametri, te nutritivna vrijednost uzoraka.

Mikrobioloski kriteriji za zamrznutu Sparogu
(Vodic za mikrobioloske kriterije za hranu, 2011)

MIKROORGANIZAM KRITERIJ REFERENCE
Preporuceni
Aerobne mezofilne m = 104 cfu/g HRN EN I1SO 4833-1:2013
bakterije
Salmonella spp. n.n.uz2sg HRN EN I1SO 6579-1:2017
Enterobacteriaceae m = 107 cfu/g HRN ISO 21528-2:2017
Sulfitoreducirajuce m = 10 cfu/g HRN 1SO 15213:2004
klostridije

Rezultati mikrobioloske analize zamrznute Sparoge

Zamrznuta MIKROORGANIZAM
Sparoga AMB (cfu/g) E (cfu/g) S/25¢g SRK (cfu/qg)
Uzorak 1 8,50 x 104 1,30 x 103 n.n. <10
Uzorak 2 1,23 x 104 3,50 x 103 n.n. <10
Uzorak 3 2,90 x 10° 7,25 x 102 n.n. <10
Uzorak 4 8,68 x 103 1,85 x 103 n.n. 8,0 x 10!
Uzorak 5 1,05 x 10* 1,50 x 103 n.n. <10
Uzorak 6 2,18 x 104 3,90 x 10° n.n. <10
Uzorak 7 2,35 x 104 2,60 x 103 n.n. 4,0 x 10¢
Uzorak 8 3,30 x 104 1,40 x 103 n.n. <10
Uzorak 9 1,80 x 10* 2,50 x 102 n.n. <10

Uzorak 10 1,55 x 10° 3,90 x 103 n.n. <10

n.n.- nije nadeno; AMB- aerobne mezofilne bakterije; E- enterobakterije; S- Salmonella spp.; SRK- sulfitoreducirajucée
klostridije

Rezultati nutritivne vrijednosti zamrznute i marinirane Sparoge

Vrijednosti zamrznute Sparoge
na 100 g namirnice

Vrijednosti marinirane Sparoge
na 100 g namirnice

Energetska vrijednost |32,9 kcal/ 138 kJ | Energetska 30,0 kcal/ 126 kJ
vrijednost

\oda 91,3 ¢ \Voda 92,19 g

Masti 0,3¢ Masti 0,37 ¢

BjelanCevine 3,750 BjelanCevine 2,/5Q

Ugljikohidrati 3,80 Ugljikohidrati 390

Od kojih seceri: 1,49 g Od kojih seceri: 2,13 ¢

Pepeo 0,850 Pepeo 0,77¢g

Sol 0,04 g Sol 0,52 ¢

Mikrobioloski kriteriji za mariniranu Sparogu
(Vodic za mikrobioloske kriterije za hranu, 2011)

MIKROORGANIZAM KRITERIJ REFERENCE
Preporuceni
Enterobacteriaceae m = 10 cfu/g HRN I1SO 21528-2:2017
Koagulaza pozitivni m = 10 cfu/g HRN EN ISO 68881:2004
stafilokoki/
Staphylococcus aureus
Sulfitoreducirajuce m = 10 cfu/g HRN 1SO 15213:2004
klostridije
m = 10 cfu/g HRN ISO 215271:2012
Kvascl 1 plijesni HRN I1SO 21527-2:2012
Obvezni
Listeria monocytogenes m = 10 cfu/g HRN EN I1SO 112902:2017

Rezultati mikrobioloske analize marinirane Sparoge

Marinirana PARAMETAR
$paroga E (cfu/g) @ KPS (cfu/g) SRK (cfu/g) P (cfu/g) LM (cfu/g)
Uzorak 1 <10 <10 <10 <10 <10
Uzorak 2 <10 <10 <10 <10 <10
Uzorak 3 <10 <10 <10 <10 <10
Uzorak 4 <10 <10 <10 <10 <10
Uzorak 5 <10 <10 <10 <10 <10
Uzorak 6 <10 <10 <10 <10 <10
Uzorak 7 <10 <10 <10 <10 <10
Uzorak 8 <10 <10 <10 <10 <10
Uzorak 9 <10 <10 <10 <10 <10

Uzorak 10 <10 <10 <10 <10 <10

n.n.- nije nadeno; E- enterobakterije; KPS- koagulaza pozitivni stafilokoki; LM- Listeria monocytogenes; SRK-
sulfitoreducirajuce klostridije; P- plijesni

ZAKLJUCAK

> Sparoge koje nisu bile blansirane prije zamrzavanja nisu zadovoljile
mikrobioloSke Kriterije za zelenu Sparogu, upucujué¢i na nuznost
pravilne pripreme prije zamrzavanja, dok su svi pasterizirani uzorcli

Imali zadovoljavaju¢e mikrobioloske parametre

»0Oba postupka konzerviranja su uzrokovali minimalne promjene
kemijskog sastava u odnosu na svjezu zelenu Sparogu, uz neSto manje
vrijednosti bjelancevina kod mariniranih Sparoga zbog denaturacije

uslijed termicke obrade.



