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MikrobioloSka ispravnost kuhinjske soli na trzistu

Ana-Marija Bartol’, Nevijo Zdolec’, Mirna Mrkonji¢ Fuka®, Lidija Kozacinski

Sazetak

Kako je sol sastojak vecine prehrambenih proizvoda, odli¢an konzervans, a najvecim dijelom zacin
za dosoljavanje gotovo svakog jela, cilj istrazivanja ovog rada bio je ustanoviti mikrobiolosku ispravnost
kuhinjske soli plasirane na hrvatsko trziste. MikrobioloSke analize provedene su na deset uzoraka soli ra-
zlicitih domacih i stranih proizvodaca, a uzorkovani su u maloprodaji. Uzorci soli su prema nacionalnim
mikrobioloskim kriterijima za hranu pretrazeni na ukupni broj aerobnih mezofilnih bakterija i ukupni broj
plijesni. Niti jedan pretrazeni uzorak morske, kamene soli, himalajske soli i cvijeta soli nije bio sukladan

propisanim kriterijima.

Kljucne rijeci: kuhinjska sol, aerobne mezofilne bakterije, plijesni

Uvod

Kuhinjska sol ili natrijev klorid nezao-
bilazan je dodatak gotovo svakoj hrani. JoS od
davnina prepoznata je kao zacin i sastavni dio
Covjekove prehrane, a potom i kao konzervans
zbog svog inhibirajuceg djelovanja na odredene
aerobne i anaerobne bakterijske vrste u hrani.
Osim Sto sol poboljsava okus hrane, neophodna
je za normalno funkcioniranje mnogih fizioloskih
procesa u organizmu, pri ¢emu je potreban
oprez jer prekomjerna upotreba kuhinjske soli
utjeCe negativho na rad krvozilnog sustava,
bubrega te niz metaboli¢kih funkcija i reakcija u
tijelu (Kolovrat, 2007.; Anon, 2014.). Tome treba
pridodati Cinjenicu da se sol unosi u organizma

kao ,skrivena“ sol koja se koristi u proizvodniji
industrijske hrane, na Sto veoma malo mozemo
utjecati (Kaic¢-Rak i sur., 2009.).

Sol se koristi u proizvodnji hrane kao
konzervans, zacin, agens za odrzavanje boje,
teksture te u svrhu reguliranja fermentacije
zaustavljajuci rast bakterija, kvasaca i plijesni
(Doko Jelini¢isur., 2010.). Prema Pravilniku o soli
(Anon., 2011.), sol je proizvod kristalizacije koji
se pretezno sastoji od natrijevog klorida (NacCl),
a moze sadrzavati i magnezijeve i druge soli u ra-
zlicitim kolicinama ovisno o podrijetlu i postupku
proizvodnje. Sol se plasira na trziste pod na-
zivom ,sol“ a potrebno je navesti i informacije o
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njezinom porijeklu (morska sol, kamenasol, sol iz
kopnene slane vode). Sol koja se koristi u kucan-
stvu naziva se kuhinjska sol. Morska sol nastaje
isparavanjem morske vode ili slanih jezera.
Kuhana sol se dobiva vadenjem soli iz nalazista
tako Sto se voda upumpava u slojeve. Kamena sol
dolazi iz rudnika soli u ¢vrstom obliku. Kristalna
sol je sol visoke kvalitete te predstavlja Cistu,
prirodnu sol koja se ve¢ milijunima godina nalazi
u naslagama. Kristali su krupni, a boja bijela do
njezno ruzicaste. Ona se ne podvrgava daljnjim
industrijskim procesima, ne izbjeljuje se i nije jo-
dirana. Jodirana sol sadrzi kalijev jodid (Kolovrat,
2007.). Prema propisima (Anon., 2011.) 1 kg soli
smije sadrzavati najmanje 13,5 mg a najvise 25,3
mg joda. Dopusteno je stavljati na trziste sol koja
se proizvodi posebnim tehnoloskim postupkom
kojim jodiranje nije moguce (primjer himalajska
sol, solni cvijet i dr.).

Kuhinjska sol, ili natrijev klorid, nezaobi-
lazna je supstanca koju svakodnevno koristimo,
a kao prehrambeni dodatak nalazi se gotovo u
svakom jelu, ponajvise kao stabilizator okusa.
lako se nalazi ,skrivena“ u prehrambenim proiz-
vodima, sol konzumiramo i putem dosoljavanja
hrane, a sol koristimo i u prevenciji kvarenja
hrane. Buduci da je sol nezaobilazni sastojak
vecine namirnica koje konzumiramo, klju¢na je
njezina mikrobioloSka ispravnost. Stoga je cilj
ovoga rada bio istraziti i utvrditi mikrobiolosku
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ispravnost razli¢itih vrsta soli koje se nalaze na
policama trgovackih lanaca.

Materijal i metode rada

U okviru ovoga rada obavljene su mikro-
bioloske analize u svrhu procjene mikrobioloske
ispravnosti kuhinjske soli na trzistu. U malo-
prodaji je uzorkovano 10 uzoraka soli, i to morska
(krupna i sitna sol), kamena sol, himalajska sol,
te cvijet soli razlicitih proizvodaca koje su prema
odredbama Pravilnika o soli (NN 89/11 i 141/13)
plasirane na trziste. Uzorci soli potjecali su od
domacih i stranih proizvodaca koji svoju sol
stavljaju na trziste Republike Hrvatske.

Mikrobioloska analiza uzoraka kuhinjske
soli obuhvatila je odredivanje broja aerobnih
mezofilnih bakterija i odredivanje ukupnog broja
plijesni. Pri tome su koristene metode HRN EN
ISO 4833-1:2013 Mikrobiologija hrane i sto¢ne
hrane - Horizontalna metoda za brojenje mikro-
organizama -- 1. dio: Odredivanje broja kolonija
pri 30 °C tehnikom zalijevanja podloge i HRN ISO
21527- 2 (2012.): Mikrobiologija hrane i hrane za
Zivotinje - Horizontalna metoda za brojenje kva-
sacai plijesni - 2. dio: Tehnika brojenja kolonija u
proizvodima s aktivitetom vode manjim od 0,95
(1ISO 21527-2:2008). Analize su radene u triplikatu.

MikrobioloSka ispitivanja ispravnosti soli

Tablica 1. Mikrobioloski parametri koji se pretrazuju u uzorcima soli (Anon., 2011.a)
Table 1 Microbiological parameters in salt samples (Anon., 2011a)

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i metaboliti Plan uzorkovanja Kriteriji
Food category Microrganisms /toxins and metabolic products Sampling plan Criteria
n c
o L Preporuceni /| Recommended

Kubiinjska S.OI I [.)ojacwau.arorna Aerobne mezofilne bakterije / m=10% cfu/ml
(glutamat, inozinat, gvanilatidr.) / . g . 5 2 B

Aerobic mesophilic bacteria M=10* cfu/ml
Salt and flavor enhancers
(glutamate, inosinate, guanylate, etc. T— m=1 cfu/ml

Plijesni / Moulds 5 0 M=10 cfu/ml

cfu/ml- (engl. colony forming unit) broj kolonija u mililitru

n = broj elementarnih jedinica uzorka koje c¢ine uzorak / n = number of units comprising the sample;

¢ =broj jedinica uzorka, u kojima se dobivene vrijednosti ispitivanja mogu nalaziti izmedu "m" i "M", pri ¢emu se uzorak smatra prihvat-
liivim, ukoliko je dobivena vrijednost ispitivanja u ostalim jedinicama uzorka jednaka "m" ili manja od "m" / c = number of sample units
giving values over m or between m and M - sample is acceptable, if a maximum of ¢/n values are between m and M, and the rest of the

values observed are<m

m = graniéna vrijednost ispod koje se svi rezultati smatraju zadovoljavajuéim / limit value - results are satisfactory if all the values

observed are <m

M =granicna dopustena vrijednost iznad koje se svi rezultati smatraju nezadovoljavajucim / limit values =M - results are unsatisfactory
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provedena su u mikrobioloSkom laboratoriju
Zavoda za higijenu, tehnologiju i sigurnost hrane,
Veterinarskog fakulteta Sveucilista u Zagrebu.

Uzorci su analizirani sukladno preporuc¢enim
mikrobioloskim parametrima (Tablica 1.) i kriteri-
jima Vodi¢a o mikrobioloskim kriterijima za hranu
(Anon., 2011.a).

je interpretirana prema kriteriju m (Tablica 1.).

(Opis uzoraka

Uzorci soli bili su ambalazi koja nije bila
oStecena. Svaki je uzorak bio deklariran, a u tablici
2. su prikazani podaci s deklaracije, grupirani ovisno

Kako je pretrazen samo po jedan uzorak soli
od svakog proizvodaca, srednja vrijednost rezultata

o vrsti soli.

Tablica 2. Svojstva i kemijski sastav uzoraka soli (podaci iz deklaracija)
Table 2 Properties and chemical composition of salt samples (data from labels)

Proizvodac/

Naziv proizvoda /

Opis proizvoda /

Kemijski sastav /

Producer Product
Sitna i krupna morska sol /Sea salt

Product description

Chemical composition

Sadrzaj NaCl na suhu tvar / NaCl content to the dry

Kitchen sea salt

sea, coarse, iodised

; Wibhmreresi] [okianilan  [Eipy
Skl 0,04 % Ca; 0,02 % Mg 0,10 %; K<0,5 %; H.O
97,11 % NaCl; 0,33 % Ca; 0,36 % Mg; 0,12 %K; 0,3 %
sy ; coric H.0;15-23 mg/kg I;
2 ﬁt;h;}n;ska morftkasof/ n;orsl:}a, 5|tn'a,(]jpdléana / 2,208 % ostalih minerala; 2 - 10 mg/kg E-536 (tvar za
ftehenseasa 5€a, Coarse, 10c15& sprecavanje zgrudnjavanja) / 2,08 % other minerals;
2-10 mg/kg E-536 (anticaking agent)
Kemijski sastav na 100 g soli / Chemical composition
5 3 s g 100 g salt
3 thm,-'ska morskasol/ |morska, sltn_a,]pdlrana / 0,016 % Ca; 0,046 %Mg; 0,058 % K; 25,5 - 38,5 mg/
Kitchen sea salt sea, coarse, iodised g 2 B :
kg KIO,; E-536 (tvar za sprjecavanje zgrudnjavanja /
E-536 (anticaking agent)
97,11 % NaCl; 0,33 % Ca; 0,36 % Mg; 0,12 %K; 0,3 %
w : = H.O;15-23 mg/kg;
a Kuhinjska morska sol/ | morska, sitna, jodirana / 2j}8 % ostali minerali; 2 - 10 mg/kg E-536 (tvar za

sprecavanje zgrudnjavanja) / 2,08 % other minerals;
2-10mg/kg E-536 (anticaking agent)

Kamena sol- Table salt

5 ﬁ:ﬁﬁiﬁf l/ ]fi'r:':;ﬁ‘;‘:‘)‘;‘;;',[f;,ai(’]{;’iggj na/ Nacl(99- 99,5 %), aditiv E-536 / additive E-536
Kuhinjska sol; Kalijev jodid; E 535 (sredstvo protiv
zgrudnjavanija) /

Kitchen salt; Potassium iodide; E 535 (anticaking
agent)

6 Kuhinjska sol/ kuhinjska, jodirana / Prosjecne hranjive vrijednosti na 100 g /

Kitchen salt kitchen, iodised Nutrition information per 100 g

0 kJ/kcal

0g masti /fat

0g ugljikohidrata / carbohydrate
99,6 g soli / salt

Himalajska sol - Himalayan salt

sol iz podnoZja Himalaja /

salt

7 H{mafagrska saly. Salt from the foot of the Hima- | nije navedeno / not specified
Himalayan salt lava
. . Sy Sastojci / Ingredients
; ; himalajska, ruZitasta, krupna, 100 % himalajska sol / Himalayan salt
8 Himalojskasol / kamena sol / MozZe sadrzavati tragove soje, pSenice, razii jecma /
Himalayan salt himalayan, pink, coarse, table d )

It may contain traces of soya, wheat, rye and barley

Cvijet soli - Flower of salt (Fleur de sel)

Cvijetsoli/

9,10 Flower of salt

morski ,kavijar® soli,

pojavljuje se na povrsini mora
kao tanki sloj listica soli, poput
latica cvijeca, koji se ubere rucno
/ sea ,caviarofsalt, itoccurson
sea surface as thin layer of salt
Hleafs®, like flowers petals, which
are harvested by hand

Ne sadrzava kemijske aditive /
Does not contain chemical additives
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Rezultati i rasprava

Uzorci krupne i sitne morske soli, kamene
soli, himalajske soli i cvijeta soli stavljeni su na
trziste sukladno odredbama Pravilnika o soli
(NN 89/2011 i 141/13) u pogledu deklaracije
proizvoda. lzuzetak je jedan uzorak kamene soli
Cija deklaracija ne sadrzi podatak o kemijskom
sastavu.

Rezultati mikrobioloSke analize uzoraka
soli razli¢itih proizvodaca prikazani su tablici
3., a u tablici 4. rezultati su prikazani neovisno o
proizvodacima a u odnosu na vrstu soli.

U mikrobioloskoj pretrazi, uzorci su
pretrazeni na ukupni broj aerobnih mezofilnih
bakterija i plijesni, a interpretirani su i u odnosu
na razlicite proizvodace (Tablica 3.). Tako se u
uzorcima morske soli prosjecni ukupni broj bak-
terija, ovisno o proizvodacu, kretao od 25 CFU/g
do 5,5 x 10° CFU/g. Kamena sol je sadrzavala
prosje¢no 64 CFU/g odnosno 2,5 x 10° CFU/g. U
uzorcima himalajske soli taj je broj iznosio 2,0 x
10°CFU/g, odnosno 8,4 x 102 CFU/g u uzorcima koji
su potjecali od drugog proizvodaca. U uzorcima
cvijeta soli ukupni broj bakterija bio je podjednak
i iznosio 31 CFU/g, odnosno 32 CFU/g.

Plijesni nisu utvrdene samo u uzorcima hima-
lajske soli jednog proizvodaca, dok su uzorci
sljedeceg proizvodaca sadrzavali plijesni u broju
15 CFU/g. U uzorcima morske soli razlicitih proiz-
vodaca plijesni su utvrdene u broju od najmanje
10 CFU/g do najvise 20 CFU/g, dok je najveci broj
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plijesni utvrden u cvijetu soliiiznosio 23 CFU/g.
Kao Sto smo naveli, dobivene rezultate inter-
pretirali smo prema odredbama Vodic¢a (Anon.
2011.a) koji u Glavi Ill. daje pregled preporucenih
i obveznih mikroorganizama za odredenu vrstu
hrane. Preporucene mikroorganizme subjekti u
proizvodnji hranom (SPH) mogu uvrstiti u svoje
poslovanje i planove kontrole uz sve one koji su
navedenikao mikrobioloski kriteriji propisaniob-
vezni kriterij navedeni u Uredbi 2073/2005 (Anon.
2005.). Stoga se preporuceni mikroorganizmi
primjenjuju na kraju proizvodnog procesa, a nji-
hove navedene grani¢ne vrijednosti preporucene
su i tijekom roka trajanja proizvoda na trzistu.
Zaklju¢no, niti jedan pretrazeni uzorak soli u
nasem istrazivanju nije bio sukladan kriterijima
izVodica (Anon. 2001.a) u pogledu ukupnog broja
bakterija i broja plijesni, Sto dovodi u pitanje
mikrobioloSku ispravnost soli. Rije¢ je o stro-
gom kriteriju Vodi¢a (Anon., 2011.a) zbog samo
jedne elementarne jedinice analiziranog uzorka.
Uzorak koji Cini pet elementarnih jedinica je
prihvatljiv jedino ukoliko su u dvije jedinice do-
bivene vrijednosti ispitivanja izmedu "m" i "M",
dok su dobivene vrijednosti ispitivanja u ostalim
jedinicama uzorka jednake "m" ili manje od "m"
(tablica 1.).

Zanemarimo li cCinjenicu da su soli
potjecale od razlicitih proizvodaca mozZda
je interesantno iznijeti prosje¢ne vrijednosti

Tablica 3. Prosjecni broj aerobnih mezofilnih bakterija i plijesni u uzorcima soli razlicitih proizvodaca
Table 3 Average count of aerobic mesophilic bacteria and moulds in salt samples of various producers

Proizvodac/Producer

X
AMB*, CFU/g

X
Plijesni / Moulds, CFU/g

Sitna i krupna morska sol /Sea salt

1 (n=3) 2,5x 10" 1,3x10
2 (n=3) 2,8x 10" 2,0x10*
3(n=3) 5,5 x 10° 1x10'
4 (n=3) 4.5x 10 1x10'
Kamena sol - Table salt

1(n=3) 6,4 x 10" 1,7 x 10*
2 (n=3) 2,5 x 10° 2x10
Himalajska sol - Himalayan salt

1(n=3) 2,0x 10° 1,5x 10
2 (n=3) 8,4 x 10 0
Cvijet soli - Flower of salt (Fleur de sel)

1 (n=3) 3,1x 10" 1,3x10
2 (n=3) 3,2 x 10" 2,3x10*

* AMB =aerobne mezofilne bakterije / Aerobic mesophilic bacteria

0=<10 CFU bakterija/plijesni po ml uzorka / 0=<10 CFU bacteria/moulds in 1 ml
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mikrobioloSke pretrage na ukupni broj aerobnih
mezofilnih bakterija i plijesni po skupinama soli
(Tablica 4.). Pri tome su uzimani u izracun samo
testni uzorci u kojima je bilo porasta mikroorga-
nizama. U takvoj interpretaciji, jedino je u cvijetu
soli ukupni broj mikroorganizama bio ispod za-
danog kriterija i iznosio 31 CFU/g te bio sukladan
kriterijima Vodica. Preostale vrste soli bile su u
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tom pogledu nesukladne jer je ukupni broj bak-
terija u svim pretrazenim uzorcima morske soli
prosjecno bio 1,4 x 10° CFU/g, kamene soli 1,5 x
10* CFU/g, a u uzorcima himalajske soli 1,9 x 10°
CFU/g. Takoder, zbog prevelikog prosjecnogbroja
plijesni uzorci soli u odnosu na kriterij (1 CFU/g)
ne zadovoljavaju kriterije Vodica (Anon. 2001.a).

Tablica 4. Rezultati mikrobioloske pretrage prema vrsti soli
Table 4 Results of microbiological analysis according to salt types

X
AMB*, CFU/g

X
Plijesni / Moulds, CFU/g

Morska sol /Sea salt n=12 1,4x10° n=9 1,3x10
Kamena sol / Rock salt n=5 1,5x10% n=4 1,7x10*
Himalajska sol / Himalayan salt n=5 1,9x10° n=2 1,5x 10
Cvijet soli / Flower of salt n=6 3,1x10 n=6 1,8 x 10

* AMB = aerobne mezofilne bakterije / Aerobic mesophilic bacteria

U svojem istrazivanju mikrobioloske
ispravnosti zacina, Sultana i sur. (2014.) su
utvrdili u soli ukupni broj aerobnih mezofilnih
bakterija od 3,2 x 10°* CFU/g , a plijesni 3,7 x 102
CFU/g Sto su povisene vrijednosti u odnosu na
one dozvoljene nacionalnim propisima. Autori
isticu da se sol upotrebljava kako bi se hrana
zastitila od oneciscenja mikroorganizmima, a
njezina upotreba kao konzervansa potvrdena je
kao ucinkovita u spre¢avanju razmnozavanja i/ili
ubijanja bakterija. U njihovom istrazivanju aktiv-
nost soli je smanjena, a navedenu prevalenciju
bakterija i plijesni autori su povezali sa slabom
antibakterijskom aktivnoscu.

Sol je specificna hrana za koju se vezu
odredeni mikroorganizmi koji mogu opstati u
slanom mediju. Specificna mikroflorasoli je halo-
filna i halotolerantna (Miokovi¢ i Zdolec, 2004.).
No jednom kada se sol pojavi na trzistu kao
hrana, mora zadovoljavati kriterije propisa koji
reguliraju njezinu mikrobiolosku ispravnost. Sul-
tanaisur. (2014.) isti¢u da ukoliko se konzervansi
promatraju kao nesterilni proizvodi, kao Sto je i
sol iz njihovog istrazivanja, tada bi se prihvatljivi
kriteriji mikrobioloskog limita trebali odnositi
na ukupni broj bakterija i plijesni, ali i na odsut-
nost specificnih patogena ukljucujuci fekalne
koliforme, Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Pseudomonas spp. i Salmonella spp.

Na mikrobiolosku kvalitetu soli utjecat
Ce i dobra proizvodna i higijenska praksa u svim
fazama tehnoloskog procesa proizvodnje, a kas-
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nije i manipulacija s proizvodima koji se nalaze
na trzistu, koju SPH moraju primjenjivati kako bi
njihovi proizvodi bili sukladni kriterijima i propi-
sima prema kojima se stavljaju na trziste. Tome
u prilog govori i nac¢in na koji se mikrobiolo3ki
kriteriji primjenjuju (tijekom proizvodnje, nakon
proizvodnje i tijekom roka trajanja proizvoda).
Biango-Daniels i Hodge (2018) ukazuju na mo-
gucnost prisutnosti gljivica u morskoj soli. Autori
pojavu gljivica u morskoj soli povezuju s njez-
inom proizvodnjom koja zapocinje evaporacijom
morske vode u plitkim bazenima, a zavrsava
sakupljanjem i pakiranjem soli. To je postupak
koji otvara mnogo mogucnosti kontaminacije soli
gljivicama. Cilj njihovog istrazivanja bio je otkriti
sadrzi li sol gljivice koje mogu uzrokovati kvaren-
je ako se morska sol upotrebljava kao dodatak
hrani. Svi uzorci soli sadrzavali su gljivice u broju
od 0,07 do 1,71 CFU/g. lzolirano je ukupno 85
gljivica pripadnika sedam rodova. U svakoj je soli
utvrdenajedna ili viSe vrsta gljivica, a najbrojnije
su pripadale rodovima Aspergillus, Cladosporium i
Penicillium. Autori smatraju da morska sol sadrzi
mnoge gljivice koje mogu uzrokovati kvarenje
hrane, a neke od njih mogu biti mikotoksigene.
Takoder isticu da su potrebni mikrobioloski stan-
dardi poput onih za plijesni, odnosno metode
za smanjenje rizika od morske soli kao izvora
kvarenja. To mogu biti jednostavne izmjene u
proizvodnji morske soli i primjena dobre proiz-
vodne prakse, kao Sto je smanjenje kontakta sa
zemljiStem i poboljsanje uvjeta skladistenja.



U nasem je istrazivanju sol koja se nalazi
na trzistu nesukladna preporucenim kriterijima
mikrobioloSke ispravnosti. Potrosaci nece uvijek
koristiti sol za pripremu jela koja se toplinski
obraduju pa ovakav nalaz upucuje na potreban
oprez i dodatnu kontrolu distribucije soli. Jedna-
ko tako, ukoliko je koriste kao konzervans u proiz-
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Vodi¢a o mikrobioloskim kriterijima za hranu
(Anon. 2001.a). MoZemo preporuciti da proiz-
vodaci soli provjere svoj sustav samokontrole i
pojacaju higijenske uvjete proizvodnje soli kako
bi ona na trziStu, u maloprodaji, bila mikrobi-
oloski ispravna, a sol stranih proizvodaca koja se
nalazi na nasem trzistu morala bi biti predmetom

vodnji domacih trajnih kobasica ili suhomesnatih  sluzbenih kontrola.
proizvoda postoji rizik od smanjenja ucinka
soli na mikroorganizme, ali i realna mogucnost

prenosenja mikroorganizama kvarenja u hranu.

Lakljutak

Rezultati istrazivanja  mikrobioloske
kakvoce soli ukazali su na prisutnost prevelikog
broja aerobnih mezofilnih bakterija i plijesni u
morskoj, kamenoj, himalajskoj soli i cvijetu soli.
Pretrazeni uzorci nisu bili sukladni preporukama

*Radjeizvadak iz diplomskog rada: Ana-Marija Bartol: "Mikro-
bioloska ispravnost kuhinjske soli na trzistu®, Agronomski
fakultet. Zagreb, 2018. Rukopis, str 47. Mentor prof. dr. sc.
Lidija Kozacinski

Literatura

[1] Anonimno (2005): Uredba (EZ) br. 2073/2005 od 15. studenoga 2005. o mikrobioloskim kriterijima za hranu

[2] Anonimno (2011): Pravilnik o soli (NN 89/2011i 141/13).

[3] Anonimno (2011a): Vodic o mikrobioloskim kriterijima za hranu (3. izdanje, MPRIRR, 2011.)

[4] Anonimno (2012): Mikrobiologija hrane i hrane za Zivotinje - Horizontalna metoda za brojenje kvasaca i plijesni - 1. dio : Tehnika
brojenja kolonija u proizvodima s aktivitetom vode manjim od 0,95 (ISO 21527-2:2008).

[5] Anonimno (2013): Mikrobiologija lanca hrane - Horizontalna metoda za odredivanje broja mikroorganizama - - 1. dio: Odredivanje
broja kolonija pri 30 °C tehnikom zalijevanja podloge (ISO 4833-1:2013; EN 1SO 4833-1:2013).

[6] Anonimno (2014): Letak Manje soli - vise zdravlja. HAH, Ministarstvo zdravlja, Ministarstvo poljoprivrede, HZJZ, Hrvatsko drustvo
za hipertenziju, Hrvatsko drustvo za aterosklerozu, Hrvatsko kardiolosko drustvo

[7] Biango-Daniels, M.N., K.T. Hodge (2018): Sea salts as a potential source of food spoilage fungi. Food Microbiology 69, 83-95

[8] Doko Jelini¢ J., LA, Nol., D. Andabaka (2010): Prehrambena industrija- Udar soli na potrosace. Acta Medica Croatica. 64: 97-103.

[9] Kai¢-Rak A., J. Pucarin - Cvetkovi¢, I. Heim, B. Skupnjak (2009): Razlozi za smanjenje soli u prehrani i potencijalni ucinak na
zdravlje populacije - preporuke svjetske zdravstvene organizacije. Acta Med Croatica, 64, 129-132

[10] Kolovrat M. (2007): Bijelo zlato-sol. Meso 9; 63-66.

[11] Miokovié B., N. Zdolec (2004): Znacenje halofilnih bakterija u preradi mesa i ribe. Meso 6, 36-41.

[12] Sultana, T., J. Rana, S. R. Chakraborty, K. K. Das, T. Rahman, R. Noor (2014): Microbiological analysis of common preservatives
used in food items and demonstration of their in vitro anti-bacterial activity. Asian Pac J Trop Dis 4(6), 452-456. doi:10.1016/
$2222-1808(14)60605-8

Dostavljeno: 10.04.2019. Prihvaceno: 30.06.2019.

godina XX (2019) | srpanj-kelovoz | broj 4. | MESO | 415



SCIENTIFIC AND PROFESSIONAL SECTION

Microbiological safety of kitchen salt on the market
Abstract

Since salt is the main ingredient of most food products, excellent conservative properties, and
most of all, the spice for adding to almost every kind of food, the aim of this study was to establish the
microbiological safety of kitchen salt on the Croatian market. Microbiological analyzes were carried out
on ten samples of salt various domestic and foreign producers, sampled in retail. Samples of salt were
tested according to national microbiological criteria for the total number of aerobic mesophilic bacteria,
and the total number of moulds. Not a single analyzed sample of sea salt, rock salt, Himalayan salt and
flower of salt was consistent with the prescribed criteria.

Key words: kitchen salt, aerobic mesophilic bacteria, moulds

Mikrobiologische Sicherheit von Kochsalz auf dem Markt

Zusammenfassung

Da Salz der Hauptbestandteil der meisten Lebensmittelprodukte ist, ausgezeichnete konser-
vierende Eigenschaften besitzt und vor allem als Gewlirz verwendet wird, das fast allen Arten von Leb-
ensmitteln zugegeben wird, bestand das Ziel dieser Studie darin, die mikrobiologische Sicherheit von
Kochsalz auf dem kroatischen Markt zu ermitteln. Mikrobiologische Analysen wurden an 10 Salzproben
verschiedener in- und auslandischer Hersteller durchgeflihrt, die im Einzelhandel gesammelt wurden.
Die Salzproben wurden nach nationalen mikrobiologischen Kriterien auf die Gesamtzahl der aeroben
mesophilen Bakterien und die Gesamtzahl der Schimmelpilze getestet. Keine der analysierten Proben
von Meersalz, Steinsalz, Himalaya-Salz und Salzblume entsprach den vorgeschriebenen Kriterien.

Schliisselworter: Kochsalz, aerobe mesophile Bakterien, Schimmelpilze

Sequridad microbioldgica de |a sal comin en el mercado

Resumen

Dado que la sal es el ingrediente en la mayoria de los productos alimenticios, un conservante
excelente y, sobre todo, la especie para casi cada tipo de comida, el fin de este trabajo fue determinar
la seguridad microbiolégica de la sal comun en el mercado croata. Los analisis microbioldgicos fueron
hechos en 10 muestras de sal de diferentes productores, tanto nacionales como extranjeros, y las mues-
tras fueron tomadas en la venta al por menor. Las muestras fueron analizadas de acuerdo con los criteri-
os microbioldgicos nacionales para la comida para determinar el nimero total de las bacterias aerobias
mesofilasy de nimero total de los moldes. Ninguna de las muestras de la sal marina, sal triturada, sal del
Himalaya ni la flor de sal fue de acuerdo con los criterios prescritos.

Palabras claves: sal comun, bacterias aerobias mesofilas, molde
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|doneita microbiologica del sale da cucina in commercio

Riassunto

Poiché il sale da cucina e presente nella maggior parte dei prodotti alimentari, € un ottimo con-
servante e viene usato per insaporire quasi ogni pietanza, questo studio aveva come obiettivo quello di
accertare l'idoneita microbiologica del sale da cucina in commercio in Croazia. L'analisi microbiologica
ha riguardato dieci di campioni di sale di differenti produttori nazionali e stranieri. Il procedimento di
campionatura e avvenuto nei punti vendita al dettaglio. Secondo i criteri microbiologici nazionali per gli
alimenti, l'analisi ha accertato il numero complessivo di batteri mesofili aerobici e il numero complessivo
di muffe nei campioni di sale esaminati. Neanche uno dei campioni di sale marino, salgemma, sale hima-
layano e fior di sale presi in considerazione € risultato conforme ai criteri prescritti.

Parole chiave: sale da cucina, batteri mesofili aerobici, muffe
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