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ABSTRAKT

V teoretické Casti prace jsem se zaméfila na vyznam masa pro ¢lovéka, rozdéleni masnych
vyrobki dle legislativy a podle technologického zpracovani. Déle jsem popsala mikrobiolo-
gii masa a masnych vyrobkl a v posledni ¢asti jsem rozepsala systém HACCP v potravinat-

Stvi.

Praktickou ¢asti prace bylo mikrobiologické sledovani 2 druhil tepelné opracovanych mas-
nych vyrobkl v pritbéhu jejich skladovani. Béhem této doby skladovatelnosti jsem sledovala
indikatorovou mikrofloru, ktera ma vypovidaji schopnosti, tykajici se dodrzeni technologie
vyroby a jeji hygienické zajiSténi. Popsala jsem kritické kontrolni body v systému HACCP
pii vyrobé téchto vyrobki piimo od vyrobce.

Kli¢ova slova: mikrobiologie, maso, masné vyrobky, HACCP

ABSTRACT

In the theoretical part, I focused on the importance of meat for humans, the distribution of
meat products by legislation and by the technological process. Furthermore, I described the
microbiology of meat and meat products and in the last part, I expanded the HACCP system

mn food.

The practical part of the microbiological monitoring of two kinds of heat-treated meat
products during storage. During this storage period, I watched the indicator microflora,
which has the ability to speak in observance of its technology and hygienic ensure. I
described the critical control points in the HACCP system in production of these products

directly from the manufacturer.

Keywords: mikrobiology, meat, meat products, HACCP
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UVOD

Maso je soucasti vyzivy ¢loveka nejméné dva miliony let. Podle Higgse je genom ¢Eloveka 1
jeho fyzicka stavba po dobu asi 4,5 miliond rokti adaptovan na vyzivu s obsahem masa. Ma-
so je velmi bohatym a univerzalnim zdrojem Zivin. Primdrni vyznam masa spoc¢iva hlavné v
obsahu bilkovin. Maso jako symbol prosperity €i Zivotni urovné je spotiebiteli nazirano z
nékolika hledisek. Zakladni podminkou uvedeni masa na trh je jeho zdravotni nezavadnost.
Trzni uspéSnost masa a masnych vyrobkt je ovliviiovana mnoha faktory, zejména jeho kva-
litou a cenou. Vyznamnymi slozkami kvality masa jsou jeho senzorické, kulinarni a techno-
logické vlastnosti. Ty se pomérné dynamicky vyvijeji v prubéhu postmortalnich biochemic-

kych zmén svaloviny a jeji pfemény v maso.

Vyroba masnych vyrobkl v ¢eskych zemich dosahla velkého rozsahu i vysoké kvality. Fi-
nalnimi produkty podnik masného primyslu jsou vysekové maso, masné vyrobky a masné
konzervy. Podily vysekového masa a masnych vyrobkl jsou sice proménlivé, ale celkem
vyrovnané a zavisi na jejich odbytu. Masné konzervy piedstavuji jen maly podil a maji klesa-

jici trend.

S podivem lze fict, ze z tak malého poc¢tu druhli masa jako hlavnich surovin se ve svété vy-
rabi stovky druh masnych vyrobki. Je tomu tak i u nas a ziejmé¢ proto, ze masné vyrobky
jsou chutové a celkoveé senzoricky velmi oblibené. Pestrost sortimentu masnych vyrobka je
umoznéna fadou faktord a to skladbou a vlastnostmi hlavnich druhti masa, rozdilnou kvali-
tou druhtt masa a jeho anatomickych ¢asti, stupném mélnéni masa (vyrobky jsou velmi jem-
néné az po vyrobky velmi hrubé struktury nebo celistvé), pouZzitim mnoha vedlejSich surovin
a pomocnych latek, pouZzitim mnoha druhti kofeni, pouzitim rozdilnych technologickych

postupti véetné volby rtiznych konzervacnich metod a mnoha dalsich.

Cilem diplomové prace byl mikrobiologicky rozbor 2 druhti tepelné¢ opracovanych masnych
vyrobkll. Sledovani probihalo béhem doby spotieby pii chladirenském skladovéani. Rozbor
se tykal indikatorové mikroflory (koliformni bakterie a celkové mnoZstvi mikroorganismi)
ve vzorcich pomoci plotnové metody. Dalsi ¢asti prace bylo rozepsani systému HACCP

v potravinafstvi a konkrétni stanoveni kontrolnich bodti pfimo od vyrobce nasich vzorkd.
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I. TEORETICKA CAST
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1 VYZNAM MASA

Pod pojmem maso zahrnujeme v Sir§Sim smyslu slova vSechny pozivatelné Casti teplokrev-

nych a studenokrevnych zvitat, z kterych se zpravidla odstranuji tukové tkané [15].

Za maso jsou bézné povazovany vSechny casti tél zivocCichil, véetné ryb a bezobratlych

v Cerstvém nebo upraveném stavu, které se pouzivaji k lidské vyzive.

Maso je soudasti vyzivy ¢lovéka nejméné 2 miliony let. Clovék je svou anatomickou stav-
bou a fyziologickymi funkcemi pfizpisoben k vyuziti jak rostlinné, tak i ZivociSné potravy
[38]. Nejcastejsim zdrojem masa jsou domaci (domestikovand) zvitata, zejména tzv. velkd
jatecni zvitata (skot, prasata, ovce, koza) a dribez (kutata, slepice, kachny, husy, kriity,
perlicky), méné je vyuzivana lovna zvét, Zijici voln€ v chovu na farméach (jelen, srnec, prase
divoké, zajic, bazant a dalsi) [22]. V naSi vyZivé se uplatiiuji jako hlavni druhy hovézi a vep-

fové maso. Dalsi skupinu tvoii driibezi maso, zvéiina a ryby [15].
Vyroba masa patii k zakladnim a hlavnim Gisekim potravinatské vyroby [22].

Maso je velmi komplikovanym biologickym a biochemickym systémem s relativné rychlou
dynamikou zmén. Maso je surovinou a potravinou velmi neudrznou, pomérné¢ snadno a
rychle podléhd mikrobialni proteolyze, ktera miize skoncit az jeho nevhodnosti ke spotieb¢
¢lovékem. Maso jako potravinova surovina musi spliiovat pozadavky na zdravotni nezédvad-
nost (zdravotni bezpe¢nost) a pozadavky na kvalitu senzorickou, nutri¢ni, hygienickou,
kulindrni a technologickou [12]. U masa shledavame velké druhové rozdily, velkou variabi-

litu jeho slozek a vlastnosti.

Historicky vyvoj lidské populace pfesvédcivé dokazuje, Zze maso je opravnéné jednou ze

zakladnich slozek vyzivy ¢loveka [37].

Vyzivna hodnota jednotlivych trznich druhl masa zavisi pfedevSim na poméru €isté svalovi-
ny k méne¢hodnotnym kostem, vazivu a tukové tkani. VyZzivna hodnota cisté svaloviny zavisi

na pomeru obsahu vody a susiny [7].

Maso je zdrojem plnohodnotnych bilkovin a obsahuje jich kolem 20 %. Jsou nezbytnou
slozkou potravin, hlavnim zdrojem dusiku a nejvyznamnéjsi Zivinou pro ¢loveka. Jejich pl-
nohodnotnost je dana tim, Ze bilkoviny masa (i dalsi potraviny Zivo¢iSného ptivodu) obsahuji
vSechny esencialni aminokyseliny a to ve vyvaZzeném vzajemném poméru z hlediska jejich

vyuziti pro stavbu télnich bilkovin ¢lovéka [37]. Globularni a vlaknité proteiny jsou ve srov-
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nani s ohledem na strukturalni chovani pfi ohevu rizné, kdy prvni se rozsifuji a druhé sta-
huji. Pokud kolagenova vldkna nejsou stabilizovany teplotné odolnymi mezimolekularni
vazbami, rozpousti se a tvoii Zelatinu pfi dalSim ohfevu. Strukturdlni zmény pfi vafeni masa
v celku a masnych vyrobkl rozmélnénych, upravy zadrzujici vodu a texturu masnych vy-

robkd, které vedou k diskuzim [42].

Lipidy hraji diilezitou roli kvality potravin, coz je vice Zadouci zlepSeni organoleptické
vlastnosti chuti, barvy a textury. Kromé toho poskytuji nutrini hodnotu vyrobku,
predstavujici zdroj metabolické energie, esencidlnich mastnych kyseliny a vitaminy rozpust-
né v tucich. Na druhou stranu, komponenty tukii jsou nachylné k itoku molekularniho kys-
liku, coz vede k oxidaci tukii a néslednych oxidl cholesterolu a zméné¢ mastnych kyselin

[40].

Maso a masné vyrobky se zna¢n¢ li§i ve svém obsahu tuku podle druhii zvitat, véku zvifete
a Casti jatecn¢ upraveného téla. Obsah tuku a sloZeni tuku je také ovlivnéno krmenim zvitat.
Celkovy obsah tuku v mase a masnych vyrobkill se pohybuje kolem 3-25 g/100 g potraviny.
Kufeci klize obsahuji jeste vyssi obsah tuku, asi 48 g/100g. Maso se sklada z tuku pievazné
mononenasycenych mastnych kyselin (MUFA) a nasycenych mastnych kyselin (SFAS). Nej-
Castéji se vyskytujici mastné kyseliny jsou kyselina olejova (C18: 1), palmitova (C16: 0) a
stearova (C18: 0) kyselina. Dribez a vepifové maso obsahuji pon€kud vice nenasycenych
mastnych kyselin (10-15 % z celkového mnozstvi mastnych kyselin) nez hovézi a jehn&ci
maso, a také pozoruhodné mnoZstvi polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA). Kyselina
linolova (C18: 2) je prevladajici PUFA (0,5- 7 %), nasleduje kyselina alfa-linolenova (az do
0,5 %) [43].

Maso je velmi sytici potravinou, ma velmi dobré smyslové vlastnosti a nabizi pestrou skalu

kulinarnich Gprav. Zminéné vlastnosti jsou hlavni pfi€inou zajmu o maso jako potravinu.

Maso je zdrojem témé&f vSech vitaminil s vyjimkou kyseliny askorbové. Nejvyssi podil na
kryti fyziologickych potieb lidského organismu zabezpecuje vitamin B12 a dalsi vitaminy

skupiny B (B2, niacin a B6).

Mineralni latky tvofi zhruba 1 % masa. VétSina minerdlnich latek je rozpustnd ve vod¢ a ve
svalovin€ je pfitomna ve formé iontd [37]. Nejcennéj$i mineralni sloZzkou masa je Zelezo.
Maso kryje vysoky podil zeleza (20 % z fyziologickych potieb ¢lovéka). Hemové Zelezo z

masa je vyuzitelné z 20 az 30 %, zatimco nehemové (napf. Spenat) jen z 1 az 7 %. Maso,
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zejména hoveézi, je vybornym zdrojem zinku, jehoz vyuziti lidskym organismem je 20 az
40 % [11]. Vapnik ma ulohu pii svalové kontrakei a tiCastni se srazeni krve. Kromé¢ toho ma

vyznam jako strukturalni slozka kosti [37].
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2 SLOZENI SVALOVINY

Struktura masa je tvofena buitkami uspotddanymi do soubori (tkani). Nékteré tkan€ neob-
sahuji jednotlivé buiiky, ale jsou tvofeny soubunim. Tkdné v mase jsou soubory bun¢k stej-
nych funkéné 1 morfologicky, taktéz maji stejny ptivod. Prostor mezi bunikami vyplituje me-

zibunécnd hmota. Tkan¢ rozdélujeme na pét zakladnich skupin.

2.1 Epitel

Epitel pokryva povrch téla, vnitinich organi a télnich dutin. V mase tvoii maly podil, proto
se s nim setkdvame pouze v neékterych fazich vyroby [39]. Pro technologii ma vyznam
zejména epitel na povrchu kize, ktery se odstrafiuje pii opracovani kiizi, stejné jako epitel

uvnitt stiev [4].

2.2 Nervova tkan

Nervova tkan je tvofena nervovymi bunikami (neurony) [39]. Prakticky se nervova tkan vy-
uziva pro nékteré specidlni kulinaiské ticely (mozek) a dale pro vyuziti cholesterolu, fosfati-

di a jinych latek pro farmaceutické ucely [4].

2.3 Pojivova tkan

Pojivova tkan ma silné¢ vyvinuty podil mezibunécné hmoty, kterd se stdva nositelkou funkci
tkané, zatimco vlastni buniky pojiv maji mensi vyznam [39]. V organismu plni pojivové tka-
né ruzné funkce: slouzi jako mechanicka opora, vyplii jinych tkani v rtiznych organech,
slouzi jako izolace, rezervoar tuku a mineralnich latek v télech. Maji funkci obrannou, ex-
kre¢ni a dalsi [4]. Mezibunécnd hmota se skladd z vldken kolagennich a elastickych. Sem

fadime vaziva (fidké, pevné, tukové), chrupavky a kosti [39].

2.4 Tkanova tekutina
Do této skupiny fadime krev, lymfu a tkanovy mok.

Krev je ob&zna tkan slozend z plazmy tekutiny a bun¢k (¢ervené krevni butiky, bilé¢ krvinky,
krevni desticky). Hlavni funkce krve méa dodavat Ziviny (kyslik, gluk6za) a Gistavni elementy

ke tkdnim a odstranit odpady (oxid uhli¢ity a kyselina mlé¢nd). Krev také umozni buiikdm a


http://:@tkan.navajo.cz/
http://:@kyslik.navajo.cz/
http://:@oxid-uhlicity.navajo.cz/
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rznym latkdm (aminokyseliny, lipidy, hormony) byt transportovany mezi tkanémi a organy

[30].

Lymfa (miza) je nazloutld tekutina nékterych Zivocichi vcetné clovéka, ktera koluje v
lymfatickém systému. Ma podobné sloZeni jako krevni plazma [49], obsahuje vSak méné
krvinek. Vzniké ve slezin¢ a miznich uzlinach a probihd vlastnim systémem lymfatickych cév
[4]. Sbird se do miznich vlase¢nic (lymfatickych kapildr). Potom pokracuje dal SirSimi
cévami, kde se pak na riznych mistech nachazi lymfatické uzliny, které lymfu filtruji. Lym-
fatické cévy se postupné spojuji do tzv. ductus thoracicus, kterd lymfu odvadi do Zilniho
systému. Lymfa tedy necirkuluje v uzavieném obéhu, jako je to naptiklad u krve [49].

Tkéanovy mok je Stava pronikajici viemi tkanémi a omyvajici vSechny butiky. Jeji mnozstvi
se odhaduje na 5- 6 litrii. Pochazi jednak z krevnich vlasecnic a ze samotnych tkani. Z krve
proudi do tkanového moku kyslik, soli, latky Zivné i specifické. Rozkladné latky, produkty

bunék prechézeji do tkanového moku [9].

2.5 Svalova tkan

Ptevéaznou slozku masa tvoii svalova tkan [39]. Svalova tkan je kontraktilni tkan zvitat, ma
schopnost vykonavat pohyb. Zakladem jeji funkce je pireména energie chemickych vazeb na
mechanickou praci [34]. Podle stavby a zplsobu inervace rozliSujeme svalovinu kosterni
(ptitné€ pruhovand), hladkou a srde¢ni. Z technologického hlediska je nejvyznamnéjsi pticné

pruhovana svalovina [22].

2.5.1 Svalovina pri¢né pruhovana

Pfi¢n€ pruhované svaly maji slozitou strukturu, jednotlivé strukturdlni irovné uzce sou-
viseji s utvary pojivové tkané, které tvoii vazivové obaly svalu. Pojivové tkané (Slachy)
rovné€Zz zajist'uji tpony svalll na kosti.

Zakladni stavebni jednotkou je svalové vldkno, na povrchu obalené bunécnou blanou
nazyvanou sarkolema, tésné pod ni jsou uloZena bunécénd jadra. Cytoplasma svalového
jadra (sarkoplasma) obsahuje jednotlivé bunééné organely, z nichz nejvyznamnéjsi jsou
myofibrily (vlastni kontraktilni vldkna), kterd vypliluji témét cely objem svalového vlak-

na. Jednotliva svalova vlakna se spojuji do vysSich celkii (snopct ¢i svazki), které se


http://:@lipid.navajo.cz/
http://:@hormon.navajo.cz/
http://:@cs.wikipedia.org/wiki/T%ECln%ED_tekutiny
http://:@cs.wikipedia.org/wiki/%8Eivo%E8ichov%E9
http://:@cs.wikipedia.org/wiki/%C8lov%ECk
http://:@cs.wikipedia.org/wiki/Lymfatick%FD_syst%E9m
http://:@cs.wikipedia.org/wiki/Krevn%ED_plazma
http://:@cs.wikipedia.org/wiki/Vl%E1se%E8nice
http://:@cs.wikipedia.org/wiki/C%E9va
http://:@cs.wikipedia.org/wiki/Lymfatick%E1_uzlina
http://:@cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Ductus_thoracicus&action=edit&redlink=1
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pak spojuji do sekundérnich svazkli. Mezi primarnimi a sekundarnimi snopci jsou vazi-

vové obaly a prostor mezi nimi je vyplnén extracelularni tekutinou [22].

Myofibrily jsou 1-2 um tlusté vlaknité ttvary, které probihaji paraleln¢ celym vlaknem.
Na myofibrile jsou patrné jednolomné a dvojlomné useky, které se pravidelné stiidaji.
Tento jev je zplisoben uspotadanim nizsich strukturalnich soucésti (filament), ktera jsou
uloZena podélné s osou myofibrily. Existuji aktiniovd a myosinova filamenta. Pfi préci
svalu nebo riznych zménach v mase (posmrtné pochody, soleni, atd.) dochazi podle
okolnosti k zasouvéni aktiniovych a myosinovych filament do sebe nebo k jejich pfibli-

Zovani v ptiéném sméru [39].

2.5.2 Svalovina hladka

Je soucasti vnitinich dutych orgédnii téla, tj. traviciho traktu, dychacich, mocovych a
krevnich cest, buniky hladké svaloviny jsou i v kizi [22]. Uspotadani hladké svaloviny
v travicim traktu zvitat je dulezité pro zpracovani stfev na obaly masnych vyrobki. Ne-

ma piicné pruhovani a neni ovladatelnd vili [34].

2.5.3 Svalovina srde¢ni

Myokard tvofi jediny sval srdce, podoba se pfi¢n¢ pruhovanému svalu [22], liSi se vSak
funkci, protoze je ovladana stejn¢ jako hladké svalovina vegetativnim nervstvem a ne-

podléha tudiz vuli jedince [34]. Ovliviiuje vykrvovani zvirat [39].
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3 SPOTREBA MASA

V soucasné dobé je primérna spotieba masa na jednoho obyvatele Zemé asi 43 kg za rok.
V CR bylo v roce 2006 vyprodukovano 630 794 tun masa (bez ryb), coZ bylo 0 2,3 % méné
nez v roce 2005. Vsechny dosud uvedené udaje jsou v hodnoté "maso na kosti", coz zna-
mend findlni vystup jatecné upravenych tél z jatecnich linek. Totéz plati i pro vykazovani
spotfeby masa. Hodnota "maso na kosti" je pro statistické ticely volena proto, Ze vystup z
jatecnich linek je nejvhodnéj$im mistem pro zjiStovani hmotnosti jatecné upravenych tél

(JUT), pozdéji to jiz neni mozné, ponévadz srovnatelnost konci bouranim JUT.

Spotieba masa v CR kulminovala v letech 1989 a 1990 a to 97 kg na obyvatele a rok [11],
poté klesala, v posledni dobé se vyrazné neméni a pohybuje se kolem 80 kilogrami, u nej-
Castéjsiho vepfového tésné nad 40 kilogramy. Naopak 9,5 kilogramu u hovéziho a teleciho

masa je vyrazné pod evropskym primérem.

Lze konstatovat, ze CR mé spotfebu masa na zadouci Grovni. Vys§i spotieba masa je ve
Francii, Némecku, gpanélsku a Dansku, nizsi ve Velké Britanii, Svédsku, Finsku a v dalich
zemich. Z pohledu celkové konzumace veskerého masa patii Cesi k jeho podprimérnym
jedlikim. V roce 2009 v priméru snédli 78,8 kilogramu masa na osobu. Nejvice jedi maso

obyvatelé Kypru (144 kilogrami), nejméné naopak Bulhati (49 kg) [16].

Vyvoj produkce a spotifeby masa ve svété je nerovnomérny. Stagnuje nebo i klesa produkce
masa hovéziho a ovciho, oproti tomu nartistd produkce masa vepfového a nejvyraznéji masa
driibeziho. Hlavni pfi¢inou tspéchu driibeziho i vepfového masa je relativné nizsi naklado-

vost jejich produkce, ale vliv maji i jiné faktory [38].

Spotieby potravin, zejména masa a ryb, maji vazné disledky pro Zivotni prostiedi. Oceka-
vany rust lidské populace, vice nez 9 miliard lidi do poloviny tohoto stoleti bude
pravdépodobné zvysenim tlaku na svétové zasoby potravin. Piidavek k tlaku vyvijeného
rustem obyvatelstva, zmény mezi mnoha lidmi, zejména narlst spotfeby masa, mize omezit
schopnost systémull vyroby potravin na uspokojeni poptavky. Produkce masa je narocnd na
zdroje a rostouci znepokojeni v oblasti zivotniho prostiedi. Az 10 nasobku mnozstvi zdroji
(pida, energie a vody) je nutnd k produkci masa ve srovnani s ekvivalentni

mnozstvim vegetarianské stravy [50].
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3.1 Spoti‘eba masa v Ceské Republice

Tabulka 1 Spotieba masa na osobu a rok v kg [10]:

rok | celkové | hovézi | vepiové | teleci | skopo- | zvéfi- | vnitfnosti | krélici | dribez
vé, kozi, | na
koniské
2000 | 794 12,3 40,9 0,2 0,3 0,4 4,0 3,0 223
2001 | 77,8 10,2 40,9 0,2 0,3 0,3 4,0 3,0 22,9
2002 | 79,8 11,2 40,9 0,1 0,3 0,4 4,1 3,0 23,9
2003 | 80,6 11,5 41,5 0,1 0,3 0,4 4,1 3,0 23,8
2004 | 80,5 10,3 41,1 0,1 0,2 0,6 4,1 2,9 25,3
2005 | 814 9,9 41,5 0,1 0,4 0,6 4,2 2,8 26,1
2006 | 80,6 10,4 40,7 0,1 0,4 0,5 4,1 2,6 25,9
2007 | 81,5 10,8 42,0 0,1 0,3 0,8 4,1 2,6 249
2008 | 80,4 10,1 41,3 0,1 0,3 1,1 4,2 2,5 25,0
2009 | 78,8 9,4 40,9 0,1 0,4 0,9 4,1 2,3 24.8
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3.2 Spotieba masa ve svété

Tabulka 2 Spotfeba masa v n¢kterych statech pro rok 1990 (v kg na

osobu a rok) [34]:

Stat Celkem | Hovézi | Veptové | Skopové | Dritbez
USA 119,5 44,0 28,9 0,8 41,0
Australie 105,2 38,2 18,4 17,5 26,0
Novy Zéland | 98,0 34,9 12,7 28,1 17,8
Japonsko 43,8 8,9 16,7 1,2 13,6
EU 92,7 21,8 39,3 4,3 18,4
Francie 110,9 29,7 37,2 5,5 21,6
Dansko 105,3 18,9 64,2 1,0 11,7
Spanélsko 97,8 12,5 47,0 6,4 22,6
Rakousko 94,1 21,9 52,1 1,2 14,1
Nizozemi 87,6 19,5 45,6 1,2 17,7
Italie 87,0 25,5 31,5 1,8 19,4
V. Britanie 74,3 18,9 24,2 7,6 19,5
Svédsko 60,2 17,4 30,8 0,8 6,1

Celkové se spotieba na obyvatele ¢erveného masa a dritbeze vyznamné nezménila, ale kdyz
hovézi maso, vepfové a kufeci jsou zkouméany oddélené, hovézi maso se zda,
ze ztréaci podil na trhu na kufeci. Negativni trend s hovézim masem na spotiebé na obyvatele
v kombinaci s narGstem spotfeby na obyvatele z kufecim naznacuji, ze hovézi maso nyni
musi soutézit vice za kazdy dolar vynalozeny na maso, nez tomu bylo pied 20 lety. Vysled-
ky jasn¢ ukazuji, Ze americti spottebitelé nevnimaji hovézi maso jako konkurenéni s kufecim
masem, pokud jde o nabizeni nizkotucného a dietniho cholesterolu ve vyrobcich. Vysledky
tykajici se hovéziho masa vypovidaji o tom, Ze zajmy spotiebitelii byly brany v souvislosti s

cholesterolem, obsahem kalorii, umélych ptisad, vyhodné charakteristiky (mikrovinné trou-
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by a skladovani), jak je zobrazena hovézi maso v obchod¢ a piili§ vysokd cena. Kazdy z
téchto faktorti vystavil statisticky vyznamny negativni vliv na kvalitu vnimani hovéziho masa

v porovndni s ostatnimi druhy masa [36].

Tabulka 3 Spotfeba masa ve vybranych statech na osobu a den

v gramech, za rok 2002 [1]:

Stat Spotieba Spotieba Spotieba

celkového . , ,
¢erveného masa | zpracovaného masa

masa

Muzi | Zeny | Muzi | Zeny | Muzi Zeny

Velka Bri- | 108,1 | 72,3 | 40,0 24,6 38,4 223

tanie
Irsko 167,9 | 106,6 | 63,9 [37,5 |30,9 19,9
Recko 78,8 | 47.1 |453 25,5 10,0 5,8

Spanélsko 170,4 | 99,2 | 74,0 37,8 52,8 29,6

Némecko 154,6 | 84,3 | 52,2 28,6 83,2 40,9

Italie 140,1 | 86,1 | 57,8 40,8 33,5 19,6

Dansko 141,1 | 88,3 | 69,6 44,1 51,9 25,3

Nizozemsko | 155,6 | 92,7 | 63,8 41,1 72,4 37,9

Mehnici se spottebitelské poptavky a rostouci globalni konkurence zpiisobuji zpracovateliim
masnych vyrobkd, aby pfijali nové technologie zpracovani a nové slozky systému, které jsou
pozoruhodné, pokud vezmeme v ivahu historicky tradi¢ni a dlouhotrvajici pojem pfistupu k
vyvoji vyrobkll a procesit v masném primyshu.To je pravdépodobné proto, ze dlouhodobé
pozitivni dojmy spotiebitele, Ze maso a masné vyrobky jsou velmi dobrymi zdroji mineral-
nich latek, vitaminti a obsahuji "kompletni" proteiny (tj. bilkoviny, které na rozdil od mnoha
rostlinnych bilkovin obsahuji vSech devét esencialnich aminokyselin), se postupné ustupuje

vice negativnimu vyhledu [48].
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4 CLENENI MASNYCH VYROBKU DLE LEGISLATIVY

Vyhlaska 326/2001 Sb. kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), i) a j) zadkona ¢.
110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich pro maso, masné vyrobky, ryby, ostat-
ni vodni zivoCichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, rozdéluje masné vyrobky do

osmi skupin a nésledné ptfiklada technologické pozadavky k témto vyrobkiim [47].

4.1 Tepelné opracovany masny vyrobek

Vyrobek u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimaln¢ tepelného ucinku odpovidaji-

cimu puasobeni teploty 70° C po dobu 10 minut.

4.2 Tepelné neopracovany masny vyrobek

Vyrobek urceny k ptimé spottebé bez dalsi tipravy, u né¢hoz neprobéhlo tepelné opracovani

surovin ani vyrobku.

4.3 Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek

Vyrobek u kterého bylo ve vSech ¢astech dosaZzeno minimalné tepelného ucinku odpovidaji-
cimu pisobeni teploty 70° C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim
(zranim, uzenim a suSenim za definovanych podminek) doSlo k poklesu aktivity vody na
hodnotu aymay= 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 20 dni pfi teploté skla-

dovani 21° C.

4.4 Fermentovany trvanlivy masny vyrobek

Vyrobek tepelné neopracovany urceny k pfimé spotiebé, u kterého v priibé¢hu fermentace,
zrani, suseni a uzeni za definovanych podminek doslo k poklesu aktivity vody na hodnotu
awmax= 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 20 dni pfi teploté skladovani

21° C.

4.5 Masny polotovar

Maso tepeln¢ neopracované, u kterého ziistala zachovana vnitini bunécna struktura masa a

vlastnosti Cerstvého masa, a ke kterému byly pfidany potraviny, kotfenici ptipravky nebo
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ptidatné latky a které jsou urceny k tepelné nebo jiné kuchyiiské upravé pted spotiebou, a
sphiuji pozadavky zvlastniho pravniho pfedpisu; za masny polotovar se povazuje i vyrobek

z mletého masa s ptidavkem jedlé soli vysSim nez 1 %.

4.6 Kuchynsky masny polotovar

Césteéné tepelné opracované upravené maso nebo smési mas, piidatnych a pomocnych 14-
tek, poptipad¢ dalSich surovin a latek urcenych k aromatizaci, uréené k tepelné kuchynské
uprave.

4.7 Konzerva

Vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, sterilovany za podminek uvedenych ve zvlastnim

ptedpise, tak aby byla dodrzena obchodni sterilita.

4.8 Polokonzerva

Vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, pasterovany za podminek uvedenych ve zvlastnim

predpise [47].
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5 CLENENI MASNYCH VYROBKU DLE TECHNOLOGICKYCH
POSTUPU

Masné vyrobky jsou potravinaiské vyrobky, které se pfipravuji z masa a jinych pozivatel-
nych ¢asti jateCnych zvifat, pfisad a riiznych pochutin urenych pro ptimou spotiebu nebo

dalsi tepelnou upravu pred spotiebou (ohfati, vareni, peceni a dalsi) [15].

Slozeni masnych vyrobkl je velmi riznorodé. Obsah vody se pohybuje od 26 % (polican)
do 69 % (duSena Sunka), obsah bilkovin kolisa od 13 % (m¢kké salamy) do 23 % (dunajska
klobasa). Obsah tukii kolisa od 9 % (dusena sunka) do 57 % (poli¢an) [7].

Mehnici se spottebitelské poptavky a rostouci globalni konkurence zptlisobuji zpracovateliim
masnych vyrobkd, aby pfijali nové technologie zpracovani a nové slozky systému, které jsou
pozoruhodné, pokud vezmeme v tvahu historicky tradi¢ni piistup k vyvoji vyrobkl a pro-
cesll v masném prumyslu. Spottebitelé pozaduji zdravéjsi masné vyrobky, které jsou zbave-
ny soli, tuku, cholesterolu, dusitanii a kalorii obecné a navic obsahuji zdravi podporujici
bioaktivni komponenty, jako jsou napiiklad karotenoidy, nenasycené mastné kyseliny, stero-
ly a vlaknina. Nahrazky tuku a cholesterolu, nové texturni modifikatory a alternativni anti-
oxida¢ni a antimikrobidlni systémy jsou diskutovany. Moderni zafizeni pro zpracovani vy-
tvofeni kontinualné pracujici linky, které umoziuji nové struktury masnych vyrobk, a no-
vé slozky, aby byly efektivné vyuzity, véetné vakuového plniva, brusky a jemného rozpraso-
vace, krajecCe a vSe je posuzovano v ramci struktury tvorby v masnych vyrobcich. Konecné,
jsou zvyraznény trendy v budoucim vyvoji jednotlivych slozek, a systémil zpracovani mas-

nych vyrobki [48].

Vateni masnych vyrobki je nezbytné pro dosaZeni chutnych a bezpeénych vyrobka.. Protei-
ny masa, piiblizn€ 20 % hmotnosti svalu, pfedstavuji hlavni slozku, ktera tvoii strukturu
masného vyrobku. Proteiny projdou zasadnimi strukturdlnimi zménami pii zdhievu, a proto
se divame na kvalitu masnych vyrobkd, u kterych se vétSinou fidime strukturou vyrobku
[42].

Zmény ve slozeni Zivin, které se obvykle vyskytuji v komer¢nich masnych vyrobcich, se
béhem produkce povazuji pro tcely fizeni vyrobnich systémi, bezpecnost spotiebitell, in-

formace o vyziv€, oznaCovani, fedni natizeni nebo kvality databazi sloZeni potravin [24].
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Definice n¢kterych zakladnich pojmii:

Dilo je smés rozmélnéného masa promichaného s vodou, soli, kofenim a jinymi ptisadami,
po narazeni do stfeva ¢i jiného vhodného obalu tvoti zdklad masnych vyrobki. Dilo sestava

obvykle ze spojky a vlozky.

Spojka je jemné mélnéna soucast dila, ptipravuje se z vazného (vétSinou hoveéziho) masa, do
né¢hoz se vmichava urcity podil méné vazného masa. Ma vyznam pro tvorbu struktury a

soudrznost masnych vyrobkd.

Vlozka jsou riizn¢ velké kousky masa nebo syrového sadla, zeleniny a jinych slozek, které

se vmichévaji do spojky a tvofi pak mozaiku salamu [34].

5.1 Drobné masné vyrobky

Jsou vyrobky v drobnych kusech jednotlivé nebo v souvislych ¢astech odd€lovanych
pretaenim oballi, pfevazovanim, sponovanim nebo mechanickym odd¢lenim (uchyceni
diivkem) [15]. Tyto vyrobky se vyrdbéji obvykle o hmotnosti 50 nebo 100 g. Podle
struktury je lze rozdélit na jemné mélnéné (rtizné druhy parki), jemné mélnéné
s vlozkou (Spekéacky, vuity, moravské klobasy a dal$i) a hrubozrnné bez spojky (bez

jemné mélnéného podilu; razné druhy klobas) [27].

Vsechny drobné masné vyrobky obsahuji obvykle hodné vody, maji kratkou skladova-
telnost (pfi chladirenskych teplotach) [26] a konzumuji se zpravidla v teplém stavu, vét-
Sinou i s obalem. Pouze n¢které druhy parkl, nardZzené do viskdzovych stiev, se ohiivaji

a konzumuji po sloupnuti obalu [39].

5.1.1 Jemné mélnéné vyrobky

Jemné mélnéné vyrobky tvofené homogennim, jemné mélnénym dilem narazené vétSinou do

pfirodnich stfev malé¢ho kalibru, nejcastéji pruméru 18-22 mm, vyjime¢éné az 34 mm.

5.1.2 Vyrobky jemné mélnéné s vloZkou

Vyrobky jemné mélnéné s vlozkou jsou tvofené jemné mélnénou spojkou, do niz je vmicha-

no mensi mnoZzstvi vlozky, nejcastéji je to Spicek.
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5.1.3 Hrubozrnné vyrobky

U hrubozrnnych vyrobkt tvoii zdkladni slozku dila hrub& zrnénd vlozka spojena jen malym
dilem spojky.

5.2 Meé&kké salamy

Jsou vyrobky pfipravené sriznou zrnitosti a chutovou upravou ndplné, vyrdbi se
v ptirodnich obalech nebo jsou narazené do ty¢i v umélych obalech [15]. M¢kké salamy jsou
vyrobky stedniho kalibru nardzené do hovézich krouzkovych stiev (to¢ené vyrobky), nebo
jde o tyCové salamy stfedniho a vétsiho kalibru [39]. Mezi tocené vyrobky patii kabanos,
toceny salam a nckteré dalsi salamy. K tyCovym vyrobkiim fadime prazsky, gothajsky, Sun-

kovy, jemny a mnoho druhti salama.

Podle zplisobu zpracovani surovin délime mékké salamy na vyrobky jemné mélnéné a jemné

mélnéné s vlozkou (s kostkami $picku nebo s hrubozrnnym masem) [27].

Jsou to vyrobky s vy$sim obsahem vody a jsou proto omezen¢ udrzné [39].

5.3 Trvanlivé masné vyrobky

Jsou vyrobky, pti kterych se riznymi technologickymi zasahy nebo slozenim suroviny do-
sahlo prodlouzeni trvanlivosti [15]. Jsou to vétSinou saldmy, u nichZ se snizenim obsahu
vody dosahne delsi udrznosti a skladovatelnosti. To se provede jednak tim, Ze jiz pfi vyrobé
se snizi ptidavek vody, jednak se obsah vody snizi suSenim hotového vyrobku [39]. Vychozi

surovinou je dobfe vyzralé a vychlazené hovézi a vepfové maso [26].

Ze slozek surovin, lipidy hraji kli¢ovou roli v kone¢né kvalité téchto vyrobkl. Mnoho sen-
zorickych vlastnosti téchto vyrobkl zavisi na lipidickych rysech svalové a tukové tkané
cerstvého masa a na jejich degradaci prostfednictvim komplexniho souboru lipolytickych a
oxidacnich reakci v prib&hu zpracovani. Lipidické rysy obou svalil a tukové tkané Cerstvé-
ho masa jsou siln¢ spojené s podminkami chovu prasat, ptedev§im genotypu a potravni stra-
tegie. Pfi zpracovani, lipidy podstupuji intenzivni hydrolyze tizené lipdzami a fosfolipazy,
které zlstavaji aktivni po celou dobu procesu. Lipidy jsou také vystaveny oxidaci, coz zpu-

sobuji mnohé tékavé slouceniny. Tyto tékavé latky ptispivaji k nékterému typickému aroma
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upozorniujici na susené masné vyrobky, jako zluklé, starSi Sunkou a pachy pti konzervaci

[17].

5.3.1 Trvanlivé tepelné opracované vyrobky

Trvanlivé tepeln€ opracované saldmy jsou vyrobeny z mélnéného hovéziho a veptového
masa a sadla. Po narazeni do obalového stfeva jsou vyrobky podrobeny tepelnému oSetieni
s naslednym suSenim a uzenim studenym koufem. Po mikrobiologické strance se jednd o
velmi stabilni produkty, trvanlivost je dosazena tepelnym oSetienim a poklesem aktivity vo-
dy a,, kterd umoziiuje uchovani vyrobku nad ramec chladirenskych teplot [39]. Radime sem

Vysocinu, Selsky a Turisticky salam [22].

5.3.2 Trvanlivé tepelné neopracované vyrobky

Trvanlivé tepelné neopracované salamy piedstavuji celosvétoveé velmi oblibenou a riiznoro-
dou skupinu masnych vyrobkli. Tyto vyrobky nejsou vystaveny pti vyrobé ani pred spotie-
bou tepelnému oSetieni. Tento fakt jim proptjcuje specifické senzorické vlastnosti, ale na
druhou stranu ptredstavuje zvysené naroky pii vyrob¢ z hlediska nejen technologického, ale
predevsim hygienického. Trvanlivé fermentované salamy se pfipravuji ze syrového mélnéné-
ho masa a tukové tkdn€. Maso je promichano se soli, kofenim a dalSimi pfisadami, je napl-
néno do obalového stfeva a za definovanych podminek vystaveno zrani a suseni. Hotové
vyrobky nevyzaduji uchovani pfi chladirenskych teplotdch a jsou zpravidla konzumovany
bez ohfevu. Tyto salamy se jeste de€li dve skupiny, a to na fermentované vyrobky s vysokou
kone¢nou hodnotou pH (pH 5,8-6,2) a na vyrobky s nizkou hodnotou pH (pH mensi nez
5,3 + ptidavek startovacich kultur) [39].

Sem fadime vyrobky jako Polican, Herkules, Paprikas, Lovecky salam a dalsi [22].

5.4 Specialni masné vyrobky

Jsou vybérové vyrobky, pokud jde o pouzivanou surovinu a naro¢nou vyrobni technologii.
[15]. Jednotlivé vyrobky této skupiny maji odliSny charakter, fadime sem napt. ¢ajovky,

métsky saldm, cikanskou a debrecinskou peceni, anglickou slaninu, bickovy zavin [27].
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5.5 Varené masné vyrobky

Jsou vyrobky, u kterych je charakteristickym znakem tepelné opracovani surovin a hoto-
vych vyrobkl varenim [15]. Zakladni surovinou je vafené maso a droby, v n¢kterych ptipa-
dech i krev. AZ na vyjimky se zde nepouzivaji dusitany a vyrobky se neudi. Casto obsahuji i
znaéné mnoZstvi mouénych piisad (mouka, kroupy, Zemle). Udrznost je omezena malou
udrznosti vychozich surovin, jsou proto uréené k rychlé spotfebé a uchovani v chladu, vyra-

bi se proto v chladnych obdobich roku. [34].
Podle technologického postupu tyto vyrobky rozdélujeme do tii skupin:

a) vyrobky z jemné mélnéného homogenniho dila, napft. jatrové salamy, jatrovky

b) vyrobky zrnité, suroviny se zrni na fezacce s deskou o velikosti otvorli pfedepsanou
v normé¢, napf. jaternice a jelitka

c) vyrobky hrubé zrnéné obvykle ru¢né nebo na kostkovacce krajené, napt. tlacenky
[39]

5.6 Pecené masné vyrobky

Jsou vyrobky, u kterych je dilo riznymi zptsoby tepeln¢ opracované a v konecné fazi je na
povrchu natolik opecené, aby povrch ziskal charakteristicky vzhled pe¢eného vyrobku. Ra-
dime sem vyrobky typu sekanych peceni [15]. Vyrabé&ji se rozmélnénim masa s piisadami,
soli a dusitanem, plni se do forem a pecou do typické zhnédl¢ kirky. Nékdy se dotvareji
v pare [22].

5.7 Ostatni masné vyrobky

Jsou rtznorodé vyrobky, které nebylo mozné zaradit z urcitych hledisek do pfedchéazejicich
skupin [15]. Expeduji se syrové a tepelnému zdkroku jsou podrobeny az tésné pied konzu-
maci. Jemné mélnéné dilo se vzhledem k pfedpokladanému zahfevu na vysoké teploty
(170° C), kdy by mohlo dojit ke vzniku zdravi Skodlivych nitrosaminti pfipravuje zésadné

bez pouziti dusitanti [34]. Radime sem napi. klobasy vinné, bilé [27].
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5.8 Uzena masa

Jsou vyrobky pfipravené uzenim, respektive uzenim a vafenim z upravenych, nakladanych,
ucelenych c¢asti masa a vnitinosti [15]. Bézné se udi veprové maso, je v§ak mozné udit i jiné
druhy masa (v zahrani¢i se ¢asto udi i skopové). Varena uzend masa se vyrabéji opét po-
dobné jako uzena masa z vyse uvedené skupiny, po vyuzeni se vSak tepeln¢ opracovavaji
nejprve kratkodobym zahfevem pii bodu varu vody, nacez se dovaieji pii 75-80° C do

mekka [34]. Mezi né€ patii druhy syrové¢, varené domaci [27].

5.9 Vyrobky z konského masa

Jsou vyrobky, které se vyrabé&ji castecné nebo uplné z konského masa [15]. Pod stejnym
oznacenim se prodadvaji i salamy vyrabéné s povolenou zdménou koniského masa za hovézi.
Patii sem parky z koniského masa, koiisky toc¢eny saldm a dalsi vyrobky. V souladu s pravni
upravou lze vyrobek oznalit jako z kotiského masa, tvofi-li vice nez 50 % hmotnosti
z celkového masa maso konské a pfevazujici zakladni surovinou masného vyrobku je maso

[22].
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6 MIKROBIOLOGIE MASA A MASNYCH VYROBKU

Mikroorganismy je spolecny nazev pro jednobunééné nebo vicebunééné organismy (bakte-
rie, viry, prvoci, kvasinky a plisn¢€), jejichz spolecnym znakem jsou velmi malé¢ rozméry od
nékolika mikrometrd do n€kolika desetin milimetri. Mikroorganismy jsou nedilnou a nena-
hraditelnou soucasti piirody. Jsou jednim z hlavnich faktort, které utvaii vlastnosti zivotni-
ho prostfedi. Jsou rozsiteny ubikvitarne, vyskytuji se v pide, ovzdusi, prachu, vodach a maji
velmi Uzky vztah ke vSem vyS$S§im organismiim, véetné ¢lovéka, osidluji jejich télni dutiny 1
povrch téla, kde ziji jako indiferentni neskodni saprofyté, prospésni nebo Skodlivi parazité a

mohou zplsobovat nejriznéj$i onemocnéni lidi i zvitat.

Vzhledem k vSudyptitomnému vyskytu snadno kontaminuji v zavislosti na konkrétnich hy-
gienickych podminkach potraviny a suroviny rostlinného i zivocisného ptivodu a za vhod-
nych podminek zplsobuji jejich nezddouci rozklad. V pfitomnosti patogennich mikrobii pak

miiZou zpiisobit i onemocnénti lidi z potravin (alimentarni onemocnéni) [39].

Maso a masné vyrobky mohou byt kontaminovany rtiznymi druhy bakterii rezistentnich
k riznym antimikrobidlni latkdm. Rizika pro lidské zdravi, pro ur€ity typ masa nebo masné-
ho vyrobku se provadi podle novych antimikrobidlnich odolnosti, zavisi na rozsifeni konta-
minace rezistentnich bakterii, na lidském zdravi s nasledky infekce s konkrétnimi bakterie
rezistentnimi na konkrétni antimikrobialni vlivy a na objemu spotieby konkrétniho produktu
[35].

Vyskyt nemoci z patogenti prenaSenych z potravin a ohlaSeny pocet piipadit a ohnisek je
stale vysoky, a tak ovliviiuje osobni Zivot, podnikani a hospodafstvi ve statech. V Evropé
2005, 380 000 obcanti Evropské unie byly ovlivnény infekénimi ptvodci chorob, 5311
jidlem nesena ohniska bylo hlaSeno 47 251 lidi, zahrnujici a kon¢ici 5330 hospitalizaci a 24
umrti. Campylobacter a Salmonella nahlésily nejvyssi pocet ptipadii, 197 363 a 176 395, a
to pfedevsim v souvislosti s Cerstvym driibezim masem a vejci, dribezim a vepfovym ma-
sem, resp. Yersinia enterocolitica hlaSeno 9630 ptipadl a Escherichia coli VTEC zpiisobil
3314 ptipadl, které¢ byly prevazné spojeny na Cerstvé hovézi maso.Na Listeria monocyto-
genes bylo hlaseno 1439 piipadd, zejména v souvislosti s hotovymi vyrobky, a Brucella

mellitensis ptedstavovala 1218 piipadi [3].
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6.1 Nové pohledy na omezeni MO ve vyrobcich

V dnesni dobé spotiebitelé pozaduji vysoce kvalitni, pfirodni, vyzivné, se svézim vzhledem
a vhodné masné vyrobky s pfirodni viini a chuti a rozsifené uchovatelnosti. Aby odpovidaly
vSsem témto pozadavkiim, aniz by byla ohrozena bezpec¢nost, v poslednich desetiletich alter-
nativa netepelné konzervacni technologie, jako jsou ozafeni, svételné pulzy, ptirodni bio-
konzervanty spolu s aktivnimi obaly, které byly navrzeny a déale vySetfovany. Oni jsou G¢in-
né pro inaktivaci vegetativnich mikroorganismy, nejCastéji v souvislosti s potravinovymi
nemoci, ale ne pro spory. Kombinace nékolika netepelnych a tepelnych konzervaci jako
kombinovany névrh a rovnéz byly zkoumany s cilem zvysit jejich ti¢innost. Rychla termalni
technologie, jako je mikrovlnna trouba a radiofrekvencni tunely nebo parni pasterizace pfi-
naseji nové moznosti pro pasterizaci masnych vyrobktli, zejména u hotovych jidel. Jejich
uplatiiovani po kone¢ném baleni zabrani dalsi kiizové kontaminaci béhem dal$i manipulace

[3].

Jednotného pftistupu se standardy zalozenych na kvalitnich védeckych zakladech a robust-
nich kontrolach je nutné zajistit spotiebitelovo 'zdravi a udrzet si spotiebitelovu' davéru. Je
to zplisobeno tim, ze se zvySuji schopnosti analytické chemie a forenzni mikrobiologie, se
odhaluje vice a vice pfipadi kontaminace v oblasti potravin. Nékteré z nich mohou byt vy-
znamnym ohrozenim zdravi, jiné mohou byt technickym poruSovanim pravnich ptedpisi,
které mohou pravdépodobné vést k neptiznivym ucinkiim na zdravi. VySe uvedené udalosti
a spektrum vyskytu mezi témito dvéma extrémy vyzaduji rGzné pfistupy k fizeni rizik.
Vhodné fidici systémy procesu, biologické, odpovidajici sledovatelnosti a spravné hygienic-
ké a vyrobni praktiky jsou nezbytnymi pozadavky pro kazdy potravinaisky podnik. DlleZi-
tou roli u téchto predpokladi k zajisténi bezpecnosti potravin a kvality je vyuziti chemické
analyzy podél celého potravinového fetézce navazujicich sledovani, od prvovyroby az po

spottebitele a proti proudu od spotiebitele k primarni produkci [2].

6.2 Mikrobialni kaZeni masa

Maso a vSechny produkty zivocisného plivodu jsou velmi dobrou Zivnou piidou pro rozvoj

a ¢innost mikrobil [27]. Maso ma vodni aktivitu asi 0,98 — 0,99, velice ptithodnou pro po-
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mnozovani mikroorganismil [20]. Je proto jednim z nejdilezitéjSich tkolli masného pri-
myslu zabréanit nezddoucimu znehodnocovani masa a masnych vyrobkti mikrobialni ¢innosti

a zajistit, aby maso a vyrobky doddvané masnym primyslem byly zdravotné nezavadné [27].

Cerstvé maso obsahuje velmi méalo mikroorganismil. Jejich pocet je vyssi, pokud zviie pred
porazkou trpélo stresem nebo hladem a témé nulovy, jestlize zvite bylo v dobrém stavu. Do
svaloviny pronikaji hlavné aerobni mikroorganismy, anaerobni v mnohem mensi mife. Mik-
robidlni stav masa odrazi i podminky chovu, zplsob ustdjeni, krmeni a hlavné transport a

manipulace pfed porazkou [20].

Mikrobiologické podminky masa ziskaného z velké zvéfe a ptakll zavisi na druhu
mikroorganismii nesené¢ kazdym druhem, na kizi, v gastrointestinalnim Ustroji, nebo ve
svalové tkani. Okolnosti, za kterych je zabito zvife, a podminky, za kterych je kostra opra-
covand a porazena. Mikroflora, kterd se vyviji v priib¢hu skladovani bude zaviset na pod-

minkach skladovani a vnitinich biochemickych vlastnostech masa [18].

Mikroby kontaminujici maso mohou byt velmi rtiznorod¢ a jejich uplatnéni velmi rozdilné,
protoze zavisi zejména na fyzikalnich a chemickych podminkach. Pfi technologickém zpra-
covani masa jatecnych zvifat se uplatiiuji zejména ty druhy mikrobi, které maji velkou
schopnost pfizpiisobovat se ménicim zevnim podminkdm a pfi své Zivotaschopnosti ziskat
vice Zivin neZ ostatni druhy mikroorganismi. Moznost kontaminace masa od poraZeni zvite-

te aZ do spotfeby jeho masa je velmi riizna a znaéné kolisé [27].
Ke kontaminaci masa miize dochézet:

a) primarné (intravitaln€), za zivota zvifete infekei virulentnimi patogennimi mikroby,
kontaminaci stfevni mikroflérou nebo pfi poranéni zvifete a mikrobidlni kontaminaci
oteviené rany

b) sekundarné (postmortaln€), po smrti zvifete pii jate€ném opracovani a pii jakékoli

dalsi manipulaci s masem a masnymi vyrobky [39]

Preventivnim opatienim, ve snaze co nejdéle prodlouzit trvanlivost masa, je potiebné co
nejucinnéji zabranit jeho primarni mikrobiologické kontaminaci a vhodnym uchovanim za-
bréanit jeho sekundarni kontaminaci (mnoZeni mikroorganismi). Maso po pordZce se ma
v jadfe co nejdiiv ochladit na teploty minimaln¢ 7° C v jadie. Pfi intenzivnim chlazeni se

této teploty u veprovych pulek dosahuje za 10 az 16 hod a u hovézich ptilek a ¢tvrti za 15
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az 24 hodin. Nésledujici uchovani mé byt pfi -1° C, nejvyse pii +2° C. Vedlejsi jatecné pro-
dukty se maji zchladit na minimaln¢ 3° C. Hlavni podil mikroorganismil se dostane do masa
béhem jatecného procesu, pii jeho opracovani a zpracovani. Po kazdé operaci se pocet bak-

terii zvySuje asi o jeden logaritmicky fad [19].

Vyznam Escherichia coli O157, Listeria monocytogenes a Salmonella typhimurium DT104
jako hlavnich patogenli pfendSenych z masa je dobie zavedeny. Patogenni bakterie rodu
Aeromonas, jako jsou Arcobacter spp., psychrotrofni Bacillus cereus, Campylobacter spp.,
Clostridium botulinum a Listeria monocytogenes lze povazovat za novacky, ale jesté nejsou
pevné spojeny s dnesni produkci ¢erveného masa a masnych vyrobkll. Rozvoj PCR a jinych
technik zalozenych na DNA vnasi nové svétlo na tzv. rozvijejici se patogeny. Dulezité bez-
pecnostni problémy pii vyrobé masa, jako jsou nedostatecné CcCiSténi a dezinfekce,
jsou diskutovany jako zdklady dekontaminace a kiizové kontaminace. Kromé toho je prav-
dépodobnost modelovani pieziti a ristu identifikovana jako dilezity zplisob k dosazeni lep-
Stho porozuméni, jak se vypotadat se slozitosti dal§iho zpracovani, véetné tepelného zpra-

covani a skladovani [6].

6.2.1 Povrchové mikrobialni kazeni masa

Mikrobidlni kazeni masa se uskutectiuje prevazné od povrchu dovnitt. Pfi jeho skladovani
pfi chladirenskych teplotdch dominuji psychrotrofni gramnegativni tyc¢inkovité bakterie,
pfedevsim proteolytické a lipolytické pseudomonady (Pseudomonas fluorescens a P. fragi).
Pseudomonady tvoii Casto mikrobidlni spolecenstva se skupinou Acinetobacter, Moraxella.
Viditelnym znakem mikrobiologického kaZeni masa je jeho osliznuti, tvorba barevnych
skvrn a nepfirozeného pachu, to se projevuje poéty bakterii 10’ az 10° KTJ.cm™. Se stoupa-
jict teplotou uchovani, coz byva spojené s poklesem hodnoty a,, na povrchu masa (osycha-
ni), se vzriistajici mirou uplatiiuji jiné gramnegativni bakterie. Casto jsou to Enterobacteria-
cea, rody Serratia, Citrobacter a silné proteolytické druhy rodu Profeus a grampozitivni

bakterie rodt Micrococcus, Staphylococcus a Bacillus.

ZvétSenim povrchu masa riznymi zplisoby jeho drobeni (sekéani, fezani, mleti) se jeho po-
vrch pfichazejici do styku s kontaminujicimi bakteriemi zvéEtsi, bakterie se urychlené roz-
mnozuji, kaZeni se urychli a vznikd nebezpeci onemocnéni konzumentti mikrobidlniho pu-

vodu, kdyz jsou pfitomné i patogenni bakterie [19].
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Nedostate¢né chlazeni jatecné opracovanych tél zvitat a jejich délenych casti (Ctvrti a ptlek)
umoziuje rozvoj mikroflory, kterou bylo maso kontaminovano zejména pti stahovani kize a
pfi déleni.

Patogenni mikroby se zpravidla nemnoZi pfi teplotach nizsich nez +5° C a jen velmi slab& pii
teplotdch do +10° C. Né&které patogenni mikroorganismy (napi. Clostridium botulinum,

Yersinia enterocolitica) se mohou rozmnozovat a tvofit i toxiny pfi teploté kolem 4° C.

Kvasinky a plisné rostou pomalu jesté pii teplotach i pod -5° C na pomérné oschlém po-
vrchu masa. Nejcastéji byvaji zastoupeny rody Penicillium, Mucor, Cladosporium, Altena-

ria, Sporotrichium a Thamnidium [27].

6.2.2 Mikrobialni kaZeni uvnitf masa

Na mikrobidlnim kazeni uvnitf masa se podileji bakterie, které v ném byli vz z primarni
kontaminace nebo se do né¢j dostali po porazce, napt. Clostridium perfringens, C. histoly-
ticum, C. sporogenes ale 1 Enterobacteriacea, napt. Proteus, dale streptokoky a druhy rodu
Bacillus. Pti tomto kazeni se tvofi i plyn, méni se jeho konzistence a vznikd hnilobny pach.
Na kazeni uvnitf masa jsou obzvlaSt' nachylné nedostatecné vychlazené kusy a maso

v bezprostiedni blizkosti kosti [19].

6.2.3 Biochemické procesy pri mikrobialnim kaZeni masa

Pti kaZeni masa dominuji pochody proteolytické a lipolytické. Jako Ziviny pro rist mikroor-
ganismit zpoc¢atku slouzi v mase pfitomné nizkomolekularni sacharidy a dusikaté latky.
Pozdé&;jsi Sté€peni svymi extracelularnimi proteolytickymi enzymy bilkoviny masa, pficemz se
zuCastiiyji silné proteolytické pseudomonady a nékteré druhy rodG Proteus, Bacillus a
Clostridium. Vznikaji pti tom dalsi $tépy bilkovin (peptidy a aminokyseliny), které jsou té-
mito bakteriemi dal odbouravané a nesyntetizované na typické hnilobné produkty (amoniak,
sirovodik, merkaptany, dimetylsulfid, aminy, aldehydy a indol). Tuk S$tépi mikroorganismy,
které maji vedle bohaté Skaly proteolytickych i lipolytické enzymy, to jsou nékteré druhy
rodit Pseudomonas, Proteus, Micrococcus, Staphylococcus, Lactobacillus a ur€ité druhy

kvasinek [19].
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6.3 Mikrobiologie masnych vyrobki

Slozitost vyrobné technologickych postupii pouZivanych v masném priimyslu a moznosti
mnohondsobné mikrobidlni kontaminace surovin pfi jejich zpracovani ukazuji, Ze je nutno
vénovat pozornost Cistoté, péci o surovinu a dodrzovani technologickych postupt, aby dru-
hotna mikrobialni kontaminace surovin byla co nejvice omezena. Pfi tom je nutno uvazit,
které postupy pfispivaji k omezovani ristu nebo k usmrcovani nezddouci mikroflory.
Usmrcovani mikrobil (baktericidni G¢inek) se rozumi zasah, ktery vylucuje jejich rtst a roz-
mnozovani na vhodnych zivnych ptidach v optimalnim prostfedi. Omezovani rustu (bakteri-
ostaticky ucinek) bakterii, kdy mikroby jsou v tzv. klidové fazi, tj. nevykazuji zdanlivé témet
zadnou c¢innost, avSak za ptiznivych podminek dale rostou a mnozi se, pisobi na n¢ fada
technologickych postupii. Nejcastéji se bakteriostaticky ucinek projevuje u sporotvornych
zarodkd, a to u jejich zadrode¢nych forem (spor), po tepelném opracovani masnych vyrobkl

[27].

6.3.1 Tepelné opracované vyrobky

Trvanlivost a mikrobidlni kazeni tepeln¢ opracovanych vyrobkl je podminéné predevSim
jejich dostateCnym zahfevem. V opacném piipad¢é se tyto vyrobky kazi velmi rychle. Pti
nedostateném zahievu v nich prezivaji nckteré laktobacily, tvofici vyznamné mnoZstvi
peroxidu vodiku. Peroxid vodiku reaguje s myoglobinem a zplsobuje zelenani produkta
(zelené fleky, zelenani jadra, zelenani vlozky, celkové zelendni). Pfi rekontaminaci vyrobku
po jejich tepelném opracovani se zelenani mlize projevit na jejich okraji. Mikrobiologicky
rizikové jsou sedlovité mista produktii (od zavéSeni), protoze tyto mista jsou méné uzené.
Utinnym opatienim proti mikrobialnimu kaZeni je pouzivani mikrobiologicky bezchybnych
technologickych obalii, minimélni mikrobiologickd kontaminace surovin a pfiméfené uzeni a
vafeni. Cerstvé tepelné opracované vyrobky maji pti vhodném chladirenském skladovani
trvanlivost asi 10 dni. PouZitim vys8i teploty v jadfe pfi vafeni, snizenim hodnoty a,, a dvoj-
nasobného uzeni se da prodlouZit jejich trvanlivost, i kdyZ nejsou chlazené [19].

Z mikroorganismu, schopnych vyvolavat onemocnéni z potravin, jsou v masnych vyrobcich

vyznamné salmonely. Vyskytuji se v produktech pii vhodném pH a ay. Jejich vyskyt neni
indikovan koliformnimi mikroby, nebot’ salmonely byly izolovany i z vyrobkt, které mély
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nizké denzity koliformnich mikrobt. Pti vyskytu salmonel jde témét vzdy o sekundarni kon-

taminaci [20].

Epidemiologické a mikrobiologické studie urcily kiizovou kontaminaci (pfi pfipravé a pro-
deji) a nasledny riist bakterii (pfi skladovani), jako hlavni pfi¢iny kontaminace a nemoci z
hotovych vyrobkii. Vatfené masné vyrobky mohou byt kontaminovany po zpracovani v di-
sledku rekontaminace jevli béhem manipulace na prodejnach. Zvlasté, nafezové stroje a
fezné nastroje jsou uznavany jako dilezité ,,vozidla“ kontaminace vafenych masnych vyrob-

ka, jak v tovarné tak na prodejnich mistech [33].

6.4 Technologické vlivy puisobici na mikroorganismy

Tepelné-fyzikalni vlastnosti (mérné teplo, tepelnd vodivost, tepelné vodivosti a hustoty)
jidla jsou dilezité parametry v popisu riiznych tepelnych procesti, optimalizaci navrhu a
fungovani ohfevu, vatreni, mrazicich a chladicich systémil. Tepelné vlastnosti jsou také dule-
zité pro modelovani a vyhodnocovani operaci zpracovani potravin zahrnujici pfenos tepla,
zvlasté kdyz nédklady na energie, kvalita potravin a bezpecnost jsou hlavnimi divody. Tyto

vlastnosti jsou zv1asté dilezité pro zajisténi bezpecnosti potravin [28].

6.4.1 Chlazeni a zmrazovani

Tento vliv omezuje az zastavuje jejich ¢innost a to v zavislosti na teploté, mnozstvi a druhu
mikroorganismti, pH, a, aj. Pfi skladovani v chladirné dochézi postupné jak ke kvantitav-
nim, tak kvalitativnim zménam ve slozeni ptivodni mikroflory. Mezofilni mikroby po dosa-
zeni limitnich teplot zastavuji svoji ¢innost, psychrotrofni se vSak dale pomnozuji a n¢které
z nich vykazuji zvySenou enzymatickou aktivitu (rody Moraxella, Acinetobacter, Pseudo-
monas, Alteromonas a dalsi). Plisn€ a kvasinky, které svou silnou proteolytickou a lipoly-
tickou aktivitou, jsou zpravidla hlavni pfi¢inou kaZeni chlazeného masa. Ptivodci alimentér-
nich onemocnéni chladirenské teploty piezivaji, ale nékteii se zacinaji pomnoZovat i pfi tep-
lotach kolem 0° C (Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Clostridium botuli-

num, Salmonella).

Mrazirenskymi teplotami lze rist a ¢innost mikroorganismi zcela zastavit a prodlouzit tak

trvanlivost masa v zavislosti na mrazirenské teploté a zpiisobu baleni na mésice 1 roky [39].
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6.4.2 Tepelné opracovani

Nejrozsitenéjsi zptisob usmrcovani mikrobt je tepelné opracovani. Teplota prostiedi je jed-
nim z nejdulezitéjsich faktort ovliviiujicich rist a zivotaschopnost mikrobi. VéEtsina mikro-
bl kontaminujicich maso a masné vyrobky roste v Sirokém rozmezi teplot od 0 do 65° C,
avSak optimalni rist kazdého druhu mikrobii je v daleko uz§im rozmezi. Rozdéleni mikro-

organismil podle naroki na teplotu prostiedi [27]:

a) psychrofilni- teplotni optimum je v rozmezi -2 az +20° C
b) mezofilni- teplotni optimum je v rozmezi +20 az +40° C

c) termofilni- teplotni optimum je v rozmezi +40 az +60° C

Teploty vyssi nez maximalni hranice ristu mikroorganismy poskozuje az usmrcuje. Mikro-
bidlni populace v potraviné vSak neni nikdy generané vyrovnana a vzdy jsou zde piitomny
mikrobidlni bunky v rizné ristové fazi, tedy rizné¢ odolné. Usmrcovani vSech bunék
v populaci nenastava soucasné, ale probiha jako kontinudlni proces tak, ze za danych tep-

lotnich podminek odumira v urcitém casovém useku vzdy jen urcity podil populace [39].

6.4.3 Soleni a nakladani

Sal odnimé z masa vodu, snizuje a, zvySuje osmoticky tlak a tim vytvafii prostiedi nevhod-
né pro fyziologickou ¢innost nékterych mikroorganismt. Mikroorganismy jsou na stl rizné
citlivé. U nékterych tzv. halofilnich je urcitd koncentrace soli nezbytna k jejich rstu. Halo-
tolerantni mikroby vyzaduji pfitomnost 2 — 5 % soli (hnilobné bakterie), halofilni 5 -20 % a
halorezistentni 20 — 30 % soli v prostfedi. Mikrofléru naklddaného masa tvoii pievazné
halotolerantni a halofilni mikrofléra zastoupené piedevsim mikrokoky, streptokoky, flavo-
bakteriemi, laktobacily a koliformnimi mikroby. Soleni v rozmezi koncentrace soli pouzitel-
né pii vyrob¢ masnych vyrobkll ma jen omezeny inhibicni a devitaliza¢ni G¢inek na ptitom-
nou mikrofloru. K docileni potfebné tidrznosti a nezdvadnosti masa po dobu nezbytnou

k prosoleni je dlilezité maso uchovavat za chladirenskych teplot [39].

6.4.4 Zrani masnych vyrobku

V pribéhu zracich pochodl se vytvaii cilenym pomnozenim kyselinotvornych, zpravidla

kataldza negativnich mikroorganismt, a jejich biochemickou ¢innosti prosttedi, které inhibu-
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je az devitalizuje pfitomné hnilobné a patogenni mikroby. Zracimi pochody se tak vyrazné

prodluzuje trvanlivost vyrobkt a snizuje se 1 jejich zdravotni rizikovost [39].

6.4.5 Uzeni

Uzeni zvySuje ucinek teploty na mikroby. Pii stejnych teplotdich méa uzeni horkym koufem
vyraznéjsi antimikrobidlni efekt nez tepelné opracovani bez koufte, a to jak na saprofytickou
mikrofloru, tak zejména na patogenni mikroby. Kouf plisobi na mikroby pfimym a nepfi-
mym U¢inkem. Pfimy Gc¢inek spociva v plisobeni fady chemickych latek, obsazenych v kouti
a uplatni se jen v téch ¢astech vyrobku, kam pii uzeni zplodiny koufe pronikly. Neptimy
ucinek je dan jednak suSicim efektem v pribéhu uzeni a pii uzeni horkym koutem i teplotou

[39].

6.5 Indikatorové mikroorganismy

Jako indikatorové mikroorganismy oznacujeme hlavné ty mikroorganismy, jejichz stanoveni
umoziluje zjistit bezpecnost potravinaiského vyrobku nebo suroviny z hlediska velmi nebez-
pecnych patogennich nebo toxinogennich mikroorganismii, které se vyskytuji pouze spora-

dicky nebo se obtizné zjist'uji [41].

Uchovatelnost masa a masnych vyrobkii je doba skladovani az do znehodnoceni.
Body kaZeni mohou byt definovany jako urcit¢é maximalni piipustné pocty bakterii,
nebo nepiijatelny zapach nebo vzhled. Uchovatelnost zavisi na poctech a druzich mikroor-

ganismil. Hlavné bakterii plivodné pfitomnych a na pribéhu jejich dalsiho rastu [5].

6.5.1 Indikatorovy vyznam celkového po¢tu mikroorganismi

Pod pojmem celkovy pocet mikroorganismu (stanoveny v 1 ml nebo v 1 g vzorku zied’'ovaci
kultivaéni metodou) rozumime pocet kolonii oznacovanych zkratkou KTJ (kolonie tvotici
jednotky, CFU- colony forming units), které vyrostly z o¢kovaného mnozstvi na nebo
v predepsané zivné pudé€ s predepsanou hodnotou pH, pii pfedepsané kultivacni teploté za
predepsany kultivacni ¢as nasobeny hodnotou fedéni vzorki [19].

CPM jsou aerobni a fakultativné anaerobni mikroorganismy (bakterie, kvasinky a plisn¢)

tvotici pocitatelné kolonie. Tato skupina se nejvice ptiblizuje absolutnimu celkovému poctu

a nejlépe vystihuje stupent mikrobidlniho zneciSténi daného substratu. Rozborem se nestano-
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vi termofilni, psychrotrofni MO, striktni anaeroby, kultiva¢né naro¢né druhy a nékteré kva-

sinky a plisné [8].

Celkovy pocet mikroorganismii (CPM) stanovy mikroskopickou metodou informuje o po-
¢tu a morfologickych vlastnostech mikrobidlnich bunék a jejich shlukii barvitelné¢ pouzitou
metodou. Za jednotku se pfi tom pocitaji izolované burky a jejich ndhodné a morfologicky
podminéné shluky (koky, tyCinky, streptokoky, stafylokoky), z kterych by pfi stanoveni
kultivaéni metodou mohla vyrist kolonie. Touto metodou se obycejné stanovi vétsi pocet
jednotek nebo schopnost zabarveni urcitym barvivem (nejcastéji metylenova modr) je vSeo-

becngjsi vlastnost bakteridlnich bun¢k nez rist v ur¢itém médiu.

Pomoci stanoveni CPM se zjist'uje, jestli pti vyrobé urcitého produktu, byla jeho mikrobio-
logické Cistoté vénovana dostatecnd pozornost. Vyssi CPM nez dovoluji ptislusné domaci
nebo zahrani¢ni piedpisy (normy, limity, standardy, mikrobiologické pozadavky) upozoriiu-
je, ze produkt byl vyrobeny ze surovin s vysokym obsahem bakterii nebo za pomoci nedo-
stateéné CiSténého a dekontaminovaného naradi a zafizeni (primarni kontaminace). Stejné
tak upozorniuje na nezddouci mnozeni bakterii v produktu v disledku nedostate¢ného chla-

zeni nebo neptiméteného Casu skladovani (sekundarni kontaminace) [19].

Obr. 1 PCA [32]

6.5.2 Indikatorovy vyznam koliformnich bakterii

Pod pojmem koliformni bakterie rozumime gramnegativni, fakultativné anaerobni nebo ae-
robni bakterie [41], laktéza pozitivni, oxiddza negativni bakterie, které¢ se na a v pouzitych
zivnych piadach chovaji podobné jako druh Escherichia coli a jeho biotopy, dale Enterobac-

ter aerogenes a Enterobacter cloacae, Clenové rodu Citrobacter a Klebsiella. Kromé téchto



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

druht mGzou na specifickych ptidich v menSim mnozstvi rist i druhy rodti Pseudomonas a
Aeromonas [19]. Predbéznou rozdilnost lze casto urcit podle typické morfologie a barvy
kolonie na primarnich izola¢nich plotnach (Endo agar, Deoxylat citratovy agar, krevni agar

a dalsi [25].

Zékladnimi vlastnostmi koliformnich bakterii z hlediska jejich zjisténi a stanoveni na polotu-
hych médiich je fermentace laktozy za tvorby kyselin a prechodnych metabolitii a v tekutych
médiich tvorba plyni a kyselin. Pro fermentaci laktozy jsou vlastnosti koliformnich bakterii
jako indikatorovych v potravinaiské mikrobiologii Siroce vyuzivané. Pro dobry rist i
v jinych druzich potravin a pro jejich pfitomnost na zneciSténych plochach pfedmétt denni-
ho pouzivani maji indikatorovou funkci v celé potravinarské mikrobiologii.

Pro svoji termolabilnost jsou tyto bakterie v potravinach indikatorem spolehlivosti pasterace
a terminace. Pro dobry rist jsou indikatorem i sekundarni kontaminace potravin. Obsah
koliformnich bakterii v potravinach se hodnoti jako indik4tor spravnosti zachovani techno-
logickych postupt jejich ziskavani, opracovani a zpracovani, pfipadné jejich chlazeni a

spravnosti ¢isténi a dekontaminace technologického nafadi a zatizeni [19].

Koliformni bakterie jsou bakterie, které pti urcité teploté (30° C, 35° C, 37° C) tvofi cha-
rakteristické kolonie v pud¢. 30° C je pro ucel technologicky, 37° C je pro vySetieni
v souvislosti s ochranou zdravi lidi [8]. Stanovuji se na selektivnich pidéach, na nichz je
rozmnozovani grampozitivnich bakterii upln€ inhibovano né&jakym bakteriostatickym barvi-
vem nebo aniontovou povrchné aktivni latkou (solemi zlucovych kyselin, laurylsulfaitem a
dal$imi latkami) a zkvaSovani pfitomné laktdzy se projevi zménou barvy pifitomného pH-
indikatoru nebo jinym zplisobem. Piikladem piid pro stanoveni koliformnich bakterii je

VRBA, Mac Conkeyho agar, Endlv agar [41].

Pfitomnost enterokoktll ve fermentovaném mase je konstantni, jak je uvedeno v literatufe. I
pfes obavanou patogenitu enterokokt, nedavné studie poukazuji na to, Ze jidlo a maso s
enterokoky, a to zejména Enterococcus faecium maji mnohem nizs$i patogenni potencial nez
u klinickych kment. Enterokoky maji konkuren¢ni vyhodu oproti jinym mikrobiim v
mase, protoZze mnohé enterokoky izolované z klobasy mély schopnost produkovat toxiny
prechovavajici antimikrobidlni aktivitu proti patogentim a tim znehodnoceni mikroorganis-
mu tykajici se masa. PouZiti téchto toxinli nebo jejich Cistych metabolitil, jako dalsi prekaz-

ky pro uchovani klobas pti kvaseni a na platky vakuové balenych vatenych masnych vyrob-
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ki, mohou byt prospésné, predchazet nasledkiim Listeria monocytogenes a produkci kyseli-

ny mlé¢né bakteriemi [23].

Obr. 2 Endo agar [31]
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7 HACCP

Zavedeni systému HACCP se fidilo vyhlaskou Ministerstva zemédé€lstvi €. 147/1998 Sb. O
zpuisobu stanoveni kritickych kontrolnich boda v technologii vyroby (novely 196/ 2002,
161/2004), tato vyhlaska je od 1.4. 2010 neplatnd. Dnesni legislativa se tidi Natizenim (ES)
¢. 852/2004 a 853/2004, dale Natizeni (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny, zdkon €. 110/1997 Sb. O potravinach a tabakovych vyrobcich (ve zné-
ni pozdé&jsich predpisti), zakon 166/1999 Sb. O veterindrni péci (ve znéni pozdéjsich predpi-

st1), zdkon €. 258/2000 Sb. O ochrané vetejného zdravi (ve znéni pozdéjsich predpisit).

HACKCEP je preventivni postup, ktery se ve svété pouZziva pro systém preventivnich opatieni,
slouzicich k zajiSténi zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmt béhem vSech ¢innosti, které
souviseji s vyrobou, zpracovanim, skladovanim, manipulaci, pfepravou a prodejem konec-
nému spotiebiteli [9]. Pro systém kritickych bodi je celosvétove uznavana zkratka HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point - analyza nebezpeci a kritické kontrolni body) [21].
V Ceské potravinatské legislativé se zkratka HACCP nepouziva a systém je ozna¢ovan jako
"systém kritickych bodt". Zkratka HACCP se ovSem jiz vZzila natolik, Ze je pouZivana Casté-

jinez Cesky ndzev a to jak odbornou, tak Sirokou vetejnosti [51].

Systém identifikuje a vyhodnocuje nebezpeci ohrozujici zdravi spotiebitele jesté pred tim,
nez muze nebezpeci vzniknout. Udava, jaké postupy a prosttedky jsou nezbytné k tomu,
aby se nebezpeci predchazelo. Zavadi zplisoby sledovani a napravnd opatfeni, kterd jsou

zarukou, Ze je preventivni systém Uc¢inny [21].

Systém kritickych bodu je nutné aplikovat do celého potravniho fetézce, nebot’ prodejci se
musi spoléhat na vyrobce, vyrobci na dodavatele surovin, dodavatelé surovin na prvovyrob-
ce, pfepravce atd. Proto soucasna legislativa jiz uklad4 povinnost zavedeni systému kritic-
kych bodl vSem provozovatelim potravinarskych podnikl (vyrobcei a prodejci potravin) a

stravovacich sluzeb [51].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

7.1 Historie HACCP

Systétm HACCP byl vyvinut pro Americky ufad pro kosmonautiku (NASA) v Sedesatych
letech. Pomoci tohoto systému se vyrabély maximalné bezpecné potraviny pro kosmonauty.
V sedmdesatych letech HACCP se pomalu rozsifoval do n€kterych zpracovatelskych potra-
vindfskych podnikli a v roce 1985 doznal SirSitho vyuziti v potravinaiském primyslu, kdyz
ho Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace potravin (ICMSF) doporucila pro
kontrolu mikrobiologickych rizik v potravinarském primyslu. Postupné se tak systém rozsi-

fil do Kanady, Australie a pozd¢ji i do Evropy.

Celosvétového uznani dosahl systém HACCP tim, Ze na spole¢ném zasedani komise pro
Codex Alimentarius (Potravinovy kodex) mezinarodnich organizaci FAO (Organizace pro
potraviny a zemédélstvi Spojenych narodit) a WHO (Svétova zdravotnickd organizace) v
roce 1993 byl schvéalen dokument "Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP v pra-

X1,

Tento ptedpis se stal zdkladem pro smérnici, regulujici systém HACCP a ramci Evropské

unie - Smérnice 93/43/EHS Rady ze 14. cervna 1993.

V CR se zavadél HACCP systém ve vét§im rozsahu aZ od roku 1996, zejména v masném,
mlékarenském a driibezatském pramyslu. Povinnost zavedeni systému ze zdkona byla sta-

novena postupné pro vSechny vyrobce a prodejce potravin a pokrmi k t€émto termintim:
1.1.2000 - pro vSechny vyrobce potravin (vyhlaska Ministerstva zemédélstvi 147/1998 Sb.)

1.7.2002 - pro né€kterd zatizeni vefejného stravovani od urcitého objemu vyroby (vyhlaska

Ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.)

1.5.2004 - pro vSechna zatizeni vefejn¢ho stravovani (vyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi

137/2004 Sb.)

1.5.2005 - pro vSechny obchodniky, kteti uvadéji do ob&hu potraviny (novela vyhlasky Mi-
nisterstva zemédélstvi ¢ 147/1998 Sb.) [51].
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7.2 Zavedeni systému HACCP

Pro zavadéni systému HACCP byl formulovan postup, ktery zahrnuje 7 zékladnich principti:

1. Provedeni analyzy nebezpeci.
. Stanoveni kritickych bodil.

. Stanoveni znaki a kritickych mezi v kritickych bodech.

2
3
4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech.
5. Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod.
6. Zavedeni ovétrovacich postupd.

7

. Zavedeni evidence a dokumentace [51].

Zpracovani systému HACCP piedstavuje zejména provedeni analyzy nebezpeci na zaklade¢
popisu vyrobkl, surovin, postupti pii vyrobé a vydeji. Na zdklad¢ analyzy nebezpeci v téch
operacich a postupech, kde nebezpeci existuje a je nutné ho ovladat, se stanovi kritické bo-
dy. Kritické body vymezuji operace, ve kterych se provadi sledovani urcitych znakt. Jsou
stanoveny kritické meze, které nesmi hodnota sledovaného znaku piekrocit a jsou uréeny

postupy, které se pouziji pti prekroceni kritickych mezi [21].

Podle vyhlasky 45/2010 se rozumi:

Kritickym bodem technologicky tsek, jimz je postup nebo operace procesu uvadéni potra-
vin do ob&hu, ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezdvadnosti potraviny a
v nichz se uplatiiuje ovladani riznych druhli nebezpeci ohrozujicich nezdvadnost potraviny
s cilem zamezit, vyloucit, popfipadé zmensit tato nebezpeci.

Kritické meze jsou znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym a nepiipust-
nym stavem v kritickém bodé.

Plan systému kritickych bodt je dokument ptipraveny v souladu se zdsadami systému kritic-
kych bodl a stanovujici zplisob ovladani nebezpe€i vyznamnych pro poruseni zdravotni
nezavadnosti potraviny ve stanovené ¢asti potravinového fetézce.

Systém kritickych bodl je systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji vyznamna ne-
bezpeci v kritickych bodech.

Za nebezpeci se povazuje biologicky, chemicky nebo fyzikalni Cinitel v potraviné a podmin-

ky, které na ni ptisobi a mohou porusit jeji zdravotni nezavadnost.
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Analyza nebezpeci je proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich ne-
bezpeci pro zdravotni nezavadnost potraviny a o podminkach umoziujicich jejich ptitom-
nost v potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezavadnost potra-

viny a o jejich zatfazeni do planu systému kritickych bodi.

Ovladacim opatfenim je jakakoliv Cinnost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo
k vylouceni nebezpeci ohrozujiciho zdravotni nezavadnost potraviny nebo k jeho zmenSeni

na pfipustnou uroven.

Sledovani je pozorovani a métfeni stanovenych znaki ur€enym postupem pro posouzeni, zda

kriticky bod je ve zvladnutém stavu.

Zvladnuty stav je stav, pti némz jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a

hodnoty sledovanych znakt jsou v pfipustném stavu [45].

7.3 Vlastni zavedeni systétmu HACCP

Vlastni zavedeni systému HACCP lze rozlozit do tii zakladnich fazi:

7.3.1 Vytvoreni systému a zpracovani popisného dokumentu o vytvoreni systému

HACCP - plin HACCP

Plan HACCP je popisny dokument o vytvoteni systému HACCP v daném provoze. Doklada
jak byl systém vytvofen v navaznosti na konkrétni podminky provozu a jak je planovano
jeho provozovani a uziti [21]. Zpracovani tohoto zakladniho dokumentu obsahuje 12 za-

kladnich krokt [45]:

7.3.1.1 Vymezeni vyrobni ¢innosti a ukolii vyrobce
Do této Casti patii:
- ndzev, sidlo spole¢nosti (provozovny), odpoveédny zastupce
- prehled a klasifikace vyrabéného sortimentu potravin
- vymezeni skupin a komponent potravin s podobnymi vlastnostmi a s podobnymi po-
stupy vyroby
- stanoveni rozsahu systému
- ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritickych boda a stanoveni odpoved-

né osoby
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7.3.1.2 Provedeni popisu vyrobku

Provede se obecna charakteristika jednotlivych druhli vyrobkl s pfesnymi a veskerymi in-

formacemi.

7.3.1.3 Zjisténi oéekdavaného poufiti vyrobku

Ukolem je popsat okruh spotiebiteli, kterym jsou vyrobky uréeny zejména s ohledem na
specifika spottebitelil.

7.3.1.4 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Diagramy vyrobniho procesu je nutné stanovit pro jednotlivé druhy potravin a pokrmil

podle charakteru provozu a rozsahu vyrobnich ¢innosti

7.3.1.5 Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu

Tym HACCP musi nésledné ovéfit stanovené diagramy v praxi, posoudit zda stanovené

diagramy odpovidaji skute¢né provadénym operacim.

7.3.1.6 Provedeni analyzy nebezpeci
To zahrnuje predevsim:

- vytvofeni seznamu vSech moznych nebezpeci v jednotlivych krocich diagramu vy-

robniho procesu (nebezpeci biologicka, fyzikalni, chemickd) [21]

- biologickd nebezpeci jsou zplisobena Zivymi mikroorganismy, prenaSenymi potravi-
nami (primarni a sekundarni kontaminace)

- chemicka nebezpeci predstavuji chemické latky, které se do organizmu cloveka do-
stavaji potravou a mohou vyvolat poSkozeni zdravi

- do skupiny fyzikalnich nebezpeci se fadi mechanické necistoty — cizi predméty, které
mohou zpusobit poskozeni zazivaciho traktu. Cizi pfedméty se do pfipravovanych
pokrmi mohou dostat ze surovin nebo béhem skladovéani a vyroby potravin. Mezi
fyzikalni nebezpeci patii tlomky kosti, stiepy, tvrdé plasty, tfisky, ¢asti zafizeni a
nastroji, omitka, Srouby, kameny, hlina, pisek, skotfapky, slupky, osobni pfedméty a

mnoho dalsiho [44].
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- stanoveni ovladacich opatteni pro kazdé nebezpeci (uvedou se postupy a opatieni,
kterymi je mozné v daném provoze vzniku konkrétniho nebezpeci zabranit)
7.3.1.7 Stanoveni kritickych kontrolnich bodi

Provede tym na zédklad¢ vysledkl analyzy nebezpeci v provozu. Kriticky bod se stanovuje
vzdy v ptipadech, kdy se jedna o operaci zadsadniho vyznamu. Stanoveni kritickych bodl

musi byt pisemné zdvodnéno v planu HACCP.

7.3.1.8 Stanoveni znakii a hodnot kritickych mezi pro kaZdy kriticky kontrolni bod

Pro kazdy kriticky bod je nutné urcit jeden nebo vice znakd, jejichz sledovani umozni po-
soudit spravnost vyrobniho kroku(nejcastéji teplota, cas, vzhled, atd.). Pro kazdy definova-
ny znak se urci kritické meze (hodnoty jednotlivych znaki, které urcuji, zda proces v daném

kroku probiha ¢i neprobiha spravnym zpiisobem).

7.3.1.9 Vymezeni sledovani zvladnutého stavu (zpitsoby sledovani znakit)

Pro kazdy kriticky bod se kazdému znaku stanovi zplisob sledovani znaku (méfeni teploty,
pozorovani, ochutnavani, atd. Definuje se Cetnost sledovani. Stanovi se, jakym zplisobem

jsou vedeny zdznamy a kdo je vede.

7.3.1.10 Stanoveni ndapravnych opatieni

Pro kazdy kriticky bod se stanovi napravna opatieni (kroky uplatiiované v ptipadé, ze dojde

k ptekrocent kritickych mezi).

7.3.1.11 Stanoveni ovérovacich postupii
Sem se tadi:

- stanovi se postupy, kterymi lze ovEfit metody méteni a spravnosti nastaveni kritic-

kych mezi v kritickém bod¢ a stanovi se zptisoby dokumentace
- validace- ovéfovani metod sledovani v kritickém kontrolnim bodé
- verifikace- ovérovani funkce systému HACCP

- vnitni audit- nezavislé hodnoceni funk¢énosti systému HACCP
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7.3.1.12 Zavedeni dokumentace a evidence

K zékladni dokumentaci patii modifikace systému HACCP, sledovani v CCP, ptekroceni
kritickych mezi a ndpravnd opatfeni, nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém sta-

vu, vysledky ovérovacich postupii a vnitinich auditii.

Do souvisejici dokumentace fadime provozni a sanitacni fad, technologické postupy a pod-

nikové normy, osobni listy zaméstnancti, nakladani s odpady a mnoho dalsich dokumentt.

7.3.2 Zavedeni syst¢tmu HACCP do praxe

Tato faze zahrnuje zejména proskoleni persondlu, sezndmeni s jejich odpovédnostmi v rdmci
systému, zavedeni provozni dokumentace jako jsou zdznamy o méfeni a sledovani hodnot

v kritickych bodech a kontrolni ¢innost.

7.3.3 UdrZovani systému HACCP

Sem fadime vedeni zdznamové dokumentace, ovéfovani systému, aktualizace systému (nové
vyrobky, nové technologie, novi pracovnici a dalsi). Zahrnuje denni provozovani vSech ¢in-
nosti v ramei systému HACCP, pticemz provadéni postuptl je pritbézné kontrolovano, sys-

tém je upravovan podle potieby, aby byl stale spravny a funkéni [21].
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II. PRAKTICKA CAST
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8 TECHNOLOGIE VYROBY SUNKOVEHO SALAMU

Sunkovy salam patii do skupiny masny vyrobek tepelné opracovany. Vzorky salimu, se
kterymi jsem pracovala, byly vyrobeny v provozovné SIMA, majitelem je Jaroslav Singer a
sidlo maji ve Lhotsku, okres Zlin. Sunkovy salam byl balen 18.5.2010 a byl oznagen datem
spotfeby 15.6.2010. Na obalu byla informace o skladovani (pfi teploté 1-5° C) a po vybaleni
se ma spotfebovat do 4 dnl. Pro mikrobiologicky rozbor jsem pracovala se tfemi vzorky

tohoto salamu.

8.1 Slozeni

Sunkovy salam se sklada z vepfového masa 60 %, $krobu, stabilizatort E 450 (difosfored-
nany), E 451 (trifosforecnany), E 452 (polyfosfore¢nany), zesilovace chuti E 621 (glutaméat
sodny), hoi¢ice, vody, hroznového cukru a aroma. Vyrobek obsahuje maximalné¢ 5 % tuku.
Obsah dusitanovych soli je 2,5 %. Trvanlivost tohoto salamu je rozdélena podle toho, zda je

salam baleny (plastovy obal) nebo nebaleny. Nebaleny ma trvanlivost 4 dny a baleny 28 dnd.

8.2 Vyroba Sunkového salaimu

Jako zékladni surovinou jsou upravené $aly veprové kyty. Tyto $aly se pomelou v mlynku
na kostky priméru 25 mm. Poté v masirovacim zafizeni michame tuto rozemletou surovinu
s ptidavky koteni, dusitanové solici smési, vody a ledu. Toto dilo masirujeme po dobu 6 hod
v cyklech 20 min masirovani a 15 min pauza. Nasledn¢ se neché dilo 24 hod vyzrat a takto
je pfipraveno k naraZeni. Dilo nardZime nardzecim zafizenim do pfipravenych plastovych
obalil pfedmocenych v pozadované délce a gramazi (2500 g a pramér saldmu je 90 mm).
Takto narazené salamy se presunou k tepelnému opracovani do varného kotle, kde se tepel-
né opracuji na teplotu jadra nejméné¢ 70° C po dobu 10 min. Tato teplota je jako kriticky
bod, ktery je nutno sledovat a zapisovat. Po uvafeni je nutné vyrobek co nejrychleji zchladit
na teplotu v jadie 5° C. Chlazeni probihd v chladirné, kde je teplota v rozmezi 4-5° C. Po

nasledném oznaceni je vyrobek ptipraven k expedici.
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9 TECHNOLOGIE VYROBY JUNIOR SALAMU

Vzorky Junior saldmu byly od stejného vyrobce jako vzorky Sunkového salamu. Datum ba-
leni i datum spotieby byl totozny s daty Sunkového salamu (18.5. 2010 a 15.6.2010). Na
obalu byla informace o skladovani (1-5° C) a po otevieni spottebujte do 48 hod. Pro mikro-

biologicky rozbor jsem pracovala se tfemi vzorky.

9.1 Slozeni

Junior salam se skladé z veptfového masa 20 %, hovéziho masa 30 %, vody, kozové emulze
E 270 (kyselina mlé¢na), E 330 (kyselina citrénova), E 334 (kyselina vinnd), stabilizatoru E
450 (difosfore¢nany), E 451 (trifosforec¢nany), E 452 (polyfosfore¢nany), koteni a vytazkl
z kofeni, zvyrazilovaCe chuti E 621 (glutamat sodny), hroznového cukru, antioxidantu
E 315 (kyselina erythorbovd), barviva E 120 (kyselina karminovd) a konzervantu E
202(sorbat draselny). Maximalni obsah tuku u tohoto vyrobku je 25 %, obsah dusitanovych

solicich smési je 2,5 %. Tento salam nebaleny ma trvanlivost 4 dny a v origindl obale 28 dni.

9.2 Vyroba Junior salamu

Vyrobni maso (vepfové, hovézi) se semele na ledvinové fezacce o pruméru 2-4 cm, nasoli
se a vlozi do kutru. Pfidaji se kofenici smési a dilo se kutruje do teploty 11° C. Poté se dilo
nechd 2 hodiny odlezet v chladirné. Nésledné se dilo plni do obalti o priméru 80 mm a dé se
tepeln€ opracovat na teplotu v jadie 70° C po dobu 10 minut. Vateni probiha ve vodni 14zni
nebo v pafe v komofe (udici parou), to zalezi na kapacité zafizeni a prostor. Po tepelné
upraveé se da chladit do chladirny pti 4-5° C, nejcastéji druhy den se vyrobek expeduje. Na
kazdy vyrobek se lepi etiketa se slozenim, datem vyroby a datem spotieby, teplotou sklado-

vani.
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10 KONTROLNI BODY V RAMCI HACCP PRI VYROBE MASNYCH
VYROBKU

Tyto kritické body jsou obsazeny v planu HACCP pro provozovnu SIMA Jaroslav Singer
se sidlem v Lhotsku u Vizovic. Pfi vyrobé masnych salamtl maji stanoveny jeden kriticky
kontrolni bod a to tepelné opracovani. Dale maji stanoveny kontrolni body a to celkem tii —

¢isténi a desinfekce provozu, ptijmova kontrola a skladovani v chladirn€ a chlazeni.

10.1 CCP: Tepelné opracovani — vareni, Skvareni

10.1.1 Sledovany znak

Jako sledovany znak maji dostatecny tepelny ucinek a tim je teplota jadra opracovavaného

produktu (délka pasobeni teploty vyssinez 70° C v jadie produktu).

10.1.2 Kritické meze

Kritickou mezi je stanovena délka tepelného opracovani — minimalné¢ 10 minut pfi teploté
jadra 70° C a vyssi, tam kde je sledovani teploty jadra problematické (vatfené vyrobky a

Skvarteni sadla) je sledovéna:

a) délka varu media pti 80° C — malé kalibry (primeér vyrobku 70 mm) 60 min ovarenti;

velké kalibry (primér vyrobku 90 mm) 90 minut ovareni

b) délka Skvafeni — jako minimum stanoveno 90 minut

10.1.3 Postup sledovani

Pracovnik odpovédny za tepelné opracovani sleduje dobu a priibéh tepelného opracovani,
po celou dobu musi kontrolovat dodrZeni dostatecné teploty media (napf. var vody, eventu-
aln¢ kontrola pomoci teploméru, nastavené¢ho rezimu technologického zatizeni a jeho odpo-

vidajici funkce ¢idla, atd.).

Po skonceni tepelného opracovani kazdé partie, vyrobni Sarze dany pracovnik do zdznamo-
vého sesitu zaznamenava nasledujici udaje: datum, produkt, doba tepelného opracovéni (od-

do), podpis pracovnika, zaznamenané zavady, nestandardni situace apod.
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10.1.4 Frekvence sledovani

Tento kriticky kontrolni bod ma frekvenci sledovani u kazdé partie, vyrobni Sarze tepelné

opracovanych vyrobki.

10.1.5 Napravna opatieni

V ptipad€ zjisténi znamek nedostatecného tepelného opracovani, nesmi pracovnik takovy
vyrobek uvolnit pro dalsi kroky vyroby a po konzultaci s vedoucim tymu HACCP (jeho

zastupcem) je zvolen postup eventualniho prepracovani.

10.1.6 Ovérovani metod sledovani

Ovétenou metodou je dodrzovani stanovené délky opracovani pii teploté 70° C a vice a

ucinnost tepelného opracovani.

Metodou ovéfovani (verifikace) pti dodrzovani délky opracovani pti teploté 70° C je po-
rovnani zaznamil s vysledky kontroly provadénych pracovnikem tohoto useku — zaznamy
v rdmci vyrobniho listu, se zaméfenim na neshody a odchylky a jejich feseni, ovéteni je pro-
vadéno vedoucim tymu HACCP. Tato metoda ma navrzenou cetnost ovéfovani 1x mésicné.
Dalsi metodou je pravidelné senzorické hodnoceni namatkove vybranych vyrobkii vedenim.
Cetnost u tohoto ové&fovani je dana tak, aby kazdy produkt byl minimalng 1x kvartalng in-
terné hodnocen. Uginnost tepelného opracovani je ovéfena metodou nezavislé kontroly —

laboratorni ovéfeni tepelného opracovani potravin.

Népravna opatifeni se provadéji v ptipadé nedodrzeni stanoveného postupu opracovani,
véetné zaznami, opakovaného proskoleni pracovnika, eventualné persondlni opatieni,
v ptipad¢ zjisténi vadné funkce provozniho teploméru jeho vyména. V piipadé¢ zjisténi nedo-
state¢ného tepelného opracovani, je provedena analyza, zda byl dodrZen stanoveny pracovni
postup, pokud ne viz vySe, pokud ano, pak tym HACCP (vedouci, ¢lenové) stanovi na své
schlizce modifikaci postupu opracovani a vedouci tymu (zastupce) neprodlené zajisti pro-
Skoleni pracovnikli a realizaci Uprav postupu v praxi. Je-li upraven postup opracovani, je
odebran vzorek opracované potraviny a odeslan do laboratofe k ovéteni, pokud je vysledek

vyhovujici, je upraveny postup schvélen tymem HACCP k rutinnimu pouzivani.
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10.2 CP: Ciiténi a desinfekce provozu

10.2.1 Sledované znaky a kritické meze

Pii tomto kontrolnim znaku se sleduje celkovy podet mikroorganismii na 10 cm’ plochy,
jejichz kritickd mez se pohybuje do 10> CPM. Déle se sleduji zarodky Salmonella sp., které
musi byt negativni. Sleduje se také vizualni Cistota, kdy musi byt viditelné znec€isténi nez;jis-

téno. Poslednim znakem je Listeria monocytogenes a jeji kritickd mez negativni.

10.2.2 Postup sledovani a frekvence sledovani

Pracovnik odpovédny za provedeni CiSténi a desinfekce po skonceni operace provede za-
znam do deniku ¢iSténi a informuje vedouciho vyroby, ktery provede podpisem do deniku
¢isténi potvrdi adekvatni provedeni ¢isSténi a desinfekce. Toto potvrzeni provede na zékladé
provedené kontroly na misté a je-li tfeba bezprostiedné natfidi odstranéni zjiSténych nedo-

statkli. Toto sledovani se provadi kazdy pracovni den.

Zaznam o provedeni kontroly ¢iSténi a desinfekce a adekvatnosti efektu daného postupu
provadi namatkové také fedni veterinarni lékat, tuto kontrolu rovnéz vyznaci do deniku
¢isténi.

Dale se provede pravidelnd mikrobiologicka kontrola provadéného cisténi a desinfekce (ex-
tern¢ v akreditované laboratofi — stéry). Mikrobiologicka kontrola se provadi dle planu oveé-

fovani.

10.2.3 Napravna opatieni

V ptipadé€ zjisténi viditelnych nedostatkti okamzité opakovani ¢iSténi a desinfekce vedouci
k jejich odstranéni. V piipad¢€ zjisténi nevyhovujici ucinnosti desinfekce, vyhodnoti se moz-
né diivody a posoudi zda jde o jev ndhodny (persondlni selhani) a nebo zda dochézi k pokle-
su ucinnosti pouzivaného zplsobu ¢iSténi a desinfekce, a v takovém piipad¢ je provedena
zména systému cisténi a desinfekce, kterd je odsouhlasena po provedeni validacniho ovéfeni

ucinnosti (laboratorni ovéteni).
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10.2.4 Ovérovani metod sledovani

Ovétfenou metodou je zplsob provadéni €iSténi a desinfekce a jeho kontrola, kterd je prova-
déna pracovniky vyroby.

Metodou ovefovani (verifikace) je mikrobiologickd kontrola (stéry) provadénd odbornymi
pracovniky akreditované laboratofe. Navrzend Cetnost je doporucend na 1x za 3 mésice.

V ptipadé nevyhovujici G¢innosti ¢isténi a desinfekce pokracuje se stejnym zpisobem jako

v bod¢€ napravna opatieni.

10.3 CP: Skladovani v chladirné a chlazeni

Ovétenou metodou je méfeni a monitoring teplotnich rezima.

Metodou ovétovani (verifikace) je ovéfovani udaji na teploméru porovnavaci metodou
pomoci kalibrovaného teploméru. Ovéfuje se také prométeni teploty v riznych mistech vy-
roby, tam kde je definovan pozadavek na stanoveny teplotni rezim. Cetnost tohoto ové&fo-

vani je stanovena na jedenkrat ro¢né.

Jako napravnym opatifenim je kalibrace teploméru, jeho oprava nebo vyména. Dale umisténi
teploméru do mist kde pfesnéji zobrazuji pozadované hodnoty (zamétfeni na problematicka

mista), v neposledni fadé oprava nebo vymena cidel.

10.4 CP: Prijmova kontrola

Jako sledovanymi znaky jsou urceny Cistota, znaky poskozeni obalii, znaky Cerstvosti, vy-

skyt netypickych skvrn, pachli, zmén v konzistenci, teplota dodané masné suroviny.
Kritickd mez je stanovena na suroviny bez zavad.

Pro postup sledovani je uréen pracovnik provadéjici pfijmovou kontrolu (¢len tymu
HACCP). Kdy v ptipadé zjisténi zavad provede zdznam na zadni stranu dodaciho listu. Po-
kud zavady nejsou zjistény, pracovnik oznaci podpisem dodaci list a zajisti jeho archivaci.

Frekvence sledovani je stanovena na kazdou pfijimanou surovinu.
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Népravnym opatienim je neuvolnéni suroviny k dal$imu technologickému zpracovani, dalsi
postup je zvolen po odsouhlaseni vedoucim. Pokud to situace vyzaduje, surovinu neprodle-

n¢ reklamuje dodavateli.
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11 MATERIAL

Mikrobiologicky rozbor probihal v mikrobiologickych laboratofich na fakulté technologické

Univerzity Tomase Bati ve Zlin¢ v budové Ul v 5. patte.

11.1 Pouzité pudy pro mikroorganismy

11.1.1 Plate Count Agar (PCA)
Tato ptda se pouziva pro stanoveni celkového poctu mikroorganismi.

SloZeni ptdy je nasledujici pro objem 11:

Enzymaticky hydrolyzat kaseinu ......................... 5g
Kvasnicny extrakt .........c.coooviiiiiiiiiiiiiiin, 2,5g
GluKOSa ..o, g
AGAT .o 15g
Voda ..o 1000ml

Vysledné pH ptdy je 7,0+0,2.

11.1.2 Endo agar (EA)
Tato ptda se pouziva pro stanoveni koliformnich bakterii.

SloZeni ptdy je nasledujici pro objem 11:

Laktosa....ocoviiiiiii 10g
Bazicky fuchsin ...........ooooiiiiii, 0,5g
MasoVy PEPLON .....vvneiiiiiiii i, 10g
Sificitan s0dnyY .......oovviiiiiiiiii 2,5¢
Hydrogenfosfore¢nan draselny....................... 3,5g
AGAT .o 15g

Destilovand voda ..............cooeiiiiiininn. 1000ml

Vysledné pH ptdy je 7,5+0,2.
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11.1.3 Fyziologicky roztok
Chlorid sodny .........ccovviiiiiiiiiiii . 8,5g

Destilovana voda .........cccovvvveeiinnnnn.. 1000ml

11.2 Pouzité pristroje a nastroje v laboratori
Lednice Zannusi

Termostat Memmert
Biological Termostat BT 120
Vodni lazen Memmert
Kahan Kavalier

Susarna KBC G 100/250
SuSarna Memmert

Autoklav Systec 2540EL
Varioklav H+P

Destilator Kavalier

Mycka Siemens

Vahy Kern 440-45N (1000/0,0g)

Laboratorni sklo (kadinky, 1zi¢ky, pipety, byrety, Petriho misky)

Automatické pipety

Sacky na homogenizaci
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12 METODIKA

Mikrobiologicky rozbor vzorkii salami spocival ve stanoveni celkového poctu mikroorga-
nismi a stanoveni koliformnich bakterii. Méla jsem 2 druhy salami, Sunkovy a saldm junior.
Od kazdého druhu salamu byly k dispozici tfi vzorky. VSech Sest vzorkl bylo po dobu

zkoumani skladovéano v lednici, kde byla zaznamenévana a sledovéana teplota.

Vzorky Sunkového salamu byly oznaceny ¢islem 1A, 1B a 1C. Vzorky junior salamu byly

oznaceny Cislem 2A, 2B a 2C.

Stanoveni celkového poctu mikroorganismi (CPM) 1 koliformnich bakterii se stanovovalo
metodou pfteliti danou ptidou v Petriho miskach. Vzorky se homogenizovaly fyziologickym
roztokem a poté se fedily na urité fedéni. U stanoveni CPM se pouzivalo fedéni 10, 107,
107, 10* a 10°. U stanoveni koliformnich bakterii se pracovalo s fedénim 10" a 10”. Do
misek se pipetoval vzdy 1ml daného fedéni a poté se prelilo danou pidou. U kazdého fedéni
se pracovalo se dvémi Petriho miskami. Po zaschnuti piidy se vzorkem se tyto Petriho mis-
ky daly kultivovat do termostatti. U CPM se kultivovalo pti 30° C po dobu 24 hodin a u
stanoveni koliformnich bakterii byla kultivace pfi teploté 37° C po dobu 24 hodin.

Na ptudé PCA, ktera slouZila pro stanoveni celkového poctu mikroorganismi, vyristaly bilé
kolonie velikosti n€kolika milimetrii. Na ptdé EA, ktera slouZila pro stanoveni koliformnich

bakterii, rostly bakterie barvy rizové a velikosti nékolika milimetra.

Po 24 hodinové kultivace se misky prohlédly a spocitaly se kolonie bakterii a zaznamenal se
jejich poget. Poté se provedl pfepocet mnozstvi bakterii na KTJ.mI"' (CFU.ml" = kolonie

tvotici jednotku).



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 60

13 VYSLEDKY A DISKUZE

Mikrobiologicky obraz Sunkového salamu v porovnani s Junior saldimem mél pocty celko-
vych 1 koliformnich mikroorganismii nizSich (¢iseln€). S uplyvajicim ¢asem od vyroby sa-
lamil se pocty mikroorganismil zvySovaly nebo kolisaly na stejné irovni. Zdznamy a piepoc-
ty mnozstvi mikroorganismt jsou uvedeny v tabulkach 4, 5 a 6. Pro srozumiteln&jsi ptehled
mnozstvi mikroorganismi béhem doby skladovani v chladnicce je zndzornén v grafech 1, 2,
3 a 4. OvSem koliformni bakterie se objevily az 17. den po vyrob&. To znaci spravné tepelné

opracovani téchto vyrobktl (70° C po dobu 10 min).

Vyrobce uvadi na obalu trvanlivost rozbaleného salimu do 4 dni. V tomto ptipad¢ byly
salamy mikrobiologicky odpovidajici zdravotni nezdvadnosti, nebyly zjistény zadné koli-

formni bakterie ani v jednom druhu salamu.

Pro svoji termolabilnost jsou koliformni bakterie v potravinich indikatorem spolehlivosti
pasterace a terminace. Pro dobry rist jsou indikdtorem i sekundarni kontaminace potravin.
Obsah koliformnich bakterii v potravinach se hodnoti jako indikator spravnosti zachovani
technologickych postupt jejich ziskavani, opracovani a zpracovani, piipadné jejich chlazeni

a spravnosti ¢iSténi a dekontaminace technologického naradi a zatizeni.
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Tabulka 4 Pocet CPM u vzorku v zavislosti na ¢ase

CPM CFU.ml"

Vzorek/

datum 1A 1B 1C 2A 2B 2C
19.5.2010 [1,9.10° [6,0.10" |1,1.10° [8,1.10° |0 3,2.10°
2452010 [1,9.10° [1,3.10° |1,4.10° |1,9.10" |1,7.10" |1,8.10"
27.5.2010 [2,1.10° |2,5.10° |5,1.10° |1,5.10° |3,1.10° |1,5.10°
31.5.2010 |2,1.10* |6,0.10" [1,3.10° [1,9.10° |1,1.10° |3,1.10°
3.6.2010 6,1.10> |8,4.10° |2,1.10° (2,8.10" |55.10° |7,0.10°
7.6.2010 2,2.10° |4,1.10° |8,4.10° |4,5.10* |8,2.10* |1,3.10°
10.6.2010 [1,1.10* |1,8.10° [1,1.10" [1,5.10" |1,4.10° |4,4.10°
14.6.2010 [4,1.10° |1,6.10° [4,1.10° [4,7.10° |1,8.10° |2,0.10°

Tabulka 5 Pocet koliformnich bakterii u vzorkt v zavislosti na ¢ase

Koliformni MO CFU.ml"

Vzorek/ datum | 1A 1B 1C 2A 2B 2C
19.5.2010 0 0 0 0 0 0
24.5.2010 0 0 0 0 0 0
27.5.2010 0 0 0 0 0 0
31.5.2010 0 0 0 0 0 0
3.6.2010 55.10' |0 0 39.10° |7,7.10" |2,9.10'
7.6.2010 5,0.10'|5,0.10" |4,5.10" |1,4.10* |2,0.10" |6,0.10'
10.6.2010 3,1.10%[2,8.10* |2,7.10° |2,5.10* |1,9.10° |2,1.10
14.6.2010 1,3.10*/9,5.10" [1,7.10° |1,6.10° [1,1.10° |1,5.10°
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Tabulka 6 Primérné hodnoty CPM a koliformnich bakterii u vzorkt
v zavislosti na Case
CPM (CFU.ml") | Kolifomni MO (CFU.ml")
Vzorek/datum | 1 2 1 2
19.5.2010 1,02.10° | 3,77.10* | 0 0
24.5.2010 1,11.10° | 1,80.10* | 0 0
27 5.2010 7,10.10% | 1,54.10° | 0 0
31.5.2010 5,23.10% | 3,83.10* | 0 0
3.6.2010 1,18.10° | 2,45.10° | 1,83.10" 1,65.107
7.6.2010 3,67.10° | 4,67.10* | 4,83.10" 7,33.10"
10.6.2010 7,93.10° | 5,31.10% | 2,87.10° 2,17.107
14.6.2010 2,79.10° | 2,83.10° | 1,32.10° 1,40.107
Zavislost mnozstvi CPM na ¢ase u junior salamu
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Graf 1 Zavislost CPM na ¢ase u junior salamu
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Zavislost mnozstvi CPM na ¢ase u Sunkového salamu
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Graf 2 Zavislost CPM na ¢ase u Sunkového salamu

Zavislost mnozstvi koliformnich bakterii na ¢ase u Ssunkového
salamu
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QGraf 3 Zavislost mnozstvi koliformnich bakterii na ¢ase u Sunkového salamu
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Zavislost mnozstvi koliformnich bakterii na €ase u junior salamu
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Graf 4 Zavislost mnozstvi koliformnich bakterii na ¢ase u junior salamu

Dnesni legislativa neudava presnd mnozstvi koliformnich bakterii. OvSem, aby byly masné
vyrobky zdravotné nezdvadné, musi spliiovat urcité podminky pro zasady vyrobnich proce-
st. Timto se zabyva nafizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 [29], novelizovano nafizenim
1441/2007 ze dne 5.12.2007 a natizenim 365/2010 ze dne 28.4.2010, které uvadi jako kri-
téria hygieny vyrobniho procesu pro masnou vyrobu pocty CPM a Enterobaktérii u jatecné
opracovanych tél. I kdyz pocet koliformnich mikrobi zde neni uveden, lze se orientovat

podle poctu Enterobaktérii, protoze do této Celedé¢ patii koliformni mikroorganismy.

V Ceské republice donedavna platila vyhlaska 132/2004 O mikrobiologickych pozadavcich
na potraviny a zpusobu jejich kontroly a hodnoceni [24]. Je uvedena ve Sbirce zdkonl
1.2004, castka 42. Byla zruSena vyhlaskou 467/2006, Sb.zakonti 2006,¢astka 153 ze dne
11.10.2006 a od tohoto data nabyvala na platnosti.

Pracovala jsem podle normy CSN EN ISO 4833 Mikrobiologie potravin a krmiv- Horizon-
talni metoda pro stanoveni celkového poctu mikroorganismii — Technika pocitani kolonii
vykultivovanych p#i 30° C [13] a podle normy CSN ISO 4831 Mikrobiologie — Vieobecné
pokyny pro stanoveni poctu koliformnich bakterii — Technika nejvyse pravdépodobného
poctu [14].
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Vyhlaska 132/2004 uvadi v kategorii tepelné opracované masné vyrobky (mékké salamy,

parky, vuity, tlacenky, paStiky aj.) [46]:
a) vyrobky nekréjené

-CPM 10°

- Enterobakteriaceae 10°

- Clostridium perfrringens 107

- Salmonella spp. negat./25

b) platkované a porcované masné vyrobky
- CPM 10°

- Baktérie mlé¢ného kvageni 10°
-Enterobacteriaceae 10°

-Clostridium perfringens 10°
-Salmonella spp. negat/25

Po celou dobu mikrobiologického rozboru byly vzorky skladovany v lednici. Teplota v led-

nici byla zaznamendna a je znazornéna v tabulce 7 a na grafu 5.

Skladovaci teplota vzorku
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Tabulka 7 Zaznam skladovaci teploty v lednici
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Podle vysledki, které jsou uvedeny tabulkach, CPM nepfeséhlo hranici 10° a koliformni
bakterie (Enterobacteriaceae) nepiesahly pocet 10°, které uvadi vyhlaska 132/2004 Sb. To
znamend, ze oba druhy saldmt byly mikrobiologicky zdravotné nezdvadné po celou dobu
skladovani (28 dni) pfi chladirenskych teplotach. Dodrzela se podminka, kterou uvadi vy-

robce a to, Ze salamy po rozbaleni maji datum spotieby do 4 dnli. Zde bych mohla navrh-
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nout prodlouzeni Gdrznosti salami z hlediska mikrobiologického o nékolik dni. Protoze
koliformni bakterie se objevily v salamech az po 17 dnech skladovani. OvSem celkovy ja-
kostni stav me¢kkych saldmii nemizu vyhodnotit a tudiz pro posunuti doby spotieby by bylo

potieba dalSich rozborii nejen mikrobiologickych, ale i senzorickych, chemickych a dalSich.

Rist celkového poctu bakterii u obou druhii salamil nebyl linearni s dobou spotteby. Jejich
mnozstvi bylo u nékterych dnti pfi rozborech kolisavé, objevilo se u 10. dne po vyrobé u
Sunkového 1 Junior saldmu (kdy toto mnoZzstvi MO bylo maximalni u Sunkového salamu za
celou dobu rozboru). U Junior saldmu se objevil nejvétsi vykyv 17. den po vyrobé, jinak se
mnozstvi pohybovalo na stejné urovni po celou dobu rozboru. Tyto vykyvy mohly byt zpt-
sobeny nespravnou praci pii zachdzeni se salamy pfi rozborech. Mohla to zptisobit teplota
v laboratofich, nebot’ v tomto obdobi venku probihalo 1éto a ne¢které dny byly teplotné ex-

trémni 1 v laboratofich.

Rist koliformnich bakterii nastal az 17. den po vyrobé a to u obou druhil saldmt. Poté jejich
mnozstvi linedrnég, ale pomalu, stoupalo s pfibyvajicimi dny. Ale do konce doby pouzitelnos-

ti neptesahl pocet koliformnich bakterii kritickou hranici, kterou uvadi vyhlasky.

Vyrobna sunkového a Junior salamu SIMA ma zavedeny syst¢ém HACCP. Byly mi zpfistup-
nény jejich stanovené kontrolni body pfi vyrobé téchto tepelné opracovanych masnych vy-
robkt, podle kterych jsem zpracovala ¢ast osnovy podle zadani. Jako hlavni kriticky kont-
rolni bod maji stanoveno tepelné opracovani salami. Tento bod se zaznamenava a diisledné
kontroluje, protoZe jeho dilezitost je uvedena i v legislativé (70° C po dobu 10 minut

v jadfe vyrobku).
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ZAVER

V diplomové praci jsem se zamétila z teoretického hlediska na vyznam masa, jeho histolo-
gické sloZeni, rozdéleni masnych vyrobki podle legislativy a podle technologického opra-
covani. DalSim bodem byl popis mikrobiologie masa a masnych vyrobkd. A v zavéru je

sepsan systém kritickych bodii (HACCP) pouZzivany v potravinaiském primyslu.

Cilem praktické ¢asti prace bylo vyhodnotit 2 druhy tepelné opracovanych masnych vyrob-
ka (vybrala jsem si salamy Sunkovy a Junior) béhem celé doby pouzitelnosti. VSechny vzor-
ky salamil byly skladovany pii chladirenskych teplotach a teplota byla zaznamenavana. Pra-

covala jsem se 3 vzorky od kazdého salamu.

Byla provadéna plotnova metoda pro stanoveni koliformnich bakterii a stanoveni celkového
poctu mikroorganismi. Stanoveni koliformnich bakterii bylo zkoumano na Endové¢ agaru a
kultivaci pti 37° C 24 hodin. Stanoveni celkového poctu mikroorganismt bylo stanoveno na

PCA (Plate count agar), kultivovano pii 30° C 24 hodin v termostatu.

Pro svoji termolabilnost jsou koliformni bakterie v potravinach indikatorem spolehlivosti
pasterace a terminace. Pro dobry rist jsou indikdtorem i sekundarni kontaminace potravin.
Obsah koliformnich bakterii v potravinach se hodnoti jako indikator spravnosti zachovani
technologickych postupt jejich ziskavani, opracovani a zpracovani, piipadné jejich chlazeni

a spravnosti ¢isténi a dekontaminace technologického naradi a zatizeni.

Koliformni bakterie se vyskytly u obou druht salamt az 17. den od vyroby. Dodrzela se
podminka, kterou uvadi vyrobce a to, Ze salamy po rozbaleni maji datum spotieby do 4 dni.
To potvrzuje spravnost vyroby a dodrzovani hygienickych podminek pfi vyrobé¢, preprave a
skladovani téchto druhti salami. TaktéZz mnoZstvi koliformnich bakterii nepfesdhlo pocet

10° CFU.ml", kterou udavé vyhlagka 132/2004 Sb.,podle které jsem se Fidila.

Celkovy pocet mikroorganismii u obou druhii saldmil nepiesahl hranici, kterou uvadi vy-
hlaska 132/2004 Sb. (10° CFU.ml"). Pouze v 10. den od vyroby u Junior salamu bylo
mnoZstvi 10°, kdy se objevil vykyv nartistu MO u viech vzorki. Jinak se CPM pohybovalo
vzdy kolem 10° CFU.ml"' u $unkového salamu a u Junior salimu toto mnoZstvi bylo 10*

CFU.ml".

Dal$im bodem osnovy byly kontrolni body v systému HACCP pfti vyrobé téchto druht sa-
lamii. Vyrobce SIMA mé zadany jeden kriticky kontrolni bod a to tepelné oSetieni téchto
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vyrobkili. Povazuji to za velmi dilezity kontrolni bod, protoze i sama legislativa pfimo
v definici nafizuje, aby tepelné opracované masné vyrobky dosahly teploty 70° C po dobu
10 minut v jadie vyrobku pfi zpracovani. Podle mnozstvi koliformnich bakterii se tento kri-
ticky kontrolni bod dodrzuje a pecliveé sleduje. Déle maji stanoveny kontrolni body na piijem
surovin, skladovéani vyrobku v chladirné a chlazeni, dale desinfekci a €iSténi prostor. Vyrob-
nou téchto saldmil jsem byla provedena a myslim, Ze je zde ptisné¢ dodrZzovano hygienickych

pravidel a fidi se mimo jiné kontrolnimi body, které maji zavedeny v praxi.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

MO  Mikroorganismy
CPM  Celkové pocty mikroorganismi

KTJ  Kolonie tvofici jednotku
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