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ABSTRAKT

V bakal&ské praci byl proveden mikrobiologicky rozbor meticky oddleného vepové-
ho a dfibeziho masa. Byl sledovan fisr mikroorganisri na mechanicky odteném ma-
se bez Hdavku a s fidavkem aditiv (dusitanova solici &sy laktat sodny) wizné kon-
centraci a skladovanéhai ghladirenské teplét Byly stanoveny ékteré indikatorove sku-
piny mikroorganismi (CPM, koliformni bakterie, kvasinky a pligna posouzen dinek
aditiv. NejvysSiho inhildiniho &inku bylo dosaZzenoippusobeni 4,5% dusitanové solici

SMBsi.

Kli¢ova slova: mechanicky odiéné maso, mikroorganismy, aditiva.

ABSTRACT

In this bachelor work microbiology analyses of imuically separated pork and poultry
meat were performed. A microbial growth on meaiatr@d by different concentrations of
additives (nitrile salt mixture, sodium lactate)duett cold store temperature was examined.
Chosen microbial indicator groups were determirtethl counnt of microorganisms, coli-
forms, yeast und moulds) and the effect of additmas evaluated during tests. The best

inhibiting effect was achieved by 4,5% nitrile salxture treatment.

Keywords: mechanically separated meat, microosganadditiv
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UvoD

Maso je oblibenou sloZzkou nasi stravy, lidé ho komzji p‘edevSim pro organoleptické
vlastnosti, i kdyz nuttini divody (obsah plnohodnotnych bilkovin, vitariiia mineralnich

latek) jsou nesporné. Dnesniiprna spaoteba masa je 81 kg na osobu za rok. [12]

NejoblibergjSim na s¥té je se svym podilemips 40 % celkové sp@tby maso vejpve, a

to i piesto, Zze miliony lidi islamské a Zidovské viry heela odmitaji. Rmérny Cech
zkonzumuje roné 41 kg vepového masa. V gadi druhym nejkonzumovg$im masem

na s¥té je maso dibezi. Za jeho oblibou se skryvéedevsim jednoduchost chovu, nizka
cena tohoto masa a jehtijagtelnost pro ¥tSinu kultur a nabozZenstvi. V posledni ddiaji
duleZitou roli i dietetické vlastnosti a jednoduchdliRarni Uprava dibeziho masa. B¥
mérny Cech konzumuje ¢ pres 26,2 kg dibeZe, coz je srovnatelné s nasimi zapadoev-

ropskymi sousedy. [12]

Jako zdroj masa se vyuzivaji zejménadadezviata (prasata, skot, ovce, Rorkralici),

jatetna dfibez (hrabava i vodni), lovna&v[1]

Na maso psobitada fakto#, které maji vliv na konmmou jakost z hlediska vyzivné a
energetické hodnoty, tak i bohatosti a plnosti chwiing i trvanlivosti a zdravotni nezéa-
vadnosti. Intravitalni vlivy fisobi jiz za Zivota zvéte, a vlivy sekundarnitugobici i
technologickém zpracovani s skladovani. Maso snadaéeharadé nezadoucich chemic-
kych, fyzikalnich a mikrobialnich vliv. [2] Proto jsem se ve své praci zdila na &inek
aditiv (dusitanova solici sta a laktatu sodného) uzané koncentraci zacglem mozného

prodlouZeni udrznosti mechanicky @étehého masa.
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1 MASO A JEHO SLOZENI

Prevaznowast masa tvd pricné pruhovana svalovina, dale maso obsahuje tukowar a
zivovou tka. SloZzeni masa kolisa wsledku intravitalnich vlivi, nag.druh zvtete, ple-

meno, pohlavi, &, zpisob vyZivy.[2]

Maso se definuje jako vSechmgsti zvfat, které jsou vhodné k lidské sfeE, o jejichz

pouZzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvl4stniho pi&e gedpisu.[17]

Definice vychazejici ziigdpisi EU za maso povazuje vSecht@sti zviat ucené k vyzi¥
lidi, ve zdravots nezavadném stavu, které nebyly é&ey jinak nez chladem a mrazem.
V uzs8im slova smyslu se masem rozumi jen kostealdgina, a to bdi samostatna svalo-
va tkéi, nebo svalova tkavcetrg vmezéeného tuku, cév, nely vazivovych a jinychitas-
ti.[3]

1.1 Stavba masa

Struktura masa je tvena butkami uspgadanymi do tkani. Tk&nsou soubory butk stej-
nych funkéné i morfologicky, maji roviz i spol€ny pavod. Prostor mezi hikami vyphu-
je mezibugéna hmota. Tk&hrozdlujeme na pt zakladnich skupin: epitel, thanervova,

tkan pojivova, tk@ svalova a tkéova tekutina. [3]

» Epitel pokryvé povrchda, vnitinich orgaf a €Inich dutin. V mase tv® maly po-
dil, proto se s nim setkavame pouzee¢kterych fazich vyroby, &sSinou tehdy,
kdyZ je nutné jej odstranit {jppafeni a od&ttinovani prasat, ip pareni gredzaludku

skotu, @i sdirani a odhkgovani stev).
* Nervova tké je tvarena nervovymi bitikami — neurony.

* Pojivova tkd@ ma silre vyvinuty podil mezibu&né hmoty, ktera se stava nositel-
kou funkci tk&s, zatimco vlastni hiky pojiv maji mensi vyznam. Mezib&né
hmota se sklada jednak ze slozky interfibrilarai\daken, z nichz nejvyznamgjsi

jsou:

» Kolagenni vlakna jsounepruznd, witou pruznost zfisobuje propleteni jednotli-

vych svazk vlaken
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Elasticka vlakna jsou pruzna, ténvytvareji sit, a maji zlutou barvu.[3]

Vazivo je pojivova tka, které neobsahuje mukoidy a neni inkrustovana raineni lat-

kami. Z hlediska technologického je jednim z nepgirgjSichtidké vazivo. Mezibugt-

n& hmota obsahujegdevsim kolagenni vlakna, interfibrilarni sloZka sfiaovity charak-

ter. V technologii m&idké vazivo vyznam fiedevSim fi stahovani &ze, kde je jeho do-

statek podminkou pohyblivostiike a jejiho snadné stazeni.[3]

» Pevné vazivanavysoky podil vlaken, vldkna jsaoavzajem propojena neuspe

darg ¢i uspdadark. Vzhledem k vysokému obsahu kolagenu a malémupetiis-
tickych vlaken se hodi jako surovina pro vyrobuaiiel. Lze ho vyuzit i p vyrobe

varenych masnych vyrolik

Tukové vazivo je tvieno kolagennimi a retikularnimi vlakny armami, které
jsou kulovité, obsahuji tukové vakuoly. Tukové wagje z technologického hledis-
ka vedle svaloviny druhou nejvyznagpi tkani v mase, oztaje se jako tukova
tkén.[3]

Prevaznou sloZzku masa ftisvalova tké, kterou podle butné stavby, vzhledu a inerva-

ce clime do ti skupin:

Pricné pruhovana svalovina je ovladani somatickym neevstvZakladni stavebni
jednotkou je svalové vlakno. [3] Je ovladana lidskali. Pricné pruhovana svalo-
vina je masem v nejuzsim slova smyslucisté podob je to surovina na vyrobu

nag. Sunky, po roziinéni do salam). [4,10]

Svalovina hladka, ktera je stasti vnitnich orgai, tj. traviciho traktu, dychacich a
krevnich cest, pohlavnich orggnaj. Nema ficné pruhovani a neni ovladatelna
vali. Je mén vhodna pro vyrobu #inénych masnych vyrohk (hafe vaze vodu)

a je sodasti droli a stevnich stn. [4,10]

Svalovina srdéni (myokard) neni ovladan&h.[10]
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1.2 Chemické slozeni masa

SloZeni masa kolisé v zavislosti na druhuetei, plemenu, pohlavigku, zpisobu vyZivy.
Podil kosticini v howzim mase 16 — 22 % a ve wepém 12 %. Struktura a sloZeni svalo-
viny zavisi také na Zysobu zpracovani masa, ktery ovilije biochemické, organoleptické

i technologické vlastnosti masa. [4]

Tab. 1: Porovnani sloZzeni masa wegeho a dibeziho.[4]

Voda Tuk Bilkoviny
Druh masa (%) (%) (%)
\Veprové libové 57,3 23,4 16,5
\Veprové vyrobni 37,5 49,8 16,5
Kureci twné 67,5 19,8 11,5
Kureci libove 72,1 22,8 4

1.2.1 Lipidy

Lipidy jsou v mase zastoupeny z n#gi ¢asti jako tuky (estery mastnych kyselin a glyce-

rolu), v mensi nie jsou pitomny polarni lipidy (fosfolipidy), doprovodné kat[3,11]

Doprovodnymi latkami lipid jsou steroly, nejzn&&si je cholestergljez je vychozi lat-
kou pro syntézu vitaminu D. Vitamin D vznikd z "hgédrocholesterolu, gsobenim
UV zé&eni je 7-dehydrocholesteroldgmsnén na cholekalciferol (B). Cholesterol je ty-
picky pro Ziv@&isné tkas, jeho gijem (zejména zvySeny) byva davan do souvislosti
s vyskytem chorob krevniho &t — riziko arteriosklerozy.[3,25]

Doporiuje se, aby denni davka cholesterolu ve streegesahla 300 mg/den.[24]

RozlozZeni tuku u zvat je velmi nerovnorrné. Malac¢ast je uloZzenaifmo uvnif svalo-
vych burgk jako tuk intracelularni (obsatini 2-3%), ktery tvéi tukove vakuoly (kapén-
ky). Déale mohou byt lipidy uloZenimo ve svalovig, tento tuk pak byvéa oztiavany jako

depotni. Z hlediska senzorického je vyznamny zearigtramuskularniuk, ktery ovliviiu-
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je chutnost masa a zardvepisobuje, Ze je masoréhké. Tuk je zdroj energie a ma vy-

znamnou ulohuiptvorbé textury masa.[3,11]

1.2.2 Extraktivni latky

Extraktivni latky jsou extrahovatelné vodoghlem zpracovani masa. Mnohé extraktivni
latky maji znany vyznam pro vytvieni typické chuti a pachu masa (ATP, ADP, glykogen
aj.). Aby se vSak vytvila plna chii masa, je pdeba nechat maso zrat dostatedlouho.

Sacharidyjsou v zZiva@isnych tkanich obsazeny v malém mnozstvi, zastojggedevsim
glykogen. Je vyznamny z technologického hlediskallé toho, kolik je glykogenu obsa-
Zeno ve svalu v okamziku porazky, dojde k hlubsémmensimu okyseleni tkancoz ma
vyznam pro udrznost i pro vaznost masa. Bevganych zvat s nizkym obsahem glyko-

genu dochazi jen k malému okyseleni a maso je pnéto udrzné.[3]

Dusikaté extraktni latkysou zastoupeny v prviad aminokyselinami a déle¢kterymi
peptidy (karnosin, anserin, balenin, glutathiorf).rézkladu masa nebaimekterych tech-

nologickych operacich vznikaji také biogenni aniBiy.

1.2.3 Mineralni latky

Mineralni latky tvdi zhruba 1 % hmotnosti masaét¥ina mineralnich latek je rozpustna
ve vod a ve svalovia je pgitomna ve formy kationti (sodik, draslik, hi@¢ik) a anionty
(hydrogenuhliitany a fosforénany), které fevladaji, takze celkova reakce masa je spiSe

v kyselé oblasti.

Hoicik ovliviiuje aktivitu enzymu ATPasy &tnych enzym metabolismu sacharid Vap-

nik hraje ulohu p svalové kontrakci adastni se reakci srazeni krve. Je také strukturni
slozka kosti. Draslik je obsazen v mase velmi viem®a jeho obsah kolisa s obsahem sva-
lovych bilkovin. Zelezo je obsazeno vhemovych bath, je dobe vyuZitelné

pro lidskou vyZivu.[3,11]

1.2.4 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitantiskupiny B, ale i D, E, A.Vyznamny je obsah vita-

minu By, ktery se vyskytuje v potravinach ziisného @vodu (vnitnostech).[3,11]
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1.2.5 Bilkoviny

V mase se nachazi tzv. plnohodnotné bilkoviny, lobgai veSkeré esencialni aminokyse-
liny. V cisté libové svalovia ¢ini obsah bilkovin 18-22 %. Ro&eni bilkovin do jednotli-
vych skupin vychazi z jejich rozpustnosti ve ¥odroztocich NaCl a podle umdsi

v jednotlivych svalovych strukturach.[3,11]
Z technologického hlediska se bilkoviny reékgi do ti skupin:

» Bilkoviny sarkopolazmatické — jsou obsazeny v cigmpe svalovych budk a roz-
pustné ve vo#l Do této skupinyadime myogeniervené svalové barvivo myoglo-
bin. Jsou tveéeny bilkovinou sloZzkou (globin) a barevnou nebilkau skupinou

tzv. hem, ktery mé v molekule vazan kompkeatom dvojmocného Zeleza.[1,11]

» Bilkoviny myofibrilarni — jsou obsazeny ve vlaknestalovych bugk v myofibri-
lach, a jsou rozpustné véezknych roztocich soli (had 2%hm. chloridu sodného).
Uplatiuji se g svalové kontrakci, posmrtnych 2Zmach i @i vyvareni struktury

masnych vyrobk tvorbou gelu. P&t sem zejména aktin a myosin. [1]

» Bilkoviny stromatické — vyskytuji se v bé&tnych membranach, v pojivovych tka-
nich (povazky, Slachyte), tvdi rizn¢ strukturovana vldkna a jsou nerozpustné.

Nejdilezit¢jSim zastupcem je kolagen, kter§y pah‘evu ve vod bobtna a fechazi

postupi na zelatinu. [1]

Prvni dw skupiny tvdi plnohodnotné, snadno stravitelné bilkoviny, kelag dalSi bilko-
viny stromatické jsou ozgavany za neplnohodnotné (chybi esencialni amindikgstyp-

tofan) a jsou fite stravitelné. [1,3]

1.3 Mechanicky oddlené maso

Dle vyhlaSky¢.264/2003 O mase a masnych vyrobcich (v platnémikise mechanicky
odcklenym masem rozumi masogené k vyrol tepel& opracovanych masnych vyrabk
ziskané strojnim odtenim zbytki masa, kterétstaly po vykosini na kostech s vyjimkou
kosti ze zmrazeného masa, kosti hlavy, kostédim pod zagstnimi a zanartnimi klouby,
ocasnich obrailprasat a kosti skotu, ovci a koz, ndzenich, na nichz dochazi k nadrceni

kosti a poruSeni butiné struktury masa. [17]
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Drabezim masem mechanicky @tlehym dle vyhlasky.264/2003 rozumime tbezi ma-

S0 ukené k vyrob tepelr# opracovanych masnych vyrabkziskané strojnim odtenim
zbytki masa, kterétstaly po vykosini na kostech s vyjimkou kosti ze zmrazeného masa,
kosti hlavy dibeZe, kosti katetin pod zagstnimi a zanartnimi klouby,ébaki draibeze

a ocasnich obrdi] jakoZz i Kize z krku déibeze, na Zdézenich, na nichz dochazi k nadrceni

kosti a poruSeni buiné struktury masa.[17]

Pro odaleni masa od kosti byla vyvinutada zézeni (separatory) pracujicich néalika
principech. V podstatse maso a kosti rozdrti a masova pasta je paioythna pes spe-
cialr¢ feSena sita, a tak otldna od kosti. Krom svalové tkas obsahuje mechanicky od-
délené maso i pojivovou tkéa kostni tlomky. Posn svalové a pojivové tka@wv masové
past se pohybuje mezi 0,3 — 0,62 %. S obsahem kostidistic souvisi i obsah vapniku.
Pro tento porér plati zavislost vyjatena nasledujicim vztahem: (% Ca — 0,015 %)*4 = %
kostnichcastic kde koeficient 0,015 % jgizeny obsah vapniku v mase. Velniila¥i-

tym ukazatelem je velikost kostniché@in. U sodasnych separétje velikost kostnich

¢astic mensi nez 0,5 mm a maximalni obsah 0,8% .[5]

Mechanicky oddlené maso (MOM) se ozdaje miznymi nazvy: stroji oddilené maso
(SOM), masova pasta, separatorové maso, sepapatagarova pasta. Je nutne, abyii p

deklaraci surovin byla tato hmota oZeaa jinym vyrazem nez "maso".[16]

Mechanicky oddlené maso seffglava do masnych vyroliku diibezich masnych vyrolik

je dokonce fevazujici slozkou. Nesmi se pouZzivatikpppw mletého masa, aleibe se
pouzivat do tepethoSetenych masnych vyrolik pokud to u skterého neni vyslovhza-
kazano. Fidavkem se rni chemické sloZeni (pH) i vlastnosti vyrdgbkzvySeni vaznosti,
viskozity vyrobku, snizeni ztraty vyvarem). Msledku zvySeni pH poff@lavku mechanic-
ky odclené masa do receptury masnych vyioblochazi ke zvySeni vaznosti a viskozity
dila, snizuji se ztraty vyvarem.émi se i konzistence masnych vyrdblii piidavcich nad

20 % ziskavaji vyrobky kaSovitou konzistenci.[3,16]

1.3.1 Hygienické kritéria mechanicky oddéleného masa

Pro ziskavani MOM a zachézeni s nim jsou stanopemeédla v n@izeni 853/2004/ES
o hygierg zZivacisSnych vyrobk (nesngji se pouzivat u dibeze Bhaky, kKize z krku a hla-
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va, u ostatnich ziat kosti hlavy a kotetin, nesnyji se gekratovat teploty a prodlevy ki

li zabraréni pomnoZeni mikroorganisin[20]

Surovina by nila byt zpracovana co néjgde po jejim ziskani v bourarnach &lenby byt
udrZzovana p teplot do 2°C. Ziskané MOM je nejlépe bezpriesire zpracovat do mas-
nych vyrobki. Pokud je nutné MOM skladovat chladirensky, p#kigplo€ 2 °C nejdéle
24 hodin. Zmrazenou 318 Ize skladovatib— 18°C nejdéle 3 résice a zpracovat ji kiuve

zmrazeném stavu nebo ihned po rozmrazeni. [26]

Mechanicky oddlené maso je omeze&midrzné, coz souvisi s velkou moznosti mikrobiélni
kontaminace, se zvySenim teploty masiaspparaci a row s vysSi hodnotou pH wid
sledku obsahu fosfoteanu vapenatého. Nét mikroorganism v mase po separaci uvadi
tab.2.

Po separaci probihaji v mase intenzivni o&idaochody zpsobené zvySenymifstupem
kysliku a gitomnosti kostni fné (vysoky obsah hemovych barviv a lip)d Oxidaci na-
poméaha i vysoky stugierozmélnéni, ktery umo#uje gristup kysliku K lipidim, i tepelna
inaktivace ®gkterych reduknich enzyni. [18,19]

Tab. 2: Patet mikroorganisra v mase ped separaci a v MOM [5]

Maso Poet mikroorganism pred separaciPaiet mikroorganism po separac
Vepiove 1x1C¢ -1x10 1x10 -1x 10
Drabezi 2x1C¢ -1x10 2x10 -1x 10

1.3.2 Vyroba MOM

K separaci masa se pouzivaji lisy, separatory ddkleni masa od kosti dochazi vlivem
pusobeni vysokého tlaku. PouZzivaji se i Snekové aempgr Masité kosti se ndjde rozdr-
ti ve specialnieza&ce na df, ktera je ve vlastnim separatorucdaa do sepatai hlavy
a kde je mechanicky odidné maso protteno sitem otzné velikosti a tak oddeno
od kosti. MOM oproti BZr¢ vykosEnému masu obsahuje navic kostteig ulomky kosti

a pojivovou tk#.[5,10]
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2 MIKROBIOLOGIE MASA

Mikroorganismy jsou fitomny vSude, kde nachazeji dostatek zivin a vhqureiminky

pro svoji¢innost. Osidluji vniini povrchové plochy dychacich cest a zejména zeitiva
cest zviat a lidi. Do stevniho traktu Zivéichi se dostavaji zejména pastvou, pomnozuji se
zde do vysokych hodnot a jejich rozkladidnost je nezastupitelnou podminkou travicich
pochodi. Spolu s vykaly jsou vyltovany do volneho prasdi. Ve stevnim traktu jsou
zastoupeny z mikrobialnich roch drulii zejménaeled® Enterobacteriaceae, Bacillaceae,
rod Clostridium, Bacteroidesgerobni mezofilni mikroorganismy a psychrotrofnkraor-
ganismy, a to v rozmezi 10 1®® v jednom gramu gvniho obsahu. Jde ve&sno sapro-
fyty, tedy hnilobné, zpravidla nepatogenni mikraorgmy. Mohou se vSak mezi nimi vy-
skytovat zavazné patogenni mikroorganismy vyvolévajemoci lidi. Ke kontaminaci

masa a masnych vyrobkniZze dochazet:

e primarre (intravitalrg): za Zivota zviete infekci virulenté patogennimi mikroby,
kontaminaci sevni mikroflory nebo H porareni zvirete a mikrobialni kontamina-
ci otevené rany

» sekundara (postmortals), po smrti zviete [ jatecném opracovani arpjakekoli

dalSi manipulaci s masem a masnymi vyrobky [7]

2.1 Podminky pro ¢innost mikroorganismii:

V bunkach mikroorganistin probiha neustalerpmena latek, ktera jim zaji%ije potebné
mnoZstvi energie a stavebnitmaterialu pro veskeré Zivotni projevy. Za dostatkin a za
vhodnych chemickych, fyzikalnich a biologickych poidek v prostedi probiha butny
metabolismus velmi intenzi¥n buika rychle roste aipzdvojndsobeni své hmoty se roz-
déli na d¥ samostatné hiky. Za optimalnich podminek trva tento geefacyklus u vt-
Siny bakterii asi 20 minut. Rychlost mnozZeni baks® postupé zpomaluje, protoze dojde
v prostedi, kde se bakterie mnozi, jednak Kerpani Zivin, jednak k nahromad meta-
bolickych produki, které nejen zastavi dalSi rozmnoZovéanickuale zgisobi i jejich od-

umirani.
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RozmnoZzovani bakterii v Zzivném prissdi je charakterizovano ditym riastovym cyklem,

ktery manekolik fazi: [5]

» Pripravna faze — hiky se nerozmnozuji, ale &$uje se jejich objem a aktivuje

se enzymaticky systém.

» Féaze zrychlenéhaistu (exponencialni faze) —itky maji nejkratsi genetai do-
bu.

» Féaze zpomalenéhdstu (stacionarni) — sniZeni intenzity metabolisenmnozZeni
burgk v dasledku snizeni Zivin a hrom&d metabolil, u sporotvornych bakterii

se vytvdeji drobné spory.

* Faze postupného odumirani bkin- u rekterych mikroorganisiin mize trvat

tydny i mésice, u spor i&kolik let.

V jednotlivych féazich #stu maji mikroorganismy odliSné fyziologické vlassii.
V piipravné fazi a ve fazi zrychlenéhtstu jsou mnohem citlsi k negiznivym pod-
minkam (pH, tepl@, dezinfeRnim prostedkim). Z fyzikalnich a chemickych vliv ze-
vniho prostedi na mikrobialnkinnost jsou dlezité gedevsim teplota, voda a oxiufe

potencial, z biologickych vliv pak vzajemné vztahyiznych druli mikroorganisni. [5]

2.1.1 Teplota

Kazdy mikroorganismus @ize rfist pouze v ufitém teplotnim rozmezi. Chladem se sniZuje
aktivita mikroorganism, prodluzuje se jejich genéra cyklus a tim omezuje mikrobialni
kazeni masnych vyrolik VétSina mikroorganisiinvSak geziva dlouhodabi teploty pod
minimalni tistovou hranici. Chladirenskymi ani mrazirenskymldg&ami nedochazi proto

k vyrazné devitalizaciifitomné mikrofiéry. [5]

Optimalni fistove teploty vybranych mikroorganigmvadi tabulka 3.

Teploty vysSinez maximalni hraniceistu mikroorganismy poSkozuji i usmrcuji. Smrtici
acinek zavisi na vysi teploty, pH, druhu mikroorgamnis jejich pd@tu a fyziologickém sta-
vu. VétSina vegetativnich forem mikroorganigne usmrcovana teplotami jiz od 60 —

65 °C. U bakterii rodMicrococcus, Streptococcus, Lactobacillaochazi k usmrceni
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casto az p teplot nad 80 °C. Velmi odolné jsou spory ro8acillus, Clostridium které se

ni¢i az teplotami kolem 120 °C. [5]

Tab. 3: Minimalni ristové teploty vybranych mikroorganigmni5]

Teplota °C Patogenni mikroorganismy! uvBdci kazeni
32 Campylobactesp.
20 Bacillussp.
12 Clostridium perfringens Clostridium perfringens
12 -10 Clostridium botulinunmA, B, F
9 Pseudomonas aeruginosa
8 -7 enteropatogeng. coli
6,7 Staphylococcus aureus
5,2 Salmonellasp.
5 Bacillus sp.
4 Bacillus cereus
4 -0 Aeromonaspp.
3,3 Clostridium botulinunt
2 Micrococcussp.
2-0 Lactobacillus, Leuconostap.
0 Yersinia enterocolitica Brochothrix thermosphactg
-0,4 Listeria monocytogenes
-4 Penicillium
-5 Pseudomonasp.
-7 Alcaligenessp.
-6 az -10 Cladosporidiumsp.
-12 Kvasinky
-18 Penicilliumsp.,Fusariumsp.
2.1.2 Voda

Voda tvdi podstatnou a nezastupitelnou slozkuddné hmoty a rovt¥ vSechny chemické
reakcev Zivé buice mohou probihat pouze ve vodném peatit Mikroorganismy nemo-

hou vyuzZivat veSkerou voduipmnou v potravinach, pouze vodu volnou. Revazana
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voda osmotickymi silami je pro mikroorganismy fispupna. MnoZzstvi volné vody v dané
potravirg je zavislé zejména na celkovém obsahu vody, mmbastlastnostech ve véd
rozpusénych latek, zpsobu vazby vody a taky na relativni vihkosti a osok@ém tlaku.
Hodnoty odpovidajiciémto faktofim se daji vzajemnvypctitat a vyjaduji se jako aktivi-
ta vody (ay), tj. poner tlaku vodni pary nad potravinou (P) k tlaku vogary nad vodou
(PO) i téze teplat (a, = P/PO). Snizeni vodni aktivity je mozZzné dosahimdt suSenim
nebo zvySenim koncentrace rozgagth latek pidavkem vhodnychifisad. Vodni aktivita

vyznamr ovliviiuje dynamicky#ist a odolnost mikroorganism[5,29]

Vodni aktivity vybranych masnych vyrobkivadi tabulka 4.

Podle aktivity vody byvaji potravinlenény doctyt zakladnich skupin:

» potraviny s aktivitou vyssi nez 0,98, kterd vyh@vpyakticky vSem mikroorganis-

muam,

e potraviny s aktivitou 0,98 — 0,93 , v tomto rozmdathazi k ufité redukci mikro-
bialnich druld, predevSim Gram negativnich a vyitvde lepSi podminky préin-

nost laktobacil, streptokok a sporulat,

e potraviny s aktivitou 0,93 — 0,60, ve vyrobcich douoji Gram pozitivni bakterie,

z patogennich mikroorganismoste jedig S. aureus.

* potraviny s aktivitou nizsi nez 0,60, za této akyige jizZ mikroorganismy nemnozi,

mohou vSak astat Zivotaschopné po dlouhou dobu[5]

Tab. 4: Orient&ni hodnoty aktivity vody (@ a pH rékterych masnych vyrolik[5]

Druhy masa a masnych vyrobki pH aw
Teplé maso 7,2 0,99
Howezi zrajici maso 55 - 5,8 0,98

Veprové zrajici maso 56 - 6,0 0,98
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2.1.3 pH prostredi

pH silné ovliviuje mst mikroorganism a jejich biochemickou¢innost. Kazdy
mikroorganismus se e rozmnozovat pouze vdaitém rozmezi pH. Obeérplati, Zze ¥t-
Sina hnilobnych a patogennich mikroorganisroste optimal& v rozmezi pH 6,0 — 7,2.
Mezi bakterie pezivajici v extrémnim rozsahu pH od 4,0 — 0,%ipdtakterie stevni mik-
rofléry. Odchylkou od optimalniho pH se u vSech mdeganisni prodluzuje genetai
doba. V kyselejSim pragdi jsou mikroorganismy postuprnimawjSi na letalni ginky
teploty, coz plati jak pro vegetativniiky, tak i spory. [5,29] pH vybranych masnych vy-
robki uvadi tabulka 4.

2.1.4 Oxidaéni potencial (Eh)

Oxidaini potencial je daniftomnosti oxidanich a redu&nich ¢inidel v prostedi a je mi-
rou stupg oxidace. K oxidanim cinidlum pati kyslik, dusénany a peroxidy, k reddkim
¢inidlam vodik a sloteniny se sulfhydrilovou skupinou nebo s reaktivnéivojnymi vaz-
bami. Velikost oxidaniho potencialu zavisi na chemické sklagimtravin a parcialnim
tlaku kysliku a jeho fistupu do potravin. Technologicky se da ovlivriitdavkem reduku-
jicich substanci (nadpkyseliny askorbové), balenim ve vakuu nelitzené atmosté. To
je dilezitym seleknim ¢inidlem pro fist aerobnich nebo anaerobnich mikroorgatism
[5,29]

2.2 Druhy mikroorganismi vyskytujici se v mase

2.2.1 Bakterie éeledi Enterobacteriaceae

Celed’ Enterobacteriaceage hygienicky a technologicky vyznamiéled’ zahrnujici rody:
Escherichia, Citrobacter, Salmonella, Shigela, Isietla, Enterobacter, Proteus, Yersinia
a dalSi. Jsou to Gram negativni aerobni az fakuttatanaerobni §inky, pohyblivé i ne-
pohyblivé, nesporotvorné. ZkvasSujici cukry (glukpga tvorby ply pii teplo€ 30 °C za
48 hod, mohou byt mignproteolytické i lipolytické.
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VétSina €chto mikroorganisrin se vyskytuje zejmeéna v travicim ustroji lidi aiavj zne-
¢istuji odpadni vody a kontaminuji krmivo.¢které tvdi sowdst obligatni mikrofiory

streva, kdeZzto jiné Zjsobuji gastrointestinalni i jiné oneme@aoncloveéka a zviat. [7,9]

Rod Escherichia
Rod EscherichiazkvaSuje glukosu a laktosuéginou za tvorby plyl). Porévadz je citlivy

na disledré provedenou sanitaci a technologické zasahy, jé tgkiZzivan jako indikétor
dodrzeni sanitmich a technologickych postiupJeho vyskyt v pasterovanych vyrobcich je

znamkou rekontaminace nebo hrubych poruseni z&ssepplném oséeni.

s

Nejdilezit¢jSi zastupce rodu jescherichia coli Jedna se o &nkovitou, Gram negativni,
podmiréné patogenni bakterii, figobujici onemoami matovych cest, ale také fgmové

infekce, zvlast u kojendé a malych ti.[6]

Escherichia coliosidluje zazivaci Ustroji, kde syntetizujgkteré dilezité vitaminy a za-
braiuje ristu Skodlivych bakterii, protoZze s nimi sétito zZiviny a kyslik. Tim zd&. coli
prispivd k celkové rovnovazetsvni mikroflory. ZkvaSuje cukry na kyselinu m®u,

pyrohroznovou, octovou, mrauéra CQ.

PritomnostEscherichia colive vodach nebo v potravinach je proto ukazatelekalhiho
zneisténi. Vyskyt Escherichia colve vod a v potravig ukazuje, Ze stejnym apobem se
do toho prosedi mohou dostat i patogennifesini bakterie (tj. fislusnici roduSalmonella
neboSchigellg. Escherichia colbyla a stale je modelovym organismem, ktery seSeeh

bakterii nejvice pouzival pro fyziologické, bioahieké a genetické vyzkumy.

BakterieEscherichia colimaji velmi Siroké teplotni rozmezistu 10 - 40 °C, snasi kyselé
pH (4,4 — 9,0) a jsou schopnist i @i 5% NaCl. Nerostou vSakiipvodni aktivig pod
0,95.[6,9]

Rod Enterobacter
Morfologické vlastnosti tohoto rodu jsou ve sha@dcharakteristikodeled. Nejrozstensj-

Si druh jeE. aerogenesktery se vyskytuje ve igvnim traktu zdravych zkdt i lidi a je
velmi rozsten v pidé, ve vod, v odpadni voél Tyto bakterie vyuzivaji citrat jako zdroj
uhliku a tvdi acetoin a 2,3-butandiokigkvaSeni cukru. Jsou nepatogenni, ale technologic-
ky Skodi podob# jako Escherichia DalSi druhy jsolE. cloaceae ktery tvai slizovita

pouzdra &. sakazakjiktery produkuje nerozpustny Zluty pigment.[7,9]
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Rod Citrobacter
Rod Citrobacterje povazovan za normalniho obyvatekewhiho systému lidi a ztt. Byl

také prokazan ve igvech ptak, obojzivelniki a réekterého hmyzu. Dale se nachazi

v padéach, ve vodach a v potravinach atd.[6]

Rod Citrobacterzahrnuje akolik druhi. Mezi nejvyznamési sefadi: Citrobacter amalo-
naticus C. freundiia C. koseri Posledni dva druhy mohou vyvolatipnové onemoceni
lidi, vétSinou lektiho razu. Nazev rodu je odvozen od schopnosti wamdicitratu jako
jediného zdroje uhliku. V hygienické a klinické mokiologii jsou druhyC. freundia C.

koseri povazovany za fakultati¢rpatogenni mikroorganismy.[8]

Rod Klebsiella
Bakterie roduKlebsiellajsou nepohyblivé, opouené, tginkovitého tvaru a silkjsi nez

ostatni enterobakterie. Vyskytuje se ve &quhidé, zaZivacim i dychacim astroji lidi a zvi-

fat. ProtoZe klebsiely nemajiciky, postradaji tzv. H-antigeny.

NejznangjSim zastupcem j&lebsiella pneumoniggejiz opouzéené kmeny jsou nebez-
pecné. Mohou vyvolat bronchopneumonie, plicni abs@septikémiegasto s nejhorSim

pribéhem. Také zfsobuje infekci mdovych cest.[8]

Rod Salmonella
Rod Salmonellaocbsahuje podle nejnéjgich taxonomickych studii pouze 2 druhy. Tyto

druhy zahrnuji pes 2000 sérotypa vSechny jsou patogenni.

SalmonellaTyphi zpisobuje velmi vazné &sto i smrtelné gvni onemoceni lidi - biis-

ni tyf, ktery se projevuje vysokymi teplotami, b&tl@i kricha, malatnosti a blouznim.
Infekéni davka nutnd k vyvolani onemaen ¢loveéka zavisi nejen na virulenci serotypu,
ale i na ¥ku a celkové odolnostiovéka. OnemocéEni je nebezp@é pro malé &i a starsi
lidi.

Béhem inkub&ni doby, trvajici jeden aZittydny, se bakterie veigtvnim traktu pomnozi.
Infekce se do zazivaciho traktu dostava potravinaehio pithou vodou. &iem nemoci
jsou bakterie vyltovany vykaly nemocného, takzé pedostatenych hygienickych pod-
minkach nize dojit k epidemii. U &kterych tym salmonel sté k vyvolani onemoaimi
100 nebo i mén burgk. Nekteri lidé jsou k tomu onemoéni odolni, i kdyz se v jejich

strevnim traktu gvodci kiSniho tyfu pomnozZi. Tito lidé pakapobi jako bacilonosi,



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 24

v jejich stolici jsou virulentni bakteri€. Typhi. Z hygienickych @vodi nesmi byt bacilo-
nosii zamegstnani v potravingkém ptmyslu, v potravingké distribgni siti  ani

v zdizenich hromadného stravovani.[6,9]

SalmonellaEnteritidis — se vyskytujéasto v trusu pték(hlavre kachen a holul), odkud
se miZe dostat do potravin. &lovéka dojde po pozitiziti potravin, jez ji obsahujigkcim
onemocgnim, kterd jsou charakterizovana kratkou inkifbadobou (6 —20 hod.). Tento
typ onemocitni se oznéuje jako salmoneldéza. Salmonel6zu vyvolava t&8le@monella
CholeraesuisToto onemoc#éni mé inkubani dobu 6 — 48 hod. Projevy nemoci jsou-pr
jem, kece kricha, bolesti hlavy, zimnice, u slabych jedin@kti, starsi lidé) nize dojit
k apatii, bezg¢domi, smrti v dsledku dehydratace. Stolice je vodnata, hlenitaedenou
barvou. Onemoaimi trva cca 5 dni, potom problémy mizi a nemocnyizdravuje. Toto

onemocgni je vysoce infekni, proto je nutné pacienta izolovat.

SalmonellalTyphimurium je v pirodé hodreé rozStena. Je patogenni péoveka a pro hlo-

davce.

Odolnost salmoneli¢i ne@iznivym vlivam je pongrné vysoka. V @mdé a ve vod se udrzi

i vice tydni a tim vznikaji podminky proi&ni salmonel povrchovymi vodami. Jsou odol-
né i proti nizkym teplotam, které sice zpomalujcje latkovou vyngnu, ale neri je. Mo-
hou fast v rozmezi teplot + 5 az 47°C & pH 4,0 az 9,0. Teploty nad 70 °C salmonely
ponerné rychle devitalizuji. Snizenim aktivity vody pod®6,se zabtguje jejich mnozeni.
Jsou odolné &i pasobeni NaCl v koncentracicl4mn¢ pouzivanych $ zpracovani masa.

Salmonely jsou citlivé natgobeni organickych kyselin (kyselina i@ a octova).[6]
2.2.2 Gram pozitivni koky

Rod Micrococcus
Rod Micrococcuszahrnuje aerobni druhy. Tyto bakterie jsou schogisy v gritomnosti

5% chloridu sodného. Vyskytuji se hlagm solenych potravinach, kde mohouitv@lute,
oranzové az intenziwrazove kolonie. Toto zbarveni je ignbeno barvivem, které chrani

buitku pred slunénim swtlem. Casto se vyskytuje jako vzdu$na kontaminace.[6]

Rod Staphylococcus
Rod Staphylococcusna aerobni i anaerobni metabolismus. Je schopvgSakat cukry

za tvorby kyselin. Tvid Zluté aZ oranZzové kolonie¢které kmeny tvti i bilé kolonie. Nej-
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castji se vyskytuje na &Zi a mukéznich membranach teplokrevnychratva lidi. Roz-
mnoZuje se za 10% obsahu chloridu sodného. iNgkjSi je patogenni drulstaphylo-
coccus aureusDostane-li se do potravin, produkuje tam entetiotg které mohou zjso-

bit vAZzné az smrtelné otravy.[6]

Rod Streptococcus
Rod Streptococcugahrnujefadu patogennich drihkteré zfisobuji hnisavé onemoéni,

spalu, anginu, atd. Patogenni druhgsgbuji rozklactervenych krvinek (hemolyzu).[6]

Rod Lactococcus

s

Nejdilezit¢jSi zastupcem tohoto rodu j@ctococcus lactisNekteré kmenyL.lactis produ-
kuji antibiotikum nisin, které inhibuje rozvégady Gram pozitivnich bakterii. Toto antibio-

tikum se pouziva jako pomocna latka kpnzervaci potravin.[6]

Rod Pediococcus
Nekteré druhyPediococcus damnosudriive ozng&ované jakoP. cerevisiagse pouzivaji

k zaadkovani prah pri vyrobé specialnich uzeigkych vyrobk. Buiky této bakterie pak
v pratu rychle tvé kyselinu ml€nou, ktera silt inhibuje rozvoj hnilobnych bakterii a ve
startovacich kulturach se uplaje jako @&inny antagonista jvodai alimentarnich one-

mocreni.[6]

2.2.3 Sporotvorné ty¢inky a koky

Rod Clostridium
Rod Clostridiumje velmi roz&ieny a z potravingkého hlediska velmitdezity. Bakterie

tohoto druhu tvi peritrichni tyinky, které jsou Gram pozitivni. Je obligatanaerobni.
Kyslik inhibuje fist a po 5 —10 minutachagobeni usmrcuje vegetativni iy vétSiny
druhi. Nekteré druhy maji silné proteolytické schopnostiki®ae roduClostridium tvori

spory, které mizou ovliviiovat tvar biky.[6, 28]

Clostridium perfringenge sowasti mikroflory tlustého #tva. Ke kontaminaci dochazi
neiastji béhem pordzeni afpmanipulaci s masentl. perfringense druh, ktery produ-
kuje toxiny, otrava vSak nastava az §ilné kontaminaci potraviny touto bakterii. Toxin

se tvdi pri sporulaci, kterd probih&tsinou az ve gevnim traktwloveka.
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Spory ezivaji teplotu 60 °C achkteré i teplotu 100 °C, proto je malé mnozs@&s$to fi-
tomno v potravid. Nedostaténé chlazeni umaditije vykliceni spor, mnozeni bk a pro-

dukci toxini. Toxiny jsou termolabilni, inaktivovanyigeplot 60 °C.[6,28]

Cl. perfringensroste pi teplotach 15 az 52 °C;fippH 5,0 az 8,5; hodnéta, nad 0,95

a koncentraci chloridu sodného do 6 %h&m tepelné Upravy pokimsou znéeny pouze
vegetativni biiky, spory pezivaji i rekolikahodinovy var. Po konzumaci potraviny, ktera
obsahuje vice nez 2@urgk Cl. perfringensv 1 g, vyvolava onemoeni. Negasgjsi pri-
¢inou onemoceni jsou hotové pokrmy (maso, pastiky,cdaky, oméky, dribez, ryby),
primarre nebo sekundagnkontaminovanéCl. perfringens a které jsou nedostéte chla-

zeneé.[6]

Rod Bacillus
Bakterie roduBacillus jsou Gram pozitivnity¢inky, tvorici velmi rezistentni spory, které

se nti az sterilénimi teplotami. Vyskytuji se via¢, vod, prachu i zazivacim traktu lidi
a zviat. Bacillus ma lipolytické, proteolytické a sacharolytické \tassti a podili se na
kazeni potravin. Tyto bakterie jsovepazre mezofilni, jenB. stearotermophilluge termo-
filni a roste aZz kolem teploty 65 °C. Patogenniichnje B. anthracis Onemocani

Z potravin niize za vhodnych podminekigobitB. cereud6]

2.2.4 Kvasinky

Kvasinky jsou heterotrofni eukaryotické organisiisourazeny mezi houby. Jejich nazev
je odvozen od schopnosti zkvaSet monosacharidyarbyt etanolu a oxidu uliitého. Ve-
likost burék se obvykle pohybuje v rozmezi od 3 dorh. Zakladni tvar kvasinek je ro-
tacni elipsoid, picemZ odchylky mohou jit sétnem ke sférickému tvaru nebo obragen
k podlouhlé a viaknité fortnbunky. Tvar burk se mize nenit i béhem vlastniho vyvoje,
zpisobem vegetativniho rozmnoZovani, které e duzenim nebo &enim. Nekteré rody

tvori jednoburcné exospory na tenkych stopkach zvanych sterigf6e28]

Kvasinkova btika se sklada ze silné a pevné &me stny, ktera ji dava tvar a chrani ji
pied mechanickymi vlivy aiied osmotickym Sokem. Hlavni sloZzkou Bameé sény jsou
polysacharidy. Maji strukturu vlaken tioi hustou pevnou splektera je vyplgna bilko-
vinami. Ve sén¢ je piitomné kolisavé mnozstvi lipid fosfolipida a fosforénani. Déle se

sklada z cytoplazmy, ktera obsahuje endoplazmatietikulum, ribozomy, mitochondrie,
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vakuoly, Golgiho aparat. Kvasinkovaitka obsahuje také jadro a ¥m jadérko srpkovi-
tého tvaru, které se barvEkierymi barvivy. Rozmnozuji se vegetatévputenim nebo

pohlavre (vznikaji pohlavni spory).[6]

Kvasinky snadno &pi predevsim sacharidy, mohou rozkladat i organické lkysa tuky,
mnohem mé® dusikaté latky (zejména bilkoviny masa). Na masgdsto nalézt druhy
DebaryomycesSaccharomyce€£ryptococcusa TrychosporonSvou metabolickodginnos-

ti jsou schopny rozlozit potravinu tak, Ze vznikbkladné produkty mohou ohrozit zdra-
vi.[6]

2.2.5 Plisné

Jako plisg ozn&ujeme mikroskopické vlaknité eukaryotické mikroargany patici mezi
houby. RozmnoZuji se jednak régtanim hyf, jednak sporami. Spory vznikajidwegeta-

tivnim zpisobem (nepohlavni, vegetativni spory) nebo spdpatilavni spory). [23]

Plisre jsou g@isre aerobni, rostou proto jen na povrchu potravin nebezduchovych bub-
linach. U masa jejich mycelium nepronika hléjimez 2 az 5 mm. Jsou me&narané na
vyZivu neZ bakterie a mohoust jen v chladirnachipteplotach kolem GC nebo mrazir-
nach do teploty —10 az —2Z. Na potravinach mohou &gobit znény senzorickych a nu-
tricnich vlastnosti, ale hla¥rtvorbu fyziologicky aktivnich az toxickych metaliél- my-
kotoxini. Na mase byvaji zejména zastoupeny rBayicillium, Aspergillus Fusarium

Mucor, Alternaria, CladosporiumRhizopusa dalsi.[6,28].

2.3 Technologické vlivy pisobici na mikroorganismy

Udrznost masnych vyrolikje dosazena kombinacgkolika konzervanich zakrok, je-
jichz &inek se vzajemh zesiluje. Vysledny konzervai efekt se pakiasto znazatuje

jako kombinace fekézek, tzv. fekazkovy efekt. Takovymitpkdzkami jsou nap[5]
* Chlazeni a zmrazeni
» Soleni a nakladani

» Tepelné opracovani
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Na udrznost ma vliv nejen Uravéechto faktofi, ale i vychozi koncentrace mikroorganis-
ma a pongrné zastoupeni jejich jednotlivych skupirti BajiS€ni adrznosti masnych vy-
robki se prosadilo i vyuzivani metody rozboru nebézpemoci kritickych kontrolnich
bodl — Hazard Analysis Ciritical Control Points (HACCPji tomto konceptu je nejprve
nutné zjistit, jaka nebezpieexistuji, pak musi byt nalezena kriticka mistatigal control
points, CCP), na nichZ mohou nebedpeznikat a kde mohou byt odstkara. Nakonec
jsou kontrolnim bodim prifazeny metody &feni a smirné hodnoty (nap teplota prosedi,

teplota surovinygi polotovaru).[5,28]

2.3.1 Chlazeni a zmrazeni

Chlazeni ani zmrazovanéginu mikroorganisrin neusmrcuje, pouze omezuje az zastavuje
jejich ¢innost a to v zavislosti na tepéotmnozstvi a druhu mikroorganismpH, vodni

aktivité, aj. Zavislost poklesu aktivity vody(pana teplot uvadi tab.5.

Udrznost masa a vyrobkv chladirrg je tedy omezena a je mozno ji wiidkoeficientem
Q 10. V rozmezi teplot 0-10 °C ma koeficient famkhodnotu 4, tzn., Ze snizi-li se teplota
masa z 10 °C na 0 °C, prodlouzi se doba trvaniiviését.[5]

Mezofilni mikroorganismy po dosaZeni limitnich teplot zasfasuij rast, psychrotrofni
mikroorganismy se vSak dale pomnozuji¢ktaré z nich vykazuji i zvySenou enzymatic-

kou aktivitu.

Jedna se né&gstji o mikroorganismy rodiMoraxella, Acinetobacter, Pseudomonas, Alte-
romonas aj., které svou silnou proteolytickou i lipolyimu ¢innosti jsou zpravidla hlavni

pricinou kazeni chlazeného masa. [5,28]

Pavodci alimentarnich onemoéni chladirenské teploty nejertgivaji, ale akteri se za-
¢inaji pomnozovat iip teplotach blizicim se 0 °Crérsinia enterocoliticaii — 2 °C, Lis-
teria monocytogenegti —1 °C, Clostridium botulinumtyp E, F a neproteolytické kmeny

pii —3,3 °C,Aeromonas hydrophilgii 4-5 °C,Salmonellgoii 4°C).[5]

Mrazirenskymi teplotami Izeist ac¢innost mikroorganistin zcela zastavit a prodlouZzit tak
trvanlivost masnych vyrolikv zavislosti na mrazirenské teg@ zpisobu baleni na ési-
ce i roky.Cinnost mikroorganisiin pfi zmrazovani je ovlivéna gredevsim vymrzanim vo-

dy atim i poklesu vodni aktivity.[5]
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Tab. 5: Zavislost poklesu aktivity vody (& na teplog.[5]

Teplota °C 25 -2 -3 -4 -5 -10 -15 -20
aw 0,993 0,981 0,971 0,962 0,95 0,90 0,864 0,8

VétSina hnilobnych bakterii neni xerotolerantni, atpri teplo -5 °C dochazi k jejich

usmrceni. B teplo& -5 °C vymrzéa asi 75 % z celkového obsahu vody snyehvyrob-

cich. Nekteré druhy se mohou pomnoZovatii teplog —10 az —-12 °C, vyjima¢ az

~18 °C.[5]

2.3.2 Soleni a nakladani

Sal snizuje vodni aktivitu, zvySuje osmoticky tlaktian vytvai prostedi nevhodné pro

fyziologickou ¢innost rEkterych mikroorganisiin Mikroorganismy jsou naus razre citli-

vé. U rekterych tzv. halofilnich mikroorganisinje urita koncentrace soli nezbytna

k jejich nistu. Halotolerantni mikroorganismy vyzadufitpmnost 2-5 % soli (tady pat

vétSina hnilobnych bakterii), halofilni 5-20 % a hapistentni 20-30 % soli prostedi.

Salmonely pezivaji i 4 -5% koncentraci soli v masnych vyrobcich 4-&iai.[5]

Mikrofléru nakladdaného masa ttioprevazié halotolerantni a halofilni mikroorganismy
laktoblgci

zastoupena

ipvazre

mikrokoky,

streptokoky,

pseudomonédami a kolifornimi bakteriemi.[5]

2.3.3 Tepelné opracovani

flavobakteriemi,

Teploty vySSi neZz maximalni teplotéstu mikroorganismy poskozuji az usmrcuji. Mikro-

bialni populace v potravéivsak neni nikdy genefa¢ vyrovnana a vzdy jsou zdéifpmne

rizné fGstové faze mikroorganisim tedy 6Hzré odolné. Usmrcovani vSech hin

VvV populaci nenastava proto sasré, ale probiha jako kontinualni proces tak, Zze zayda

teplotnich podminek odumira witém Useku vzdy dany podil populace. Kinetika toho

procesu podléha biologicko matematické zakonimgilati nejen pro teploty, ale i pro ja-

kékoliv dalSi zevni mikrobialni vlivy. K jejich matnatickému vyjétkni je nutno znét pro

dany druh mikroorganismu hodnot D a z.[5]

23
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Hodnota “D“(Decimalreduction time) udava dobu (min) pi@bnou k tomu, aby za pouZzi-
té teploty doSlo ke snizeni $ia Zivych mikroorganistinv dané populaci pré&w jedentad

tj. 0 90 % ¢ili na jednu desetinu. Tato teplota Sgsuje k D jako index (napDe7).

Hodnota “z”udava o kolik °C jeteba zvysit teplotu, aby se hodnota D snizila nayed

desetinu.

Je-li nap. SOM kontaminovano ZOmikroorganisni v 1g mikroflérou, jejiz hodnota &

je 3 min. a hodnota “z” je 5 °C pakifeplo€ 67 °C se dosahne kazdé 3 minuty snizeni
poctu mikroorganismi 0 1fad tj. na 16, 10°... a k dosazeni hodnoty 4§ treba misobeni
této teploty po dobu 21 minut (7 x 3min.¥i Pouziti teploty o 5 °C vysSi tj. 72 °C, se stej-

ného efektu dosahne za 2,1 minut.[5]

Termoinaktivani (letalni, smrtivy) dinek na mikroorganismy v fib¢hu tepelného opra-
covani se vyjadije hodnotou F. Hodnota 1F vyjage letalni @inek teploty 121,1 °C, kte-
ra pasobi po dobu 1 min.[27]

Tepelné opracovanitipteplotach pod 100 °C neusmrcuje spolehigechny mikroorga-
nismy a vyrobky je nutno chranitgd zkazou uchovavanim za chladirenskych teplot nebo
kombinaci s jinymi inhibitory bakterii, naplipravou pH, solenim, suSenim. Ani teplotami
nad 100 °C, pouzivanymi pro masné vyrobky, nelay\zajistit absolutni sterilitu. Tepel-
nou rezistenci mikroorganisiva tim i vysledek tepelného opracovani oslije rada fakto-

ra, zejmeéna:

« mnozstvi a druhyitomné mikrofléry.Cim vice je surovina mikrobiéén kon-
taminovand, tim delSi doby je peba k devitalizaci fitomnych mikroorga-
nismi,

* typy a formy mikroorganisin Bakterialni spory jsou vice rezistentni, vegeta-

tivni bakterie, kvasinky a plign jsou usmrceny jiZz vrozmezi teplot
70-80°C

* pH - rezistence mikroorganisnse snizuje f pH pod 6 a nad 8,

* obsah vody - s klesajicim obsahem vody tepeln&terrie mikroorganisin

stoupa.[5]
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3 ADITIVA

3.1 Dusitany

Dusitany pouzivané v solicich gsich maji pozitivni vliv na zbarveni masa, aronmag
Suji antimikrobialni Ginek soleni. Bakteriostatickyiinek dusitad zavisi na pH masnych
vyrobki. S poklesem pH o jednu jednotku se zvysi bakttioky efekt dusitanoveé solici
smesi 10 krat a optima dosahujéi pH 5,0. V rozmezi pH 5,7-6,0 inhibujést zejména
hnilobnych bakteriiClostridium botulinumrod Bacillus Gram negativnich bakteritetre
rodu Salmonella SniZzeni koncentrace dusitase proto mze projevit ve zvySeni rizika

alimentarnich intoxikaci Zisobenych enterobakteriemi.[5]

Dusitany blokuji¢innost bakterialnich enzyimvazbou na SH-skupiny nebo vyvazuji ze-
lezo potebné pro kkieni spor klostridii. Pro konzerdai (inek je vyznamna nedisociova-
na forma kyseliny dusné — i nizSim pH je dinek dusitaf vy3Si. Patebné mnozstvi

dusitarii se vSak mize liSit podle konkrétnich podminek a diiuhasa. [14]

Pridavek dusitai ovliviiuje typickou chutnost naloZenych masnych vyfobkej\tsi vy-
znam pitom maji N-nitrososloéeniny, gedevsim nitrosothioly. Aroma je ovli¥no rov-
néz tim, Ze dusitan brani oxidaci tuklejich antioxidéni inek se vysutluje tak, Ze dusi-
tan vaze #které kovy (nap Zelezo), které bygsobily jako katalyzatory oxidace. Dusitan
rovnéz stabilizuje hemova barviva proti oxidaci a rozkla Antioxida&ni &inek ma také
S-nitrosocystein, ktery vznik&imakladani masa. Zatimco vyrobky obsahujici paite-

rid sodny rychleji ztraceji chiypii pouZiti dusitai se chti uchova déle.[14,30]

Zakonna opatreni pfi aplikaci dusitanii:

Vlastni toxicita dusitain a moznost vzniku nitrosaminvedly na celém s¥¢ k omezeni
piidavku dusitaf a dusénani. V Ceské republice je dovolendiggvat do masnych vyrob-
ki takové mnozstvi dusitdn aby jejich rezidualni obsah ve vyrobku repctil

100 mg/kg, povoleny limit pro reziduélni obsah tasi je 250 mg/kg.[31]

Zarovei je moznosti fedavkovani a nerovnaiméemu rozdleni dusitafi v masnych vy-
robcich zabr&mo tim, Ze dusitany Izefidavat pouze ve fortndusitanové solici sén
si.[14]
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Slozeni dusitanové solici $81 udava tabulka 6.

Tab. 6: SloZeni dusitanové solici gai.[14]

Dusitanova solici snis normal special
Obsah vody maximai 4,00% 4,00%
Obsah NaN®@ 0,5-0,6% 0,8-0,9%
Obsah NaCl minimakh 94,00% 94,00%

3.2 Laktat sodny (mléénan)

Mléc¢nan se pouziva pro zvyseni udrznosti masnych vyrdbitkteriostatick&innost lak-
tatu je zgisobena:

* sniZzenim aktivity vody ve vyrobku

* schopnosti mk&éanu sodného snizovat pH (istiedku tvorby kyseliny migé) a proni-

kani této kyseliny do bwk mikroorganizni.[21]

Laktat sodny je &inny pii omezovani itstu mikroorganizm zpasobujicich kazeni mas-
nych vyrobKi (bakterie produkujici kyselinu ni#éou, Brochothrix Pseudomongs a tim
piedstavujicich nebezpiepro zdravi lidi Yersinia, Staphylococcus, Listeria, Escherichia,
Salmonella, Clostridiulm Jeho specifické ggobeni na mikrofloru masnych vyrablse
projevuje i @i malych koncentracich (1-2 % podle hmotnosti viaob V mnoZzstvi 3-4 %
brzdi ml&nan vapenatyust patogennich mikroorganiZm- Listeria monocytogenes, Sta-
phylococcus aureus, Salmonellgphimurium Clostridium perfringens Escherichia coli
Mlé¢nan sodny sniZujeéinek toxinu botulinu, a proto setibe pouZzivat i jako prostdek

k potlatovani sporotvornych anaerobnich bakterii ve vakumienych vyrobcich neobsa-
hujicich dusitan sodny. Nejod@|gi vic¢i vysokym koncentracim mi@anu sodného (6 %

a vice) jsou kvasinkyJandida, Debaryomyces, Rhodotonu]a,21]

Antioxidatni vlastnosti mlénanu sodného jsou spojeny s jeho schopnostiraitwkibm-

plexni slog¢eniny. Je znamo, Ze se na vzduchu vyrobky obsahuk®©kysltuji (Zluknou),
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piicemz néni viini na zapach a &ni i chu’. Okysliceni katalyzuji (urychluji)&ké kovy

(Zelezo, md’, nikl), které jsou fitomné pouze v nepatrném mnoZstvi. lontydménu jsou
schopny véazat ionty kay tim se plni role antioxidaitebo urychlov&: antioxidace, do-
chazi k ochrathpred naruSenimisobenim kow a tim se vyrobky chranited okysltenim

(Zluknutim). [21]

Mlé¢nan sodny fisobi iznivé i na organoleptické viastnosti vyrabkzvyraziuje chutnost
vyrobku, sniZzuje ztraty vyvarem. Vyhodou je skumest, Ze jde oijfrozenou sloZzku masa
vznikajici postmortalnim odbouravanim glykog¢8ii4] Déle je znkéovadlem bilkovin.
Jeho chovani navozuje Zmu velikosti souhrnného obsahu bilkovinnych molekualvysSe-
ni schopnosti materialu vazat vodu. Schopnostmalé zadrzovat vihkost Siroce napoma-

ha @i vyrobé masnych vyrobk [21]

Pro zngkcujici vlastnosti a neutralni pH je nildan sodnyasto doportovan pro vyrobu

masnych vyrobk. [21]
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. PRAKTICKA CAST
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4 CILPRACE

» Tato prace byla zafena na sledovani ngstu mikroorganisrin v mechanicky od-
déleném vepovem a dibezim mase ip chladirenskych teplotach #2°C,

24 hodin a na moznosti omezeni mnoZstitopnnych mikroorganisin

e Dale sleduje:

v vliv ptidavku 4,5 % dusitanu na mikrobialni kontaminaci MMaso bylo

skladovano p chladirenské teplét6+2°C, 24 hodin.

v vliv pridavku 3 % dusitanu a 2 % laktatu sodného na mi&hobkontami-

naci MOM. Maso bylo skladovandaipchladirenské teplét6+2°C, 24 ho-
din.
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5 ZARIZENI, POM UCKY A CHEMIKALIE

5.1 Pristroje, zarizeni a sklo
Autoklav Varioklav

Horkovzdusny sterilizator Memmert
Biologicky termostat Memmert
Vahy Kern

Zakladni laboratorni po@icky
Automatické pipety Biohit

Homogenizator Stomacher

5.2 Chemikalie

Ethanol denaturovany
Laktat sodny (mlénan)

Dusitanova solici sés

5.3 Zivné pady

MPA agar
MaSOVY VWEAZEK... ... o e e e e e e e S O
=T 0] 0] o P o X ¢ /)
N = L 3 g/l
Priprava:

Na pripravu 1000 ml Zzivnéiay bylo navazeno 15 g MPA agaru. Slozky byly nangz#o
infuzni lahve, poté byla dolita destilovana vodéseéh lahve byl prég¢pan, pH upraveno

na hodnotu 6,8 - 7,0 a nasleédautoklavovan. Nakonec byl agar nalit do Petrihegki
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ENDO agar

Slozeni:

S el 7= 1 IR Lo L)Y/ S TPPPS 2,59/l
Hydrogenfosforénan(di)draselny..........ccoooiiiiiiiii e e, 3,59/
BasSiCKy FUCNSIN.........uuiiiiiiiiiiiiii e e e e e e e e ene e enen 2. 0,5 O
o - s Ko N o )
Konené pH (i 25°C) 7,5+ 0,2

Pida se pouziva pro detekci a rozliSeni laktosa poidh a laktosa negativnich koliform-

nich bakterii.
Priprava:

Na pripravu 1000 ml Zivnéialy bylo navazeno 41,5 g ENDO agaru. Slozky bylyazany
do infuzni lahve, poté byla dolita destilovana vo@asah lahve byl pri#pan a nasledn

autoklavovan. Nakonec byl agar nalit do Petrihoekis

GKCH agar

D20 1T 10 g/l
AV =TT 01V Y o= o] ] o PP - N O I o /|
0] = | I 0 Io
BenNQAISKEEIVEL. ......cu e 0,05 g/l
o - s Ko 3o 1|
Magnesium sulphate.............oo i e 222 0,5 O
Pida se vyuziva pro detekci kvasinek a plisni.

Priprava:
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Na pipravu 1000 ml Zzivnégaly bylo navazeno 32 g GKCH agaru. Slozky byly navngz
do infuzni lahve, poté byla dolita destilovana vo@asah lahve byl pri#pan a nasledn

autoklavovan. Nakonec byl agar nalit do Petrihoekis
Priprava fyziologického roztoku
DeStIOVANA VOU@ .....ve et e e e e e e s 11

(@4 o1 o o IS0 o | /7 8,8

Chlorid sodny byl navazen do 1 | infazni lahve éitdtestilovanou vodou. Poté byl fyzio-

logicky roztok autoklavovan.
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6 POUZITE METODY STANOVENI

6.1 Kultiva ¢ni vySeteni

Kultiva¢ni vySeteni mize mit charakter kvalitativni, kvantitativnitipadré kombinovany.

Kultivaénim vySetenim se zjiuji jen Zivotaschopné mikroorganismy.

Pfi tomto vySeteni se jako jednotky (jedna kolonie)ige rekdy projevit nejen jedna sa-
mostatna Zivotaschopnaitka ve zkouSeném vzorku, aledkolik burek, které jsou vaza-
ny na spolénou ¢astéku vzorku nebo se naho#lrocitly po nadkovani v zivné pdé

v takové blizkosti, Ze jejich potomstvo vytilo dohromady spolou kolonii. Také bio-

logicka seskupenii€tizky, tetrady apod.) a nahodné shluky slozenéce burk davaji

vzniknout jediné kolonii. [18]

Mikrobiologické vySeteni potravinékych vyrobk a surovin se skladarady na sebe na-
vazujicich pracovnich operaci, které je mozno &lizdo ¢tyi metodicky odliSnych etap.

Jsou to:
» odker vzorka
e preprava a uchovavani vzaik

» laboratorni zpracovani vzark[18]

6.2 Vyjadreni vysledki

Pro spravnost vysledkse obec# poklada za nezbytné, aby alesgedna plotna zvolena
k vypaitu obsahovala nejmér80 kolonii.

Hodnota N, jako p&et vSech mikroorganisimpiitomnych ve zkouSeném vzorku, se vypo-
¢ita jako vazeny aritmeticky pmér ze dvou po sabnasledujiciciredEni podle této rovni-

ce:N = ZC
(nl+o;Ln2)d
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kde ZC je souet typickych kolonii ze vSech ploten zvolenych lp&§tu ze dvou

po sok nasledujicichredni, @icemz nejméd jedna z ploten obsahuje
30 typickych kolonii

M pocet ploten zvolenych k vy@gtu z prvniho vybranéhiedini
nz pa@et ploten zvolenych k vyg@tu z druhého vybranéhedni
d fedici faktorodpovidajici prvnimu pouziténtedni ve vypd@tu

Vysledek vyjaduje celkovy pdet mikroorganism (CFU)/ v 1g masa (colony forming
units, CFU).[18]

Jestlize ob plotny zvolené k vyp&u, které byly nagkovany vychozi suspenzi neobsaho-
valy Zadné typickeé kolonie, vyjéidse vysledek takto:
- mére nez 1.10 CFU/ v 1g masa [18]

6.3 Charakteristika analyzovanych vzorki

6.3.1 Dribezi mechanicky oddlené maso (diibezi MOM)
Drabezi MOM bylo vyrobeno 7. #4 2007 v Raciole — Jekika s.r.o. v Uherském Breéd

Vyroba dfibeziho MOM probihala na Snekovém separatoru.

6.3.2 Vepiové mechanicky oddlené maso (vepové MOM)

Vepiové MOM bylo vyrobeno 5. ¥322007 v Hamé a.s. Babice. K vygobeparatu byly

pouzity vaené vepové hlavy.
Vyroba prolkghla ve dvou etapéach, a to:
* pulené vepove hlavy byly nejprve powany v tlakovych varnych kotlech,

» vlastni separace masa p&bla na hydraulickém lisu.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 41

6.4 Priprava MOM na testovani nanistu mikroorganismi

Byl sledovan nérst mikroorganism v mechanicky oddeném diibeZzim a vefovém mase
pii chladirenskeé teplét(6 + 2 °C). Byl stanoven celkovy get mikroorganism (CPM),

koliformnich bakterii, kvasinek a plisni.

MOM maso bylo skladovanaipchladirenskeé teplét Po 1 a 24 hodinach skladovani, bylo
odebrano 1 g tohoto MOM, které se smichalo s Qymibfogického roztoku. Vzorek byl na
10 minut tepan v homogenizatoru. Z takto upraveného vzorko fiypraveno pozadova-
néfedkni, které bylo natkovano na Petriho misky s MPA, GKCH a ENDO agarbia-
ockované Petriho misky byly kultivovany v termostatiti teplo€ 30 °C po dobu 2 dn
Stanoveni bylo 2 krat opakovan©elkové pdéty mikroorganisni byly prepaiteny na 1 g

masa (CFU/ g masa).

6.5 Priprava MOM na testovani (€inku dusitanu

V tomto experimentu byl sledovan hfat mikroorganism v mechanicky oddeném dii-
bezim a vefovém mase, do kterého byléighno 4,5 % dusitanové solici &n Byl stano-

ven celkovy poet mikroorganism (CPM), koliformnich bakterii, kvasinek a plisni.

MOM s pridavkem dusitanové solici gsi1 bylo skladovanoip chladirenské teplét Po 1

a 24 hodinach skladovani, bylo odebranol g tohofwlkteré se smichalo s 9 ml fyzio-
logického roztoku. Vzorek se dal na 10 minejpat do homogenizatoru. Z takto uprave-
ného vzorku bylo fipraveno pozadovan@&dini, které bylo nagkovano na Petriho misky
s MPA, GKCH a ENDO agarem. N&amvané Petriho misky se kultivovaly v termostatu
pii teplo€ 30 °C 2 dny. Stanoveni by krat opakovanaCelkové péty mikroorganisni
byly ptepaiteny na 1 g masa (CFU/ g masa).
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6.6 Priprava MOM na testovani (inku dusitanu a laktatu sodného

(mléénanu)

V poslednim experimentu byl sledovan usirmikroorganisrd v mechanicky odédeném
dribeZim a vefpvém mase, do kterého bylyigény 3 % dusitanové solici s a 2 %
laktatu sodného. Byl stanoven celkovytgbmikroorganisra (CPM), koliformnich bakte-

rii, kvasinek a plisni. Dale se postupuje jakdedghozich experimentech.
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7 VYSLEDKY A DISKUSE

7.1 Stanoveni celkového péu mikroorganismi v dribezim i vepgrovém
MOM
Byl sledovan narst celkového p&tu mikroorganism, koliformnich bakterii, kvasinek

a plisni v mechanicky odibném déibezim a vefovém mase skladovanémi ghladiren-

ské teplat. Vysledky jsou uvedeny v tabulkach 7 a 8.

Tab. 7. Celkové peéty mikroorganisni v dribezim MOM skladovanémipchladirenskeé

teplo€ 24 hodin.

MPA ENDO GKCH

Hodiny | CPM (CFU/ g masa)oliformni/g masa Kvasinky g/masa

1 5,1*10 3,0:1¢ 2,05*1C

24 6,2*10° 4,710 4,35*10

Tab. 8. Celkové peéty mikroorganisni ve vegovém SOM skladovanéntigchladirenské

teplo€ 24 hodin.

MPA ENDO GKCH

Hodiny | CPM (CFU/ g masa)oliformni/g masa Kvasinky g/masa

1 2,07*1C 4,3*10° 1,110°

24 1,2*1¢° 9,5*10° 3,35*10

Mikrobiologicky rozbor prokazal, Ze MOM maso podiétychle mikrobiologickému roz-
kladu. Proto je velice idezita rychla a nasledna Uprava tohoto masa, jadiuZakon
¢.375/2003 Sb. O veterinarni§p§26]

U dribeziho masa byly dle vyhlasky467/2006 Sb. mikrobiologické limityfekroteny jiz

po hodir¢ skladovani fi chladirenské teplét U veggového masa byly mikrobiologického
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limity piekrateny az po 24 hodinach skladovatii ghladirenské teplét(obr. 1). Z tohoto
stanoveni Ize soudit, Ze tepelna Uprakiavfrobé vepgového separatu ma podstatny vliv na

mikrobiologickou kontaminaci masa.[32]

1000000000
100000000
10000000
1000000 |—
100000 | -
10000

1000

100 -

10 | -

1

CFU/1 g masa

drabezi drabezi veprové vepfové
1.hodina 24.hodina 1.hodina 24.hodina

mCPM mKoliformni OgKvasinky

Obr. 1. Srovnani vysledk mikrobiologického rozboru vépvého a dibeziho MOM po 1
a 24 hodinach skladovanii ghladirenské tepleét

7.2 Aplikace dusitanové solici srési

Tento experiment sleduje ri&t mikroorganism v mechanicky odéleném diibezim
a vegfovém mase sifdavkem 4,5% dusitanové solici &n Byl stanoven celkovy et
mikroorganisni (CFU), koliformnich bakterii, kvasinek a plisdelkové pdty mikroor-

ganisni byly pfepaiteny na 1 g masa (CFU/ g masa).

7.2.1 Ug¢inek dusitanové solici srési na driibezi MOM

Do dmibezZiho masa bylo aplikovano 4,5 % dusitanoveé setiesi. Celkové péty mikro-

organisni byly prepaiteny na 1 g masa (CFU/ g masa), vysledky shrnbj® ta
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Tab. 9. Celkovy p@et mikroorganism v dribezim MOM s pidavkem 4,5 % dusitanové

solici snési skladovanémipchladirenské teplét24 hodin.

MPA* ENDO* GKCH*

Hodiny | CPM (CFU/ g masa) Koliformni/g masa Kvasinky g/masa
1 5,1*10'/ 2,7*1C 3,010°/ 1,73*10 2,05*10 / 2,0*10°
24  6,2* 109 1,5*10° 4,710 | 4,15*10 4,35*10 / 5,8*10°

* Pocty mikroorganisni pied lomitkem bez aplikace inhépiich latek, za lomitkem po

aplikaci latky v gislusné koncentraci.

7.2.2 Uginek dusitanové solici srési na vegrové MOM

Do vegového masa bylo aplikovano 4,5 % dusitanové setiesi. Celkoveé poty mikro-

organisni byly prepaiteny na 1 g masa (CFU/ g masa), vysledky ukazbjd @a

Tab. 10. Celkovy p@et mikroorganisra ve vegfovém MOM s pidavkem 4,5 % dusitano-

vé solici smisi skladovanémipchladirenské teplét24 hodin.

MPA* ENDO* GKCH*

Hodiny | CPM (CFU/gmasa)| Koliformni/g masa Kvasinky g/masa

1 2,07*10°/1,14*1C0 4,3*10° /2,1*10° 1,1*10°/ 2,1*10°

24 1,2*1¢/9,4*10" 9,3*10°/ 1,3*10° 3,35*10/ 1,6 *10

* Pocty mikroorganisnd pred lomitkem bez aplikace inhdmich latek, za lomitkem po

aplikaci latky v gislusné koncentraci.

Ucinek 4,5% dusitanové solici $8i je Zejmy z obrazk 2 a 3. U ditbeziho masa do3lo
k snizeni p&tu CPM, kvasinek a plisni asi o jedi&a uz v 1. hodiskladovani g chladi-
renské teplat a po 24hodinach o dalsi jed&d. U koliformnich bakterii doSlo k poklesu

poétu az po 24 hodinach skladovani.

U veprového masa jedinek dusitanu fejmy az po 24 hodinach skladovani. Kdy doSlo

k poklesu vSech sledovanych skupin miokroorgatiasi o jederfad.
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7.3 U¢&inek dusitanové solici srési a laktatu

V tomto experimentu sledovan Gat mikroorganism na mechanicky odteném diibe-
Zim a vepovém mase sifdlavkem 3% dusitanové solici &sha 2% laktatu sodného. Byl
stanoven celkovy get mikroorganism (CPM), koliformnich bakterii, kvasinek a plisni.

Celkové peéty mikroorganisni byly prepaiteny na 1 g masa (CFU/ g masa).

7.3.1 Ug¢inek dusitanové solici srési a laktatu na dribezi MOM

Do dribeziho masa bylo aplikovano 3 % dusitanové solfgissa 2 % laktatu. Celkové

pocty mikroorganisni byly prepaiteny na 1 g masa (CFU/ g masa).

Tab. 11 Celkovy p@et mikroorganism v dribezi MOM s pidavkem 3 % dusitanové

solici snési a 2 % laktatu sodného skladovanéirchladirenské teplét24 hodin.

MPA* ENDO* GKCH*
Hodiny | CPM (CFU/gmasa)| Koliformni/g masa Kvasinky g/masa
1 5,1*10/ 3,6*1C° 3,010/ 4,9*10° 2,05*10 / 3,1*1¢"
24  6,2* 107 2,8*10° 4,7*1C | 3,45*10 4,35*10 / 3,2*10

* Pocty mikroorganisni pred lomitkem bez aplikace inhdmich latek, za lomitkem po

aplikaci latky v gislusné koncentraci.
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7.3.2 U&inek dusitanové solici srési a laktatu na vegrové MOM

Do vegového masa bylo aplikovano 3 % dusitanové solicissm 2 % laktatu. Celkové

pocty mikroorganisnd byly prepaiteny na 1 g masa (CFU/ g masa).

Tab. 12 Celkovy p&et mikroorganism ve vegovém MOM s pidavkem 3 % dusitanové

solici sngsi a 2 % laktatu sodného skladovanéirchladirenské teplét24 hodin.

MPA* ENDO* GKCH*

Hodiny | CPM (CFU/ g masa) Koliformni/g masa Kvasinky g/masa
1 2,07*10/1,92*1C 4,3*1Q° /2,95*10 1,110°/ 6,9011.0°

24  1,2*10°/ 4,0*1C 9,5%1C¢*/ 3,1*1C° 3,350110°/ 8,150110°

* Paity mikroorganisni pied lomitkem bez aplikace inhéimich latek, za lomitkem po

aplikaci latky v gislusné koncentraci.

Ucinek smési 3% dusitanu a 2% laktatu je zaznamenan v tabbli4 a 12. U dibeZiho
MOM je Cinek snisi aditiv patrny jiz pi prvni hodireé skladovani, kdy se pty sledova-
nych skupin mikroorganisinsnizil asi o jedediad. Po 24 hodinach skladovani sgenék

aditiv snizil a doslo k néstu mikroorganistin o jedentad.

U vepgového mechanicky odteného masa doSlo v prvni hodinskladovani
k nepatrnému poklesu @i mikroorganisml. Po 24 hodinach skladovani sangk aditiv
snizil a p@éet mikroorganism se ot nepatri zvysily. Ale i tak byly celkové piy mik-

roorganisni u masa sifidavkem &chto aditiv skladovanétpchladirenské teplét24 hodin

nizZsi, neZ u masa betigavka téchto latek.
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‘DCPM B Koliformni OKvasinky ‘

Obrazek 2. Srovnani dinku 4,5% dusitanu a 3% dusitanu s 2% laktatem dbeadiho

MOM skladovaného 1 a 24 hodiii phladirenské teplét
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‘EICPM H Koliformni OKvasinky ‘

Obrazek 3. Srovnani dinku 4,5% dusitanu a 3% dusitanu s 2% laktatempiioxe&ho

MOM skladovaného 1 a 24 hodiii phladirenské teplét
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CFU/1 g masa

1h 24 h 1h 24 h 1h 24 h 1h 24 h 1h 24 h 1h 24 h

Drlbezibez Drlbezis Dribezis 3% | Veprové bez Veprové s Veprové s
aditiv 4,5% dusitanu dusitanem + sditiv 4,5% dusitanem | 3% dusitanem +
2%laktatem 2%laktatem

@ CPM @ Koliformni O Kvasinky

Obrazek 4. Celkové srovnanidinku 4,5% dusitanu a 3% dusitanu + 2% laktatu sbdné
u dribeziho a vefového MOM se MOM bezijdavki aditiv po 1 a 24 hodinach skladova-
ni pri chladirenské teplét

Mrivrw s

vin. BéZné potraviny obsahuji vzdy mikroorganismy, aniztbyredstavovalo zdravotni
riziko pro spotebitele. V rkterych gipadech nemusi dojittipno k ohroZeni zdravi kon-
zumenta, ale ke zhorSeni kvality vyrobku z hlediskazorickychti nutricnich vlastnosti.
Proto je dilezité zamezit vyskytu nezadoucich mikroorgariistodrZzovanim zakladnich
hygienickych a sanitaich podminek, dodrzovanim zakladnich technologickyostug,

spravné skladovani potravin a surovin , vypracoggsiému HACCP, ifidavek aditiv.

Obecr Izefici, Ze vlivem pidavku aditiv (dusitanova solici $8) laktat) dosSlo ke snizeni
poctu mikroorganism, ale tento tinek nebyl dostateé¢ velky k tomu, aby byla dosazena
pozadovana jakost MOM i po 24 hodindch skladové&nicpladirenské teplét Proto je

doporieno klast velky tiraz na jiz zmiovany systém HACCP. Tento systém nam umoz-
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nuje kontrolu problematickych krakpii vyrobé surovin nachylnych k mikrobiélni konta-

Mriviw s

Optimalni postugisténi se sklada z Sesti krdk33]

* mechanické &steni,

predoplach vodou 50 °C,

nanesendisticich prostedka,

oplach¢isticiho prostedku,

naneseni dezinfékiho prostedku,

oplach dezinfe&niho prostedku.[33]

Dale je dilezité dodrZzovat chladirenskou teplotthbm celého postupu zpracovéani a skla-
dovani MOM.

V dusledku nedostaujiciho &inku aditiv gidavanych do MOM po separaci, dopéuje se
Gpravu jaténych €l hned po porazce kombinaci pary (0,6 MPa) a kygeahlé&né (2%).
Provedené pokusy dokazaly, Ze na takto upravenése d@slo ke zpomalenistu mikro-
organisnii. Pokud se zabrani dalSi kontaminaci masazenmse znén¢ prodlouzit doba

adrznosti masa.[34]
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ZAVER
V této préci byly zkoumany dva vzorky masa. Jedrnedoo dibezi MOM vyrobené

v Raciole — Jehtka s.r.0. v Uherském Bréda vegové MOM vyrobené v Hamé Babice

a.s.
Zawrem lze konstatovat, Ze bylo provedeno:

» sledovani ndrstu mikroorganism v mechanicky odéleném dibezim a vefovém
mase. Mikrobiologicky rozbor prokazal, ze uilbeziho masa byly mikrobiologické li-
mity dle Vyhlasky 467/2006 Sbigkroieny jiz v prvni hodia skladovéni. U vepveé-
ho masa byly tyto limity fekrateny az po 24 hodinach skladovani. Z tohoto starioven
je zZ‘rejmé, Ze tepelna Upravdi yyrobé vepového separatu snizuje mikrobiologickou

kontaminaci masa.

» aplikace 4,5% dusitanové solici &n Kinek 4,5% dusitanové solici $si je dlou-
kdy doslo ke snizeni ptu mikroorganism o jedentad. U vepového masa setiinek

potvrdil az po 24 hodinach skladovani.

« aplikace 3% dusitanové solici &ns 2% laktatem. €inek této smisi byl kratkodo-
b¢jSi a nizsi ¥z u solici dusitanoveé sisi. U diibeziho i vepového masa doslo v prvni
hodiné skladovani ke snizeni ¢to mikroorganismi o jedentad. Po 24 hodinach se
acinek aditiv snizil a doslo k néstu mikroorganisrin Srovnanim &inku aditiv lzefti-
ci, Ze u vepového i dfibeziho masa bylac¢inngjsi 4,5 % dusitanova solici $m

U smesi 3% dusitanu a 2% laktatu bylidgek podstaté nizsi.

Zawrem lze konstatovat, Zé¢igavek &chto aditiv do MOM ma maloudinnost a maso by

melo byt ihned po separaci zpracovano.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

MOM Mechanicky oddlené maso
HCCP Kritické kontrolni boby

aw) Aktivita vody
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