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ABSTRAKT

Prace byla zagiiena na posouzeni antimikrobniatinka vybranych fosfat, které se &nre
vyuZivaji v potravingkych technologiich. Byly testovany intibi (€inky tfi komegné
vyuzivanych fosfat a polyfosfatl liSicich se délkouetézce (690, S9 a HBS), které byly
aplikovany na r&néné vepové maso. Pro sledovani inkiibiho pisobeni pouZzitych fosfa-
tovych soli naitst mikroorganisri v méinéném mase byly zvoleny koncentragehto inhi-
bi¢nich latek v rozmezi 0 — 5 %.¢ldky fosfaii byly sledovany plotnovou metodou na vy-
branych skupinach mikroorgani8nfcelkovy paet mikroorganisr, koliformni bakterie,
kvasinky a plis#). Vysledky ukazuji, Ze fosfaty 690 a S9, obsalypjiedevsim orthofosfa-
ty, difosfaty (pyrofosfaty) a polyfosfaty s kratkyi@tezcem, nemaji vyznamny inhdmi viiv
na st mikroorganism vyskytujicich se v #néném mase. Inhibni inky vykazovala
pouze 8l HBS (sné&s polyfosfafi s dlouhymietézcem), které fisobila inhibéné na celkovy
pocet mikroorganistin v koncentracich 0,3 % a vysSich. Antibakteridfekefosfati vici

mikroflére nE€lnéného masa roste se zvySuijici se délkou polyfosthimietezce.

Kli ¢ova slova:mélnéné vepové maso, mikroorganismus, infbi latky

ABSTRACT

The work deals with sight on appreciation of anthmbial effects of selected phosphates
used in the food technology. There was testingoitibn effects of the three commercial
exploited phosphates and polyphosphates varyitength of the chain (690, S9 and HBS).
Phosphates and polyphosphates were applied ondheded pork. For monitoring of inhi-
bition effect of used phosphates salts on growtimisfoorganism in grounded pork was
selection concentration of these inhibition mattetsintervals 0 — 5 %. The effects of
phosphates were monitoring by plate count methodetected groups of the microorga-
nism (totaly number of microorganism, coliforms, agess and moulds).
The results indicate that phosphates 690 and 8&ioing mostly orthophosphates, pyro-
phosphates and polyphosphates with short chain hatveneaningful inhibition influence
on the growth of microorganism. Inhibition effectslicated only the salt HBS (mixture

polyphosphates with long chain), which functioniliitory on totaly number of microorga-



nism in concentrations higher than 0,3%. Antibaateffect of phosphates on microflora

of grounded pork grow according to lenght of potyphates chain.

Keywords: grounded pork, microorganism, inhibition matters
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UvoD

Maso ma ve vyZzi¥ ¢lovéka nezastupitelnou dlohu. Je velmi bohatym zdrajedy nutré-
nich latek patbnych pro zdravyist a vyvojéloveéka. NejvyznamgSi jsou bezesporu bil-

koviny obsahujici vSechny esenciéalni aminokyseliny.

Maso je vzhledem k vysokému obsahu vody, bilkovirizké kyselosti typickou neddrznou
potravinou a tudiz velmi nachylné k mikrobialnimu apadeni. Pokud jde
o &erstvé maso, tak to obsahuje minimum mikroorgadisiim je starsi, tim &3i nebezpe-
¢i vznika z hlediska kontaminace nezadoucimi mikgaoismy. Stav masa z hlediska kon-
taminace mikroorganismy zavisi také na krmeni, gdokéach chovu a na celkovém zdravot-

nim stavu z\¥ete.

Dulezitym aspektem k uvedeni masa na trh je bezpandnjeho nezavadnost, jak

po strance zdravotni, tak po strance mikrobialni.

Pri uvacéni do okthu musi byt maso ulozeno adlehe od ostatnich potravin. Uprava masa
(bourani, porcovani, baleni) a manipulace s masasi pnobihat po dob z technologického

hlediska nezbythnutnou a teplota prastdi nesmi byt vySSi nez 12 °C [2].

Diplomova préce byla zatfena na sledovani dynamikistu mikroorganisii na éerstvém
meélnéném vepovém mase. Vzhledem ke snadnému napadeni masaongiaraismy byly do
masa aplikovany vybrané inhibi latky a byl sledovan jejich vliv viznych koncentracich.

Snahou bylo zajistit maximalni inhinii (€inek tchto latek a prodlouzeni udrznosti masa.
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TEORETICKA CAST
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1 ZAKLADNI POJMY

Dle vyhlasky Ministerstva ze¥dglstvi CR ¢&. 326/2001 Sb. v platném &mi je maso defino-
vano jako vSechnyasti zvfat, které jsou vhodné k lidské speti, o jejichZz pouZzitelnosti

bylo rozhodnuto podle zviastniho pravnihiegpisu [3].

Dribezim masem jsou vSechny poZzivatalaséti €l pochazejicich z doméacich dfuptak,
patiicich do rod kur, krocan, pertka, kachna a husa, gpjici poZzadavky zvlastniho prav-
niho gredpisu [3].

Rybami a ostatnimi vodnimi Zi¢why se rozumi ryby a ostatni vodni Ztichové vyuzitelné
pro lidskou vyZivu [3].

Masnym vyrobkem se rozumi technologicky opracowamgbek obsahujici jakorpvaZzuiji-

ci z&kladni surovinu maso, o jehoZ pouZzitelnodt lbgyzhodnuto podle zvldStniho pravniho

predpisu [3].

Cerstvym masem se rozumi maso s vyjimkoibdziho masa,detrs masa baleného vakuo-
vé nebo v ochranné atmo#e k jehoZz uchovani nebylo pouzito jiného é&et nez chlazeni

nebo zmrazeni, spljici poZzadavky podle zvladstniho pravnitiedpisu [3].
Mleté maso je maso drobposekané nebo rozemleté mlynkem [3].

Veprovym masem se rozumi maso prasat,ébhitw maso mladého skotu, mladého byka,

byka, volka, jalovice, kravy. Teleci maso je maslatt skopové je maso ovci [ 3].
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2 SLOZENI MASA

2.1 Histologicka stavba masa

Struktura masa je tvena buikami uspdadanymi do soubdér(tkani). Tkag v mase jsou
soubory busk stejnych funkné i morfologicky, maji spokny pivod. Prostor mezi hika-
mi vypliuje mezibuacénd (zakladni) hmota, coz je tekutd aZz tuha hmotasalje

i vidkna (fibrily) a lamely [1].

V téle mnohobuiénych organisrn rozliSujeme ¢&tyri zakladni typy tkani, které se

pri stavi jednotlivych¢asti organismu vzjerarkombinuiji [4]:

1. Tkan epitelova (zevni pokryv &la, vystelka &nich dutin a dutin orgdn smyslovy a

zarodeny epitel).
2. Tkan pojivova (vazivo, chrupavka, kost).
3. Tk&n svalova(kosterni, hladka, srdei svalovina).

4. Tk&n nervova (centralni a periferni nervovy systém).

2.1.1 Svalova tkai

Prevaznou slozku masa ftifsvalova tké [2]. Je to kontraktilni tké& zvitat, ma schopnost
vykonavat pohyb. Zakladem jeji funkce jefepgEna energie chemickych vazeb

na mechanickou praci [1].

Typy svalové tka#

» Hladka svalova tkise vyskytuje fedevsim ve gh¢ dutych orgaf, cév a usti Zla-
zovych vyvod. Tvori stny orgarm traviciho, dychaciho, niového a pohlavniho
aparatu. Zakladem hladkého svalstva je hladkékdustihla, vetenovitého tvaru

[6]. Tato svalova tk&neni ovladatelnai [2].

» Pricné pruhovana svalova tkge podstatou kosternich straKrong nich se vysky-

tuje jako stavebni s@ast dalSich orgdr svalstva jazyka, hltanu, hrtanu a jicnu [6].
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Zakladni stavebni jednotkouigné pruhované svaloviny je svalové vidkno. Je to saubu

vélcovitého tvaru [7].

Na povrchu je svalové vlidkno obalené &tnou blanou sarkolemou, uvhise nachazi sar-
koplasma (cytoplazma). Téicely objem svalového vidkna wyipji kontraktilni viakna,
myofibrily. Zakladni jednotkou myofibrily je sarkan Sarkomer je sloZen z tenkych akti-
novych a tlustych myosinovych filament [2]. Filarteejsou vldknité Utvary uspadané pa-

ralelré k ose myofibrily [1].

Pri svalové kontrakci dochazi ke klouzanizasouvani tenkych aktinovych filament a tlus-
tych myosinovych filament myofibril svalového via&knCelkovym vysledkem svalové kon-
trakce je zkraceni myofibrily, fgemz délka aktinovych a myosinovych filament

se nemni [6].

Svalovina @iznych druld zvirat i izné svaly téhoz zkdte se barewnodliSuji. Rozdily mezi
intenzivré ¢ervenym a blegl cervenym masem jsou dany obsahem svalového barwiwa m

globinu, ale i rozdilnou strukturou svalovych viék&terd je ovlivena jejich fyziologii [6].

2.2 Chemické slozeni masa

Cely jat&né opracovany kus (té&ast jaténych zvfat, kterd #stava po odstrani kize,
krve, vnitnosti, casto i hlavy atasti kortetin) obsahuje krognsvaloviny i tukovou tka,

vaziva, chrupavky, kosti a jiné tk&fi].

Slozeni masa kolisa v zavislosti na druhdetei, pleme# pohlavi, ¥ku, zpisobu vyZivy a

iSi se i jednotlivé svaly u téhoz jedince [2].

Samotna libova svalovina se sklada z vody, bilkotiki, mineralnich latek, vitamina

extraktivnich latek. Sachafidbbsahuje na rozdil od jinych potravin pong malo [1].

Dulezitym kritériem je porr obsahu vody a bilkovin, tzv. Federowvislo, které
u syrového masa byva peéme stalé a ma hodnoturiplizné 3,5 [1]. U tingjSiho masa

byva porkud vysSi. Lze ho vyuZit k orieriisimu vypdtu sloZzeni masa. [5].

Dulezitym ukazatelem je i padntuki a bilkovin (T/B) [2].
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Tab. 1. Orienténi sloZeni masa (v %) a hodnoty indexowyigel [ 2;7].

Druh masa bilkoviny minerdlie| Federovcislo

Veprové masg
libové 17,30 0,90 3,73
tucné 13,00 0,70 3,46
bacek 7,10 0,50 4,80
kyta 15,20 0,80 3,50
pesens 16,40 0,90 3,50
plec 13,50 0,70 3,60

Hovézi maso
jalovice

byci

plec
kyta
svickova

rosgnéc

Tolocimaso 7380 2L80 | 380 00| 530 | 017

2.2.1 Voda
Voda je hlavni sloZkou masa. V libové sval@voyva obsazeno 70 az 75 % vody [2].

Z hlediska nuttiniho je bezvyznamna, ma vSak velky vyznam pro s@ka, kulinarni a

predevsim technologickou jakost masa [6].

Schopnost masa vazat vodu (tzv. vaznost) je jednoejvyznamgsSich viastnosti masa
pii jeho zpracovani, p@wadz vyrazsa ovliviiuje kvalitu vyrobki i ekonomickou efektivitu

jejich produkce [6].

Voda je v libové svalovihvdzana iiznym zgisobem aizreé pevre. Nejpevigji je vazana
hydrat&ni voda, dalSi podily vody jsou imobilizovany mgeadnotlivymi strukturalnimi

¢astmi svaloviny, zbytek je vadrpohyblivy v mezibuacnych prostorech. Z hlediska techno-
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logie se rozliSuje voda volnd a vazana, a to pddleo, zda z masa vanvytéka
¢i nikoliv [1].
Pritomnost vody v mase Ize popsat takto: [6]
Voda volng, volre vytékajici z masa
Voda vazana
* hydrat&ni, vazana na polarni skupiny a to:
monomolekuldra prava hydratani voda
multimolekularn
* imobilizovana ve filamentech
* imobilizovana mezi filamenty
* uzawena v sarkoplazmatickém prostoru
» extracelularni, vdzana kapil&n

Hydrat&ni voda (krystalicka), fyziologicky vazand, je voglevré vazana na bilkoviny (vaze
se elektrostaticky na disociované skupiny a vodikoymastky na nedisociované hydrofilni
skupiny) [2]. Jako hydratai se ozné&uje takova voda, ktera je vazana v mono- i

v multimolekularni vrsty na hydrofilni skupiny bilkovin [6].

Hlavni podil v mase tu voda volna, avSak pouze jeji maést je vold pohybliva, zbyvaji-

ci ¢ast je imobilizovana (znehybnd) [2].

Rozhoduijici podil vody v mase (cca %) je obsazen v myofibrilach, proto jsou za vaznost
masa odpoxdné edevSim myofibrilarni bilkoviny [6]. A to konkré&n myosin.

Na vaznosti se v podstatepodileji kolagenni bilkoviny [2].

Vaznost se obvykle vyjddje jako podil vody vazané (hydra&té a imobilizované)
ku celkovému obsahu vody v mase. Zavisi na pH, absali, péibéhu posmrtnych zgm,

rozmeélnéni a dalSich faktorech [2].

Vaznost se zvySuje s postupujicim refménim, kdy dochazi k uvabvani tkag a bilko-
vinné struktury pak mohou Iépe bobtnat. Bobtnanégmak oddaleni aktinovych a myosi-

novych filament a jednak i odpuzovani peptidovieizal myosinu v dsledku imobilizace
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vody [2]. RozngInéna libova svalovina je schopna imobilizovat 70888 g vody na 100 g

masnych bilkovin [6].

Vaznost klesa rovnogme se stoupajici teplotou do 4€, kdy dochazi k prudkému pokle-

su vaznosti vliivem denaturace bilkovin [2].

Obsah vody virznych druzich &astech masa je znazémv tabulce 1. (kap. 2.2).

2.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznam¥si slozkou masa z nutriiho i technologického hlediska. Jejich
obsah v mase je vysoky. Jdétdmou o tzv. plnohodnotné bilkoviny obsahujici ohigy
esencialni aminokyseliny (isoleucin, leucin, lysimethionin, cystein, fenylalanin, tyrosin,
threonin, tryptofan, valin) [7]. Bilkoviny jednotljch ¢asti masa se liSi svym obsahem, po-

meérnym zastoupenim i vliastnostmi [6].

V cCisté libové svalovia ¢ini obsah bilkovin 18-22 hm. Délime je podle jejich charakteru a
vlastnosti, pedevsim rozpustnosti ve wbd v roztocich soli a podle ungst v jednotlivych

svalovych strukturach [2].

e Bilkoviny sarkoplasmatické — jsou obsazeny v cytoplasravalovych buék a roz-
pustné ve vo#l Vyznamné jsou myogen a myoglobiefvené svalové barvivo).
Jsou tvaeny bilkovinou (globin) a barevnou skupinou tzv.mhektery ma

v molekule komplex&ivdzan atom dvojmocného Zeleza [2].

e Bilkoviny myofibrilarni — jsou obsaZeny ve viakrsvalovych bu&k, rozpustné
ve Zednych roztocich soli a technologicky jsou nejvyznggin Mezi vyznamné
pati myosin (45% vSech bilkovin) a aktin. Uplaji se vyznam pri svalové kon-
trakci a posmrtnych zénéch [2]. VaZou neptSi podil vody v mase, &hoz vyply-

Va jejich vyznam pro strukturu salérfi].

e Bilkoviny stromatické - se vyskytuji pedevSim v pojivovych tkanich,
tj. ve vazivech, Slachachjki, kostech apod., Ize je vSak nalézt i ve svakkéhi,
kde tvai raizné membrany. Z vyZivového hlediska byvaji stroohati bilkoviny
ozna&ovany za neplnohodnotné, protoZe neobsahuji vSextamycialni aminokyseli-

ny [1]. Pati sem zejména kolagen, elastin a keratin a jsoozpeistné ve vad Ko-
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lagen i zahrevu bobtna aiechazi postugnna Zelatinu (glutin) [2]. Zelatina vytva-
ii gely. Gel Zelatiny je simakromolekul a micel, spojenych mezi sebou varvdar
alsovymi silami nebo vodikovymi imstky. Ri zahevu na 45°C se gel rozpousti.
Vznik Zelatiny ma velky vyznam v technologii maga.podstatou &knuti rekterych
typd masa p tepelném opracovani [1]. Elastin zgjife soudrZznost svalovych via-
ken v termicky zpracovaném mase [2]. Chemicky jevedolny, nerozpousti se ve
Vo, v roztocich soli, veiedknych kyselinach a zasadach [1]. Keratiny jsou rbzsa
lou skupinou bilkovin, mechanicky a chemicky odolpéuzné [2]. Vyskytuji se

v rohovirg, chlupech a jinych koZnich produktech [1].

Obsah bilkovin viiznych druzich &astech masa je zndzémv tabulce 1. (kap. 2.2.).

2.2.3 Lipidy

Mezi lipidy v mase vysoceipvazuji tuky (triacylglyceroly) a to podilem zhrub8 9%.
V malé mfe jsou zastoupeny heterolipidy (zejména fosfolipidy pozornost zaujima

i cholesterol, coz je sterol doprovazejici tuky. [6]

RozloZeni tuku vdle zviat je velmi nerovnogrné. Malacast je uloZenaifmo uvnit sva-
loviny (intramuskularni, vnitrosvalovy) a dale tvduk z&klad samostatné tukove tkan
(depotni, zésobni) [7]. Depotni tuky wvytefi tukové tkam (hrbetni, aj.), které

se samostaézi a zpracovavaji na potravni nebo technické téky [

Velky vyznam pro chiia kehkost masa ma tuk intramuskularni, ktery je megkami
rozlozen ve forma Zilek a tvdi tzv. mramorovani masa. Maso, které ma vyvinuténnaro-

Vani je vice cafno nez maso zcela libové [1].

VysSi obsah tuku je v mase hodnocen negatiwvo jeho vysoky energeticky obsahiaya-
hu nasycenych mastnych kyselin, zejména palmitostearové. Z nenasycenych kyselin
prevliada monoenova kyselina olejova, zatimco &ngnvyznamnych polyenovych mastnych

kyselin (linolova, linolenova, arachidonova) je absno velmi malo [6].
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Tab. 2. Obsah mastnych kyselin v tucich hlavnichhidrmasa (v % mastnych kyselin

z celkové sumy mastnych kyselin) [6].

Mastné kyseliny Howzi tuk Veprovy tuk DrubeZi tuk
Palmitova 24-32 25-35 24-27
Stearova 21-29 12-18 4-7
Olejova 39-50 41-51 37-43
Linolova 1,0-5,0 2,5-7,8 18-23
Linolenova 0,5-1,0 1,0-1,5 0,8-1,5
arachidonova 0,1-0,5 0,5-1,0 0,6-1,5

Kriticky je hodnocen obsah cholesterolu, ktery hpmizornost z aspekinutricnich a poslé-
ze zdravotnich. Ve svalowin a tucich jatenych zvfat je ho obsazeno
50 — 100 mg/ 100 g tké&nvySSi obsah je v jatrech a ledvinach a nejvicaozku a mise.
Cholesterol pat do skupiny sterdl sam tukem neni, ale tuky doprovazi a byva mezi n

nesprava zarazovan [6].

2.2.4 Mineralni latky

Mineralni latky tvdi zhruba 1 % hmotnosti masa. Obvykle byvaji podngmp mineralni
latky fazeny vSechny latky, které&stavaji v popelu po zpopelni masa, tedy i mineralizo-
vaneé prvky jako sira a fosfor, které bylied spalenim sloZkou organickych latek (sirnych
aminokyselin, fosfolipid aj.). VEtSina mineralnich latek je rozpustna ve ¥adve svalovig

je ptitomna ve forma ionta [7].

Maso je vyznamnym zdrojem drasliku, vapnikujciau, Zeleza a jinych prék Howzi

je navic dlezitym zdrojem zinku, maso ryb zase obsahuje &gabtu [7].
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2.2.5 Extraktivni latky

Extraktivni latky tvdi pocetnou a nesourodou skupinu latek zastoupenych g neaselmi
malém mnozstvi. Jejich spéf®u vlastnosti je extrahovatelnost vodduzpracovani masa
pri teplotach kolem 80C. Tyto latky maji podil na tvodarématu a chutnosti masa, jiné
jsou sowastmi enzym, rékteré maji vyznamné funkce v metabolickych a postafoich
procesech. NeftSi vyznam maji sacharidy, organické fosfaty a ldaisi extraktivni latky
[6].

Sacharidyjsou v Ziv@iSnych tkanich obsazeny v malém mnoZstvi, zastojgp@edevsim
glykogen [1]. Ve svalovia jateinych zvfat je obsazeno 0,3 — 0% glykogenu, nejvice
v konském mase [6]. Glykogen je vyznamny z technolodiokilediska. Podle toho, kolik
je ho obsazeno ve svalu v okamziku porazky, dojdiSimuci menSimu okyseleni tkén
€c0Z ma vyznam pro udrZznost i pro vaznost. Bevganych zvat s nizkym obsahem glyko-

genu dochdzi jen k malému okyseleni a maso je pnato udrzné [1].

Organické fosfatyjsou zastoupeny hlagmukleotidy, nukleovymi kyselinami a jejich roz-

kladnymi produkty. Prakticky nejvyznarjgimi jsou nukleotidy na bazi adeninu. V kg sva-
lové tkaré jsou obsazeny jen desetiny gramu nuklgotidenosintrifosfat (ATP) je hlavni
molekulou genosu energie ve svalech. Po usmrcentigtd zviat se ATP postugnde-
graduje na ADP, AMP (di- a mono-) a dale na IMPv¢inmonofosfat), inosin a hypoxan-

thin a uvedené produkty odbouravani se podilejinanosti tepekupraveného masa [6].

Dusikaté extraktivni latkysou roviéZz riznorodou skupinou latek v mase. Ng§i vyznam

maji volné aminokyseliny (taurin, glutamin, kysaliglutamova, glycin, lysin, alanin), pepti-
dy (karnosin, anserin, glutathion) [6]ti Pozkladu masa nebaimekterych technologickych
operacich vznikaji biogenni aminy. Tak#& bnilobném rozkladu masa vznika putrescin a
kadaverin. F zrani fermentovanych salé&nvznikaji histamin, tyramin a tryptamin dekarbo-

xylaci gislusnych aminokyselin [1].

2.2.6 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem hydrofilnich vitamhiskupiny B, které jsou bohabbsazeny
ve svalovig a ve vnitnostech jaténych zvfat. Vyznamny je obsah vitaminu; Bktery

se vyskytuje pouze v potravinach Zi&nmého ivodu. Obec# jsou bohatSim zdrojem vita-
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mina jatra neZ kosterni svalovina. Lipofilni vitamingou gitomné zejména v jatrech a

v tukovych tkanich. Vitamin C je v mase obsaZerverzcela zanedbatelném mnoZstvi [6].

S masem se dostavaji do organismu vitaminykasm® s bilkovinami, coz je @ezité pro

syntézu a funkci&kterych enzyrm [8].
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3 ASPEKTY KONZUMACE MASA

Pro fiist a vyvoj zdravého organismu, nezavisle na druspicdgenstvi, je nezbytné naplnit
zakladni nutdini poZzadavky. Stavba traviciho trakioveka anatomicky i fyziologicky od-
povidd mozZznostem vyuZit maso iatijako sodast stravy. V podminkachietini Evropy,
kde panuje mirné klima, t¥bodneparéti maso zwviat girozenou slozku vyzivg¢lovéka. Je
totiz bohatym zdrojemady nutrénich latek, paebnych pro zdravyiist a vyvojcloveka. Je

taky vyznamnym zdrojem energie [7].

3.1 Vyznam masa ve vyZi¥

Maso je vyznamnou slozkou nasi denni stravy [Tilvddlem konzumace jsou organoleptic-
ké vlastnosti, i kdyZ nuttni hodnota (pInohodnotné bilkoviny, vitaminy — zéjra skupiny
B, nenasycené mastné kyseliny, mineralni latkyy)j&k nesporna. Vyzivna hodnota jednot-
livych druhi trznich masa zavisir@devsim na po#nu ¢isté svaloviny k méhhodnotnym
kostem, tukové tkani a vazivu. Vyzivna hodngisté svaloviny zavisi na pamu obsahu

vody a susiny [2].

Primérna spoteba masa u nas a ve Wiyph statecheini 80 — 100 kg réné na osobu,
coz odpovid&isté spotek® 60 kg na osobu. iPvySSi konzumaci masatde dochazet
v travici soustavk rozvoji hnilobné mikroflory, tvor® biogennich amifn, prebytku purino-
vych bazi, coz vede k hyperglykémii a ukladani kgéieliny m@ové v kloubech. Zvyseny
piijem bilkovin m& za nésledek zvySeny obsah jeddwatmoniaku vzniklého \idledku
odbouravéani bilkovin, kterého se organismus snaaviz ve forn& mocoviny. Konzumaci
tukem bohatého masa se zvySuje nadsn podil Ziv&iSnych tuki a cholesterolu a tim i
zdravotni rizika [2]. B vysoké konzumaci masa bohatého na cholesternhgaije nebez-
pesi jeho ukladani na vriitich sénach cév a vzniku tzv. ateroskler6zy. Dogmvany den-
ni prijem cholesterolu je maxim&rB00 mg (s optimem 100 mg na kazdych 42001Kd-p
tych stravou) [10]. Riziko rakoviny souvisi s Upoavmasa zbytae vysokou teplotou

(vznik heterocyklickych amil [2].
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3.1.1 Hovézi a teleci maso

Z nutricniho hlediska nepaténvycnivd nad ostatni druhy mas Rav a teleci maso. Mezi
kompletni sadou v bilkovinach obsazenych nezbytayomokyselin maji vyznamné zastou-
peni zejména arginin eZity pro tvorbu pojivové tk& a pro fist) a histidin
(je dilezitym ¢lankem v metabolismu purinovych bazi a nukleovygkekn, je nutny pro
rast a tvorbu hemoglobinu), které jsoulefité zejména proétiskou populaci. Hodzi a

teleci maso fize byt i zdrojem velice vyznamného lecitinu [11].

e Tuk: malo t&né (zejména teleci), pmér 8 % (libbové howzi nebo teleci cca
2 — 3 % tuku)

e Bilkoviny: porrérneé vysoky obsah, cca 20 %
e Cholesterol: nizky obsah, 46 — 64 mg na 100 g masa
e Extraktivni latky: 5 —7 %
e Vitaminy (rozpustné v tucich i ve veyd
0 A-ccal1l0mg na 100 g masa (dennig@ma davka je 1000 mg vitaminu A)

o D -cca0,4 mgna 100 g masa (kmvatra az 1,5 mg; denni febna davka

¢ini 2,5 mg vitaminu D)
o B;—0,1 mg na 100 g masa (denniipbha davk&ini 1,1 mg)
o B;-0,15az 0,22 mg na 100 g masa (denriighoti davka 1,5 mg)

o Niacin — vysoky obsah, kolem 5 mg na 100 g mas@ ¢LBo¥ziho nebo te-

leciho masa hradi jednietinu potebné davky niacinu)

o Kyselina pantothenovd — 0,6 mg na 100 g masa (deo#ébna davka
8 mg)

0 Bz - vysoky obsah, 2 az 3 mg na 100 g masa (100 &ftmvnebo teleciho
masa uhradi téen celou potebnou denni davku; hezi jatra mohou mit

az 30-ti ndsobné mnoZstvi vitaming e 100 Q)

e Mineralni latky: Fe (vySSi obsah), Zn (vySSi obs&lg, Na, K, Mg, P [11].
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3.1.2 Veprové maso

Veprové maso je v @iméru tuengjsi, a s tim také souvisi jeh@tsi energeticka hodnota
[11].

e Tuk: 10 az 60 %

e Bilkoviny: sloZeni je stejné jako u masa Boio, i kdyZ je pogkud niz8i obsah

aminokyselin leucinu, cysteinu, fenylalaninu a tofpnu
e Cholesterol: obsah kolis&tginou mezi 70 mg (maso libové) a 85 mg (masod

e Biologicky cenné latky: obsah stejdy nepatrg nizSi nez v mase héxim ( nizsi
je zejména u masadného), avSak s vyjimkou vitaminu, Bterého byva ve 100 g

veprového masa az 0,75 mg [11].

3.1.3 Drubezi maso

VSeobecnym jevem séasnosti je stale se zvySujici oblibailokeziho masa na ukor hlavn
masa hosziho, ale i jinych drulh mas. Tato obliba je dand&guevsim vybornymi dietetic-

kymi vlastnostmi kiéeciho a kiitiho ,bilého masa“ [2].

DrabeZi maso obsahuje vipnéru cca 25 % velmi hodnotnych bilkovin &t$inou velice
malo tuku (kdata, kity). Cholesterol kolisa v dosti Sirokém rozmezkrity je ho fibliz-
ne 35 mg a u kiat cca 80 az 85 mg ve 100 g masaunldeZi maso je bohaté
na extraktivni latky, hlawhna puriny a cholin, obsah u bilého m&sd az 10 %. Obsah

vitamina je jen ve stopéch (s vyjimkou niacinu) [11].

3.1.4 Srovnani vlastnosti dabeziho masa s masem jakaych zvirat

Mezi masem velkych jateych zvfat a masem dbeZe existuji obeémekteré rozdily. Ob-
sah tuku v mase kura, skotu a prasat je &vadpongru 1 :4 : 6, obsah bilkovin
ve stejnych druzich masa v pénm 1,0 : 0,9 : 0,7. V dibezim mase je vy3Si podil pinohod-
notnych bilkovin (pedevSim u hrabavé ireZe v prsni svalowinbez Kize), nizsi podil va-
ziva (4 az 8 % kolagenu oproti heimu a vepovému masu, kde je uvé&mb 7

az 25 % z celkovych bilkovin), nizSi obsah tukuéopredevsim v prsni svalovirhrabavé
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dribeze). Dibezi tuk se vyzriaje vySSim zastoupenim esencialnich mastnych kyGéte
nez 20 %, zatimco u velkych jatgich zviat 2 az 7 %), coz ma z hlediska vyzilgveka

priznivy dopad, z hlediska technologického viakendochazet veetSi mie k oxidaci [2].

Tab. 3. Srovnani gmeérné energetické hodnoty ve 10G@gmych druli mas [6].

Prumérna energeticka hodnota
Druh masa
[kJ/100g]
Krati maso 414
Slepti maso 558
Kureci maso 473
Husi maso 1167
Kachni maso 972
Libové ho¥zi maso 444
Libové vegové maso 897
Tucéné vepové maso 1790

3.1.5 Ryby

Nutricni hodnota rybiho masa se odvozuje od jeho chehick®dZeni. Bilkoviny maji vy-
sokou biologickou hodnotu. Jsou velmi delstravitelné a vyuZzitelné. Obsahuji vyhodné

podily vSech esencialnich aminokyselin [2].

Neékteré ryby jsou sice dostidné, avSak jejich tuk ma vysokou biologickou hodnaokeba
obsahuje znmé mnoZstvi nenasycenych mastnych kyselini{fgselina eikosapentaenova
— vyznamna pro prevenci skohg—cévnich nemoci). Nap 0had ma
az 27 % tuku, losos 13 %, dlea makrela 7 az 10 % tuku. Cholesterol cca 50 am@§0
na 100 g rybiho masa. Vyznamny je obsah j6du (etakd,05 mg, st 0,47 mg, treska
0,15 mg na 100 g rybiho masa). Z dalSich minetéliditek to je fosfor (200 az 300 mg
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na 100 g rybiho masa) a fluor (treska 1 mg na )0@ gitamini jsou v rybim mase obsa-
Zeny vitaminy rozpustné v tucich (D — losos ccarf) slel’ 10 az 30 mg, ukidb0 mg, ja-
terni tuk tuidka cca 100 mg na 100 g; A — obsahuiji jak sladkoivddk i mdské ryby)
[11].

Vyzivova hodnota miskych ryb je vysSi nez ryb sladkovodnich [2].

3.1.6 Ostatni druhy masa
Maso skopoveé je po#me dosti tiené (14 az 25 % tuku) [11].

Kralici maso paf k nejhodnotdjSim drulim masa. Pouziva se v dietach pro svoji nizkou
energetickou hodnotu vzhledem k malému obsahu tltery se pohybuje v rozmezi 3
az 6 %. Vysoky je rowt i obsah esenciélnich mastnych kyselin. Maso aljsahalo pojiv

a je tudiz kehké [2].

3.1.7 Uzen&'ské (masné) vyrobky

Masné vyrobky jsou z nutmiho hlediska m&nhvhodné potraviny nez libova masa (shad
s vyjimkou Sunky). Je to #gobeno tim, Ze&Sina €chto vyrobki ma vysoky obsah tuku.
Pongr bilkovin a tuku — gothajskyi tyrolsky saldm 1 : 4, Spek&iédy 1 : 3, Sunkovy salam
1: 1, Sunka 3 : 1 [11]. Obsah tuku kolisd od 9dSen& Sunka) do 57 % (Raln).

V zahranii se vyréBji vyrobky s nizkym nebo snizenym obsahem tukuh{)igVVyrobky
zbavené tuku v3ak ztraceji chutnost, proti@ga chtiovych a aromatickych latek je prav
rozpustna v tucich. Energeticka hodnota se pohybujzsahu od 6840 kJ (duSena Sunka)
do 22 320 kJ (Pdfan) na 1 kg vyrobku [2 ].

DalSi nevyhodou uzeigkych vyrobk je vysoky obsah soli. Ta ma sice na jedné &tran
Cité konzervani inky (zvySuje trvanlivost) a schopnost udrzé&tignou vodu (mize zlep-
Sit chu’ vyrobku), avSak na strardruhé je picinou vysokého fijmu rizikového sodiku,
¢imZ se zvySuje nebezfiehypertenze. @ se do uzen&kych vyrobk pridava &tSinou
v mnozstvi kolem 3 g na 100 g vyrobku, denni dopemné davka kuchigké soli je 5 g. Dat
si k veteri 10 dkg Spekéku predstavuje vedle vysokého energetickébigmu (vysoky ob-
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sah tuku) i vyerpani denni dopoéené davky soli na 60 %, ostatni celodenni stravaaly

musela byt tégf neslana [11].
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4 MIKROBIOLOGIE MASA

Maso z jaténych zvtat, dfibeZe a ryb je typickou netdrznou potravinoutgertedy velmi
rychle podléhat mikrobialnimu kazeni. Je to darnkolym sloZzenim masa, zejména vyso-
kym obsahem vody a bilkovin a dale nizkou kysela@sti ¢ini z masa progedi velmi vhod-
né pro rozvoj mikroorganisin[6]. Maso mé& vodni aktivitu 0,98 — 0,99, velicBhpdnou
pro pomnozovani mikroorganisimObsah Zivin je bohaty na bilkoviny, pH byva a$), ale
maZe klesnout az na 5,0, podle obsahu kyselingmélé/znikajici glykolyzou po porézce.
Pozdji opét stoupa v dsledku vyvinu amoniakuipdeamingnich procesech [9]. Tuto sku-
tecnost je teba velmi dsledré respektovat v celé zpracovatelské vertikalecjateh zvfat

a masa, ale iipjeho olghu v trzni siti a fi jeho uchovavani v domacnostech a fizznich

spole&ného stravovani [6].

Cerstvé maso obsahuje velice malo mikroorgahisigjich péet je vyssi, pokud zké pred
porazkou trplo stresem nebo hladem a & mulovy, jestlize zve bylo v dobrém stavu. Do
svaloviny pronikaji hlavé aerobni mikroorganismy, anaerobni v mnohem meiisi. mflik-
robialni stav masa odrazi i podminky chovugsqb ustdjeni, krmeni a hlavitransport a

manipulace fed porazkou [9].

Kritickym bodem vyroby je jakai zpracovani, hlavn vykolovani. Podle veterinarnich
predpisi nesmi uplynout od vykrveni do \&th vnitinosti doba delSi nez 30 minut. Je-li tato
doba pekratena zdinaji pronikat mikroorganismy z traviciho Ustraji dstatnickéasti gla
zvirete. Sekundarni kontaminacéize pochazet z obsahuest nebo z povrchuiZe, kde
jsou vysoké denzityizné mikroflory. Uvadi se, Ze na povrchizk dosahuje pet mikro-

bi hodnot aZz 19 cm?. Je samazejmé, Ze velky vyznam ma i celkovitota provozugis-

tota n&ini a osobni hygiena [9].

4.1 Mikroorganismy v mase

Mikroorganismy, které zZisobuji skutény rozklad nezivych a dozZivajicich potravin, jsou
zpravidla heterotrofni saprofyti. Organickou hmetezymo¥ rozkladaji a peneriuji, a to
bud’ na Uplr jednoduché zplodiny, nebo aspoa latky energeticky chudsi, z nichikteré
pouZiji a kkteré uvoiuji do prostedi [13].
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Na mikroorganismy v mase Ize pohlizetékalika aspeki. Tim zakladnim je, zda mohou
byt ¢loveku prosgsné, zda mu Skodi tim, Ze kazi maso anebo zda nutrodovat lidské

zdravi nebo dokonce i Zivot konzumeé].

V sowasnosti se ifiznivych vlastnosti mikroorganisimvyuziva v novych, resp. modernich
biotechnologiich, do nichz Izeizalit nap. i vyuZziti startovacich kulturipvyrobé syrovych
trvanlivych salan s vysSi kyselosti (n&psalam Herkules). Protipélem pr@spych mikro-
organisni jsou mikroorganismy patogenni, které vyvolavajemocrni ¢lovéka primo
(salmonely) nebo produkci toxXir{Clostridium botulinum- botulotoxin). Mezi oéma zmi-
nénymi skupinami mikroorganisinse nachazi getre nejtsi skupina mikroorganisim
kterd byva oznsmvana jako obecnd bandlni mikrofiéra. Je nebezp&é gedevsim svym
celkovym pd@tem, velkou adaptabilitou na nové podminky a sviaulenci, takze jeji rozvoj

na mase vede k mikrobialni proteolyze, tedy ke k&ddniti masa [6].

KaZeni masa vyvolavaji proteolytické mikroorganismgd. pseudomonady, a jak ukazuji
prace z posledni doby, Zmy vyznam méBrochothrix thermophactacoz je taxonomicky
nejasny druh schopnyistu za aerobnich i anaerobnich podmingklC [9]. Uplatiuje

se nejen P kaZzeni masa, ale i u vakubkalenych masnych vyrobK14].

V mase se mohou vyskytovat i salmoneligrsinia enterocoliticaClostridium perfrin-

gens, Staphylococcus aureusekdy i Clostridium botulinuni9].

Hniti masa

Hniloba masa iize mit podle druhu mikrobialnichiyodai dwé typické formy — aerobni a

anaerobni [13].

Aerobni hniloba z&na na povrchu masa, pronika pangé pozvolna do hlubSich vrstev a
ma fti faze. V prvni se mikroorganismy (aerobové) mreohlaso nevykazujgetelné zn-
ny. Ve druhé fazi z4nd maso pachnout, jeho barva sainobjevu;ji se iztelné kolonie a
povrch masa se rozpada. Reakce se zvolna staickadka Uvnitt miZze byt maso jest
zdraveé. Teprve verdti fazi postupuje hniloba do hloubky a nastavageteky rozklad

bilkovin za mohutného rozvojedipkovitych bakterii [13].
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Anaerobni hniti vyvolavaji bakterie, které vniklgp¢avidla po krevnich cestach) downit
masa.bd’ pii porazce nebo z traviciho traktu. Jde o nemnobBydobligatnich a fakulta-
tivnich anaeroilp [13].

Oke formy hniloby — aerobni a anaerobni — probihgasgji sowasr. Pritom se vlivem

meénicich se podminek pozituje i charakter feviadajici mikroflory [13].

4.1.1 Bakterie zpusobujici kazeni masa

Acinetobacter — Moraxellge oznaeni pro striktd aerobni skupinu gramnegativnickity
nek vyskytujicich se velicgasto na povrchderstvého masa. K vyawyuZzivaji zejména
aminokyseliny. Maso hlow nerozkladaji, vytvéi podminky pratinnost dalSich hnilobnych

bakterii zejména pseudomonad [7].

Aeromonasjsou gramnegativni &nky, na maso se dostavaji ze zevniho geakt rozkla-

daji tuky i bilkoviny a to i fi teplotach blizkych 0C [7].

Bacillus jsou grampozitivni, katalaza pozitivniciyky schopné tviit velmi rezistentni spo-
ry, které se ®i az steril@nimi teplotami. V pirod jsou zna&né rozstené v [iide, vock,
prachu i zaZivacim traktu lidi a ?af. Rostou aerolénnebo fakultativéh anaerob& Maji
lipolytické, proteolytické a sacharolytické viasstioa podili se na kaZeni potravin. Jsou
prevazié mezofilni, jenBacillus stearotermophilluge termofilni a roste aZz do teploty
65 °C. DalSimi zastupci jsou maB. anthracis(patogenni pro lidi a zkdta), B.cereus

(onemocsni z potravin) B. subtilis(v ptirode nejrozaterejsi) [7; 15].

Campylobacter jsou gramnegativni mi& zahnuté pohyblivé tnky rostouci

v mikroaerofilnim az anaerobnim priedi i teplote 25 — 42 °C [7].

Typovym druhem rodiCampylobacteije Campylobacter fetumko pivodce zmetani ovci
a dobytka. Jako podndiny patogen &kdy zpisobuje u clovéka infekce spojené

s bakteriemii, nikdy vSak u zdravého [16].

Campylobacter jejunise vyskytuje hlawh u dribeze, Campylobacter coliu prasat.
V prirodé jsou kampylobaktery velmi rozgny. Infekce nastava poZzitim infikované potravy,
kravskym mlékem nebo vodou, ale i kontaktem s raghi zviaty. Zatimco

na grelomu 80. a 90. let 20. stoleti byla kampylobakizai vCR neznama, v roce 2000
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bylo evidovano téwt 17 000 pipadi tohoto onemocmi [17]. U dosglych porazenych
kusi je Campylobacter spsowasti stevni mikrofléry, aniz by vyvolavalifznaky onemoc-
neéni [18].

Campylobacter jejuna Campylobacter colkolonizuji diibez nesmirisnadno. V 1 g sto-
lice broilet je b3Zzreé kolem 10 bursk kampylobaktel. Primyslové zpracovani napoméahé
kontaminaci dibezich produkt. Asi tretina kiat v obchodech je kontaminovana kampylo-
baktery. Aby vSak kampylobakterygzily, musela by bytiipravena diibez silé nedovae-

na nebo neprogena, a proto serpdpoklada, Zze ke kontaminaci dochazi v kuchyniyze s
rovych kuat. V menSi nfe mize byt v kuchyni zdrojem kampylobakiesyrové maso a
vnitinosti. Pormdrna choulostivost kampylobakfeje nasgsti zarukou toho, Ze se nepomno-

Zi v potravinach uloZzenychipokojové teplog [16].

Dobra Uroveé sanitace aiedevsim nezavadna provozni voda jsou zakladidapokladem
uspEsSné prevence. Kéinné inaktivaci kampylobaktérpost&uje pasterace s vydrzi delSi
nez 16,5 sipteplot vyssi nez 63 °C [19].

Clostridium jsou grampozitivni sporotvorné &pky rostouci v anaerobnim prosti

v rozmezi teplot 10 — 45 °C [7].€Bre se vyskytuji v fdé, odpadech a produktech Z&i&
ného a rostlinnéhodwodu. Vyskytuji se i jako saprofyti a komenzalowestevnim ustroji
zvirat acloveéka [14]. V potravindch se mohou uplatnit za anaeicdbpodminek, kde rych-
le rozkladaji bilkoviny, zpravidla za tvorby plynaijsouc¢astymi givodci bombazi konzerv.
Mezi klostridia pati fada drufi, z nichZ gkteré jsou patogenni. Z hlediska alimentarnich

onemoceni jde zejména €. perfringensa C. botulinum[7].

C. perfringenstvori spory. Nekteré (typ A) produkuji enterotoxin, ktery vznikédankém
stre a vyvolava otravy z potravin @pobené toxiny (tzv. intoxikace). K infekci doch@pi
poZiti kontaminované potraviny, ktera byla nevhodepel®& zpracovana nebo pridtd,
nag@. howzi maso nebo dbez. Spory feZivaji normalni teplotu vani, kIti a mnozi

se k&hem ochlazeni i zaéti [20].

C. botulinumjsou pidni, saprofytické bakterie. V lidskénfet€ se jako komenzal nevysky-
tuji, pokud se tam zjisti, znamena to nedavnou dmimaci z potravy. Vyvolavaji otravu
nervového systému zvanou botulismus neboli otral@basovym jedem. Nazvem
C. botulinumse oznauji 4 biologicky odliSné skupiny klostridii, ktegrodukuji neuroto-
xin. [21].
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Enterobacteriaceage hygienicky a technologicky vyznamidled’ zahrnujici rodyEscheri-
chia, Edwardsiella, Citrobacter, Salmonella, ShigelSerratia, KlebsiellaEnterobacter,
Hafnia, Proteus, Yersinia, Erwinia dalSi. Jsou to gramnegativni aerobni az fakuiat
anaerobni &§inky, pohyblivé i nepohyblivé, nesporotvorné, pagické a lipolytické. Vy-
skytuji se zejména v travicim Ustroji a v okoli dzvtat, zneiSt'uji i odpadni vody a krmi-
vo. Nekteré kmeny jsou patogenni. Jsotey@zr mezofilni a gkteré druhy rostou iip

chladirenskych teplotach [7].

e Kmeny Escherichia coli jsou gramnegativni tzv. koliformni dpky a jsou
to nefasgjSi bakterie aerobni saprofytickérestni flory clovéka a zwviat [16].
V poslednich letech na sebe upoutava pozornosgngjreerotyp 0157 : H7, ktery
produkuje toxiny tzv. verotoxiny. Tyto verotoxingou zodpo¥dné za riieni casti

sliznice tlustého seva, coz vede ke krvavymipmam infikovanych jeding [22].

e Edwardsiellaje rod gramnegativnich, fakultat&mnaerobnich tynkovitych bakte-
rii. Tyto bakterie byly izolovany z vody a z kruepogi a stolice lidi a zw¥at. Dosud

jsou znamy dva druhgdwardsiella tardaa Edwardsiella hoshinaf23].

e Salmonellgsou fakultativié anaerobni gramnegativnicigky, normali se vyskytu;ji
ve stew zvirat [16]. Optimalni teplotaistu je 35 — 37 °C. Salmonely riegivaji
pasteraci s vydrzi 10 mnutipeplot vySSi nez 65 °C [19]. Vyskytuje se hém zvi-
fat, zejména u dbezZe a prasat. Daleude byt jejim zdrojem jda, hmyz, zveci
vykaly, syrové maso a dalS6almonella zpisobuje onemoemi salmonel6zu,
v Evrop je nejvice onemoeni zpisobeno bakteribalmonellaenteritidis Zdrojem
onemocasni je ¢asto tepelé nedostaténe opracované maso, masné vyrobky, vejce a
vyrobky z nich. Salmonely se mnoZi v kazdé potrgvimaji-li dostatek vihkosti,

primérenou teplotu a pH [24].

e Shigellajsou gramnegativni tky, jeZ nelze morfologicky odliSit od ostatnichiest-
nich tyek. Jsou velmi blizceffiouzné roduEscherichia[16]. Shigely jsou patogenni
pro ¢lovéka a priméty, u nichZz vyvolavaji aplavici, tzv. Bami dysenterii. Zdrojem
infekce jeclovek, vzacr i kontaminovana potravina. Bakterie jsou velmiv@t na
vlivy vnéjSiho prostedi, gesto je infekni davka k propuknuti Uplavice velmi nizka.

Jde o typickou ,nemoc Spinavych rukou“. K nakazetdzi po konzumaci konta-
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minovanych potravin n&pdnibeZe. Ke kontaminaci potravin dochazi vodou kon-

taminovanou fekaliemi, kde byl primarnim zdrojengshnemocnylovek [25].

e Serratiaje rod gramnegativnich fakultat&mnaerobnich pohyblivych dipkovitych
bakterii. Vyskytuji se ve vagl v pidé, na rostlinach a viznych biologickych mate-
ridlech. Je znamo 7 drshNejznandjsi je Serratia marcescengakultativni patogen

produkujicicerveny azitZzovy pigment prodigiosin [26].

e Druhy roduEnterobacter(diive Aerobacte) se pravépodobr vyskytuji pirozerg
v padé a ve vod, ale Ize je oas izolovat ze stolice a dychaciho Ustetgiveka
[16].

e Hafnia byly diive klasifikovany do rodienterobacterjako Enterobacter alvea En-
terobacter hafniaeHybridizaci DNA se vSak prokazalo, Ze tyto miknganismy
pati do zvlastniho rodu. Hafnie jsou ve stolici, v adpich vodach, viué a

v ml&nych vyrobcich. P Hafnia alveije podmigny patogen [16].

Lactobacillus jsou dlouhé nesporulujici grampozitivni a kataldegativni tginky. Rostou
aerobi az mikroaerofild v rozmezi teplot od 5 do 53 °C, vyZaduiji kyselésgiedi. Jsou
piitomny v trvicim Ustroji lidi a zkdt, maji sacharolytické a lipolytické schopnostinto-
fermentativni druhy jsou vyuzZivany jako kulturniknafléra @i rizené fermentaci masnych
vyrobki. Laktobacily jsou &nym komponentem mikroflory masa a vyr@blt maji vy-

znamny Vliv na jejich jakost [7].

Brochothrix jsou grampozitivni drobné dipky. Pro maso ma vyznam zejméBeochotrix
thermosphactafakultativni anaerob rostoucfipeplot blizké 0 °C. J&astym @astnikem

kaZzeni masa a vakuébalenych masnych vyrobkcasto jako dominantni mikroorganismus
[7].

Micrococcus jsou grampozitivni, katalaza pozitivni koky, kirpde hojre rozstené

ve Vo, padé, prachu a na pokozce i a lidi. Jsowastym nalezem v mase a masnych
vyrobcich jako saprofytickd mikroflora. Jsou ndinproteolytické a lipolytické, alimentarni
onemockni nevyvolavaji. Nkteri zastupci se uplatiji jako Zadouci saidst startovacich
kultur pri zrani vyrobk a to pro svou schopnost urychlovat probarvovaakee redukci

dustnanu na dusitany a zvySovat stabilitu barvy [7].
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Pseudomonagsou gramnegativni tynky rostouci vyhradkv rozmezi teplot 4 az 43 °C.
V piirodé jsou zn@né rozstené a vyskytuji se i naiki lidi a zviat. Jsou zna¢ rezistentni
vici desinfeknim prostedikiam, &tSina drulid je silng proteolytickd a lipolyticka [7].
K zastup@m pati nag. Pseudomonas aeruginosez je patogertlovéka. V rekterych
oblastech sita zpisobuje infekcetloveéka takéBurkholderia malleia Burkholderia pseu-

domallei,které byly v¢lerény z roduPseudomonagl6].

Staphylococcugsou grampozitivni, katalaza pozitivni koky, rastbaeroba i fakultativrg
anaerob& Optimalni teplotatstu je 35 — 45 °C, mohou v3akst i v rozmezi od 6,5 — 46
°C [7]. Jsou velmi odoIné na vlivy zevniho pri@sti, produkujitadu enzym a toxin.
Onemocani ,stafylokokova enterotoxikbza“ je vyvolano ertxiny, které snesou 20-ti
minutovy var. Tyto enterotoxiny produkuji baktedeuhu Staphylococcus aureuStafylo-
kokové enterotoxiny p&tdo skupiny tzv. superantigiérs mohutnym antigennintinkem
na imunitni systém infikovaného jedince. K nakaadytokokovou enterotoxikézou dochazi
alimentarg, pozitim potraviny (uzeniny, sekanid masa, smetamongky, potraviny obsa-
hujici vejce), ktera byla kontaminovana stafylok@kpo utitou dobu uchovana za podmi-

nek umodujicich namnoZeni mikroorganifm produkci toxid [27].

Staphylococcus aureys bakterie, ktera se nachazi na nosni sliznid & 20 % zdravych
lidi a obvykle také na &i, aniz zgisobuji onemoa#ni. Za utitych okolnosti, zviast
pii posSkozeni #Ze, niize vzniknout infekce. Mimo nemocnici obvykle feposu infekce
nedochézi. Pacienti v nemocnici jsou k infekci KalgnimaejSi, protoZe jsou oslabeni ne-

moci nebo po operaci [28].

Streptococcuszahrnuje Sirokou skupinu grampozitivnich, kataldegativnich kokovitych
az ovoidnich mikroaerofilnich bakterii. Jsou @maodolné wici zevnim vinam, teplotami
70 °C byvajicasto jen oslabeny a jsou t&kstym nalezem nejen v surovinach, ale i v teépeln
opracovanych vyrobcich, vnichz se mohou v po# kratké doB pomnozit
do vysokych pota a podilet se i na zelenani vyrdgbR/yhovuje jim kyselé progeédi o pH
niz8im nez 5,5. Jejich proteolytick& aktivita jekd, metabolickowinnosti se podileji
na okyseleni masa a masnych vynblkjsou tak spolu s laktobacily vyznamnym antagonis
tou hnilobnych bakterii [7].
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4.1.2 Plisné

Plisre jsou heterotrofni mikroorganismy nalezejici meaiby. Jsou fisré aerobni, rostou
proto jen na povrchu potravin nebo ve vzduchovyablibach. U masa jejich podhoubi ne-
pronik& zpravidla hloudj nez 2 — 5 mm pod povrch. Na vyZivu jsou ré@arainé nez bak-
terie a mohou ust nejen v chladirnachiipteplotdch kolem 0 °C, ale i v mrazirnach
do teploty —10 az — 12 °C [7]. Pokud jde o citlivpisni k vysokym teplotam,étSina jich
nepeziva rkkolikaminutove zativani na teplotu 70 az 75 °C. PouzésliSnici rod Phia-
lophora, Paecilomyces Byssochlamysnohou gkdy preZzit i 10-ti minutové zafvani i
teplot 80 °C [15].

Na mase jsou pligrcastym nalezem a na skladovanych potravinach mopésobit vazné
Skody a to nejen zénou senzorickych a nugnich viastnosti, alefpdevsim tvorbou fyzio-
logicky aktivnich aZ vyrazntoxickych metabolit — mykotoxiri. Vytvoiené mykotoxiny

jsou velmi rezistentngasto i vici sterilatnim teplotam [7].

Z velmi Siroké Skaly plisni byvaji na mase zastoypeejména rodyenicillium, Aspergil-

lus, Fusarium Mucor, CladosporiumRhizopusa dalsi [7].

4.1.3 Kvasinky

Kvasinky jsou jednobuigné mikroorganismy nalezejici do kmene hub. Vyznamsikek
jako mikroflory masa je mensi nez u bakterii, i Xggjich nalez na mase a masnych vyrob-
cich jecasty. Ri velkém pomnoZeni mohou svou metabolickinnosti rozlozit potravinu
tak, Zze vzniklé rozkladné produkty mohou ohrozitaxd Mezi vyznamné zastupce vysky-

tujici se na mase gaDebaryomycesSaccharomyce€£ryptococcusa Trychosporor7].
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5 FOSFATY JAKO INHIBI CNi LATKY

Fosfaty se v potravitigtvi velmic¢asto pouZzivaji o vyrobeé tavenych syir jako tavici soli
[33]. Tavici soli jsou obvykle solemi vicesytnyclysklin (fosforéné nebo citronové)

s alkalickymi kovy (sodikem) [30].

V praxi se pouzivaji zejména sodné soli fasfatpolyfosfal. Fosfatové tavici soli jsou do-

davany jako swsi orthofosfat, difosfati a polyfosfat v niizném kondenzaim stupni [31].

Fosfatové tavici soli maji schopnostnmit vapenaté ionty za sodné nebo za draselné.
Schopnost vyrny iont stoupa u fosfatovych tavicich soli od orthofasfétpolyfosfatim
[30]. Schopnost vazby vapenatych ibmhize mit potencial i z hlediska antimikrobialnich

vlastnosti, nebbvapenaté ionty mohou stabilizovat Bémou sénu mikroorganistin [31].

5.1 Fosfaty, polyfosfaty

Fosfaty neboli fosfor@any (PQ™) jsou soli kyseliny fosfor@mé (HPQy) [32].

Polyfosfaty jsou népsgji sodné nebo draselné soli polyfosfemgch kyselin s linearnim
fetézcem a fiznym stupsm polymerace nebo soli cyklickych polyfosfongch kyselin, kte-

ré jsou viasté oligomery kyseliny hydrogenfosfaneé (meta-fosforené) HPQ[29].

Fosfaty v potravindch vyznarmvliviiuji viastnosti proteifh. Jejich @&inek je spojen fede-
vSim s Upravou podminek préetli, kde mohou Zsobit znénu pH, iontove sily roztoku,
odSgpeni kationd, atd. [36].

Pridavek fosfal k potravinAm ovliviuje hydrataci bilkovin a polysachaiia jejich koloidni
vlastnosti [29]. Fdavani fosfai do masnych vyrohkumoziuje zlepSit vaznost a emula

ni schopnosti masa skladovaného delSi dotegqySim za mrazirenskych podminek. Poly-
fosfaty se Bhem zpracovani a skladovani masnych vydobkhydrolyzuji

na neSkodny orthofosfat. Schopnosti polyfosfate ié@zat vodu se vyuziva tak# ywyrobe
konzervovanych Sunek i jinych masnych vyrolpR3]. Polyfosfaty maji také aité antimik-
robialni &inky [29].
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5.1.1 Antimikrobni U ¢inky fosfata

Antimikrobni (&inky fosfai se projevuji pedevsim na grampozitivni bakterigkteré mik-
romycety a kvasinky. U grampozitivnich bakteriin@ibicni efekt zavisly na délcgetézce
fosfath (fosfaty s delSimietézci maji \&tSi inhibeni inky nez fosfaty s kratSintetézci),
na teplo¥ a pH prostedi, p@&éteeni populaci mikroorganistnnebo pidavku ionfi kovi. U

bakterii tvdicich spory maji polyfosfaty navic inhibii viiv na germinaci spor [37].

Princip pisobeni polyfosfdt s dlouhyntetézcem spoiva v chelataci fedevsim divalentnich
iontd kowii (C&* a Mg?"), které jsou esencialni pro udrzeni integrity &mé skény gram-
pozitivnich bakterii tim, Ze vytvéji pricné mistky mezi molekulami teichoovych kyselin

burgcné skny [37].

5.1.2 Inhibi éni U¢inek fosfatia na gramnegativni a grampozitivni bakterie

Burikova L. a kol [37] zkoumali &inky komegknich fosfatovych tavicich soli (HBS, S9 a
690) na sbirkové bakterie a bakterie izolovanéenych syi. Vybrany byly bakterie, které
mohou kontaminovat potraviny, pbpnohou mit i klinicky vyznam. Zvoleno bylo 8 gram
negativnich bakteriigscherichia coli SalmonellaTyphimurium,Serratia marcescen®ro-
teusvulgaris Citrobacter sp, Klebsiella sp, Pseudomonas fluoresceag-lavobacterium
sp) a 8 grampozitivhich bakteriS{aphylococcus aureuslicrococcus luteusCorynebac-
terium glutamicumBacillus cereusBacillus subtilis Bacillus sphaericus Bacillus stea-
rothermophilu}. Bakterie byly kultivovany v masopeptonovém bujgiMPB) 24 hodin fi
30 °C nebo 37 °CH. stearothermophilugri 45 °C). Rist mikroorganisri byl zjistovan
spektrofotometricky #renim optické denzity bék pii vinové délce 600 nm (Qdgy). Mi-
nimalni inhib&ni koncentrace byla definovana jako mnoZstvi fes@ttavici soli nutné ke

sniZzeni optické denzity bakterii pod 0,075.

Vyrazny inhib&ni efekt zvolenych tavicich soli na gramnegatiaiitbrie nebyl zji&n. Vy-
sledky misobeni zvolenych tavicich soli na gramnegativnitdrék jsou zaznamenany

v tabulce 4.
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Tab. 4. Rsobeni testovanych tavicich soli na gramnegatakidsie™

Kontrola (ODgog) | 0.5% HBS  0.5% S9  0.5% 690
Escherichia coli 0.348 0 0 0
Serratia marcescens 0.788 0 + +
Salmonellalyphimurium 0.308 + + +
Proteus vulgaris 0.976 0 0 +
Citrobactersp. 0.632 + 0 +
Klebsiellasp. 0.320 0 + 0
Pseudomonas fluorescens 0.423 ++ ++ +
Flavobacteriumsp. 0.266 0 + ++

*Inhibiéni efekt testovanych latek je vyj@mh pomoci procenta optické denzity (&dp
inokulovaného bujonu obsahujiciho taviti & uvedené koncentraci) vztazen&ivhod-
note optické denzity (O kontrolniho vzorku bez tavici soli inokulovanétianou kul-
turou; ODypo < 25 % +++; 25% < OB < 50 %++; 50% < ORpo < 75 %+; ODgoo > 75
% O.

Z tabulky 4. je patrné, Ze u Zadné z testovanyeicith soli nebylo dosazeno koncentrace,
ktera by strikt inhibovala fist testovanych gramnegativnich bakter#t&¥ efekt byl pozo-
rovan pouze u gramnegativnich aerobnich, katalasaxidlasa pozitivnich tinek
(Ps Fluorscensa Flavobacterium sp, u kterych doslo k poklesu hodnoty optické dgnzi
burgk vici kontrole o cca 55 %. U gramnegativniciimgk zceledi Enterobacteriacea

k vyrazrgjSimu poklesu ndistu nedoslo.

Prakticky zanedbatelnéciaky byly zjiSttny u gramnegtivnich bakterii, které byly ziskany
z tavenych syr. To miZze byt vys¥tleno tim, Ze tyto mikroorganismy byly izolovany
z prostedi s tavicimi solemi a mohou byt k jejickitpmnosti Iépe fizpisobeny nez testo-

vaneé shirkové kmeny bakterii.
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Vyraznejsi inhibini efekt kometnich fosfatovych tavicich soli na grampozitivni teale
vykazovala pouze HBS, cozZ je tavidil,sktera obsahuje polyfosfaty v nejvySSim konden-
zatnim stupni. Obecnplati, Ze¢im vice obsahuiji tavici soli polyfosfaty s vysokgtnprém
kondenzace, tim&si je jejich antibakterialnidginek. U tavicich soli S9 a 690 nebyl zazna-

menan vyznamny inhiémi (Cinek.

Tavici €1l HBS byla schopnaipkoncentraci 0,1 % w/v inhibovafist bakterii drufh Bacil-
lus sphaericusa B. stearothermophilysu kterych nebyl $ této koncentraci pozorovan
prakticky zadny ndist. U kmeii Staphylococcus aureus, Corynebacterium glutamiaum
izolath z tavenych syr byla zaznamenana minimalni inkii koncentrace této tavici sofiip
0,2 % w/v. U ostatnich testovanych grampozitivridahkterii (M. luteus, B. cereus, B. subti-

lis, B. brevi$ zastavovala taviciisHBS jejich iist v koncentraci 0,3 % wi/v [37].
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PRAKTICKA CAST
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6 CiL DIPLOMOVE PRACE
Diplomova prace byla zaffena na:

e Sledovani dynamikyiistu mikroorganistin (MO) nacerstvém rdlnéném vepovem

mase bez inhibhich latek.

e Sledovani dynamikytistu MO nacerstvém rdlnéném vepovém mase, doéhoz by-
ly aplikovany inhibéni latky (fosfatové soli): HBS, S9 a 690. Za tindigelem byl
sledovan celkovy piet mikroorganisri, rast koliformnich bakterii aiist kvasinek a

plisni.

¢ |dentifikaci bakterii rostoucich ngerstvém riinéném vepovém mase.
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7 ZARIZENI, PRISTROJE, CHEMIKALIE, ZIVNE P UDY A
OSTATNi POM UCKY, MASO

7.1 Pristroje a zarizeni

Autoklav Varioklav

Sterilizator Memmert

Biologicky termostat Memmert
Vorwerk Thermomix TM 21

Analytické vahy

Zakladni laboratorni poicky
Automatické pipety Biohit, Hirschmann
Homogenizator Stomacher

Chladniéka

7.2 Chemikélie a zivné mdy
Ethanol denaturovany

Sterilni destilovana voda

Masopeptonovy agar (MPA)

Slozeni:

N = T 3 g/l
Beef extrakt......... 34ql/
Y= TS0 1YV o 1= o] oo 5 g/l
Yo | TP 15 g/l
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pH 6,8-7,0
MPA slouzi ke stanoveni celkovéhodpo MO.
Priprava:

Jednotlivé slozky byly navazeny do infuzni lAhveo&é byla dolita destilovana voda. Obsah
lahve byl protepan a nésledn autokldvovan. Nakonec byla aga nalita

do pipravenych sterilnich Petriho misek.

ENDO agar (HiMedia, Bombai, Indie)

Slozeni:

02 10 1> PP L 0 N o 1]
Basicky fUChSIN. ... ..o e 2022 0,5 G
Y= TS0 1YV o 1= o] o o 10 g/l
SHICIAN SOANY.....e it e e e e e ee e e en e evmneeen e 2,D O]

Hydrogenfosforénan (di)draselny...........ccooviiiiie i e 0. 3,5 0

Konetné pH (i 25°C) 7,5+ 0,2

ENDO agar se pouziva pro detekci a rozliSeni lakfpmszitivnich a laktosa negativnich koli-
formnich bakterii.

Priprava:

Na 1000 ml zZivné {dy bylo navazeno 41,5 g ENDO agaru. ENDO agar bylaaen
do infuzni lahve, poté byla dolita destilovana vo@dsah lahve byl pridpan a nasledn
autoklavovan. Nakonec bylaiga nalita do fipravenych sterilnich Petriho misekudr

je nutné skladovat v temnu.
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GKCHA (HiMedia, Bombali, Indie)

Slozeni:
KVASNENY ©XEFAKL. .. ...ttt e e e e e et e e e e e e e s 5 g/l
D BXEIOSA. . e ettt et e e e e e e e 20 g/l

Chloramfenikol... ... e a2, 0,10 0

Tato mda slouZi ke stanoveni kvasinek a plisni.
Priprava:

Na 1000 ml zivné fdy bylo navazeno 40 g GKCHA. Smbyla navazena do infazni lahve,
poté byla dolita destilovana voda. Obsah lahvepbytrepan a nasledrautoklavovan. Na-

konec byla fida nalita do fipravenych sterilnich Petriho misek.

Fyziologického roztok

DeStIlOVANA VO ...... et e e 1000 ml
NBC. . e e e 8,5

g

Priprava:

Chlorid sodny byl navaZen do 1 | infazni lahve ditatestilovanou vodou. Poté byl fyziolo-

gicky roztok autoklavovan.

7.3 Maso

Pro sledovani dynamikyistu MO bylo pouZzito vefpvé maso, konkréénvepova kyta

bez kosti. Pro kazdé stanoveni bylo kupovano vedgtvé maso védiné obchodni siti.
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7.3.1 Priprava mélnéného masa

Pri pripraw masa bylo postupovano tak, aby byly co nejvicertmdéiny podminky sterilni
prace.
Veprova kyta bez kosti byla nejprveisténa od pipadnych blan atkZe a poté nakrajena na

menSi kousky. Nakonec byla rozemleta pomatstwje Vorwerk Thermomix TM 21.

Z takto upraveného masa byl§ipravovany vzorky pro sledovanistu MO.
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8 METODICKA CAST

8.1 Rust mikroorganismu bez inhibi¢nich latek

Byla sledovana dynamikastu mikroorganisiin v cerstvém niinéném vepovém mase. Byl
stanoven celkovy gt MO (CFU) v 1 g vzorku masa.dnéné maso bylo skladovandip
chladirenské teplét(6 + 2 °C). Byly sledovany tyto skupiny MO: celkovy q& mikroor-

ganisnii, koliformni bakterie a kvasinky a plinPro st MO byly pouzity gdy: MPA,

ENDO a GKCHA. Vzorky byly odebiranygsase 0, 2, 4, 6 a 24 h.

8.1.1 Priprava vzorku

Bylo navazeno cca 8 gdnéného masa do sterilnihocé a gidano 40 ml sterilniho fyzio-
logického roztoku. V3e bylo dano na 5 - 10 mirfepat do homogenizatoru (Stomacher).
Poté bylo pipetovano do sterilnich zkumavek 0,%tatiiniho fyziologického roztoku a 0,1
ml vzorku, coZ pedstavujefecéni 10 ", Redsni bylo provadno desitkovouradou aZ do

fedkni 10°. Tento postup byl provéd vZdy procasy 0, 2, 4, 6 a 24 h.

PrisluSnaredeni byla pipetovana po 0,1 ml na Petriho misky s MEAIDO agarem a
GKCHA a rozetena po povrchudaly sterilni hokejkou. Pro kazd&deni byla volena 2
opakovani. Nagkované misky s MPA a ENDO agarem byly kultivovanyermostatu
pii teplo€ 37 °C a po 24 hodinach kultivace byly ¢ty vyrostené kolonie. Misky
s GKCHA byly kultivovany pi 25 + 2 °C a vyrostené kolonie byly ogteny po 72 hodi-

nach.

Celkové pdéty MO byly prepaiteny na 1 g vzorku masa (CFU/ g).

8.2 Rust MO s pouzitim inhibiénich latek

Byla sledovana dynamika@stu MO véerstvém milnéném vepovém mase, do kterého byly
aplikovany fosfaty. Za delem zjiS¢ni antibakterialnich ¢inka fosfatovych soli byly vybrany
fosfaty v fizném kondenzaim stupni: HBS, S9 a 690. Byl stanoven celkovggtaViO
(CFU) v 1 g vzorku masa. Maso bylo skladovatiocpladirenské teplét(6 + 2 °C). Pro
rast MO byly pouzity gdy: MPA, ENDO a GKCHA.
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V dalSim experimentu byly sledovanyinky soli HBS na grampozitivni bakteriacillus
subtillis a Staphylococcus aureu3yto bakterie byly aplikovany deerstvého réinéného
veprového masa spolu s HBS. Byl stanoven celkovgepdéchto bakterii (CFU) v1 g

vzorku masa.

8.2.1 Charakteristika inhibi ¢nich latek

Jako inhibinich latky byly pouzity fosfaty vizném kondenzaim stupni.
v" HBS - snés polyfosfal s vysokym kondenzaim stupgm a orthofosfat.
v' S9 — smis polyfosfali (nizsi stup# polymerace nez HBS) a orthofosfat

v 690 — sms orthofosfai a difosfat.

8.2.2 Priprava vzorku s inhibiénimi latkami a sledovani mistu MO

Do roznElnéného vepového masa byly postuprpridavany fosfaty viiznych koncentra-

cich.
V piipac HBS Slo o koncentrace: 0,1 %, 0,2 %, 0,3 %, 0,9% %, 1 %, 2 %, 5 %.
U soli S9 a 690 to byly koncentrace: 3 % a 5 %.

U experimentu, kde byly sledovanyiiky HBS na @ist bakteriiB. subtilisaS. aureusyly
pouzity koncentrace 0,3 %, 0,5 %, 1 % a 3 % HBS.

Z takto gipraveného rnéného masa (pdfpact masa, do kterého byly kr@nsoli apliko-
vany také bakteri®. subtilisa S. aureup bylo odebrano 8 g vzorku do sterilnihdles a
priddno 40 ml sterilniho fyziologického roztoku. VB@o dano na 5 — 10 minukepat do
homogenizatoru (Stomacher). Poté bylo pipetovanstddinich zkumavek 0,9 ml sterilni-
ho fyziologického roztoku a 0,1 ml vzorku, coe@stavujaedsni 10™". Tento postup byl

provadn vzdy pro kazdou koncentraci fosfatu.

Z takto gipraveného vzorku byla provederekni, ktera byla natkovana na Petriho mis-
ky s MPA, ENDO agarem a GKCHA. \ripac, kdy byly krong soli aplikovany i bakterie
byla recéni ockovana pouze na MPA. Pro kazilgkni byla volena 2 opakovani. Néa-

vané misky s MPA a ENDO agarem byly kultivovanyernostatu j teplott 37 °C a po 24
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hodinach kultivace byly odéeny vyrostené kolonie. Misky s GKCHA byly kultivary (i
teplo€ 25+ 2 °C a vytvdené kolonie byly od#eny po 72 hodinach. Celkové g MO
byly prepcaiteny na 1 g vzorku masa (CFU/ g).

Pro peesrgjsi analyzu vysledk bylo provedeno statistické vyhodnoceni pomoci mow
UNISTAT verze 5.5.

8.3 Identifikace bakterii

Souasrg uzivané klasifikani systémy jsou zalozeny na tvaruiky typu sény a metabo-
lismu. Jako identifikéni biochemické znaky byly vybrany takové schopnosteré jsou
dolre zjistitelné a jsou po&me stélé [34].

NejdilezitejSi a bezpodmirimou podminkou i jakémkoli identifika&nim postupu je, aby-

chom studovany kmendiv cisté kultue [34].

Pro potebu klinickych a potraviri&kych laboratti byly pro rychlou identifikaci vybranych
skupin mikroorganisivyvinuty biochemické testy. Tyto testy Zji§i schopnost organisin
syntetizovat uité enzymy. Pro diagnostiku reakce se uziva taudéa indikatoli, které i

pozitivni reakci vyraz& meni barvu media. V s@asnosti se népravuji pidy pro tyto tes-
ty individualrg, ale vyuZivaji se soubory té@stlodavanéiznymi vyrobci. Rdy jsou doda-

vané nadavkované, vysusené a sterilni [34].

8.3.1 Priprava bakterii k identifikaci

K identifikaci byly nahod# vybrany kolonie bakterii rostouci na MPA a ENDGaag Tyto
kolonie byly sterilni kitkou preatkovany na MPA fdu. Po kultivaci v termostatu
pii 37 °C vyrostlycisté kultury bakterii, které byly vyuZzity k biochekym a fyziologickym
testim. Podminkou bylo pouZiti vzdy 24 hodiarstvych kultur. Ziskané bakterie byly pro
lepSi orientaci ozriznyisly od 1 do 38.
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8.3.2 Test na pritomnost katalasy

VétSina aerobnich bakterii téioenzym katalasu, ktery rozklada toxicky peroxicdikoi

na vodu a molekularni kyslik. Anaerobni bakterigdesnzym netvid [34].
Postup:

24 hodin stara kultura bakterii byla steriintkbu odebrana arpnesena na podlozni kli
ko s kapkou 3 % roztoku peroxidu vodiku,(). Pozitivni reakce se projevila vyvijenim

plynu ve forn¢ bublinek.

8.3.3 Gramovo barveni

Podle tohoto testu bylo zj&to zda jde o grampozitivni (§5¢i gramnegativni (G bakte-
rie. Grampozitivni bakterie majdu spolénych fyziologickych viastnosti, odliSujicich je od
gramnegativnich bakterii (napcitlivost k rekterym antibiotikim, aniontovym povrchav
aktivnim latkam a jedovatym barvim). Bylo zjiS€no, Ze vSechny tyto viastnosti jsou odra-

zem rozdil sloZeni bu&nych sén G" a G bakterii [15].

Barveni podle Grama je jednou z nidgZit¢jSich diagnostickych metodipurc¢ovani rod a
druhi bakterii. V podstatjde o barveni fixovaného preparatu a nasledniemidurk jo-
dovym roztokem,¢imz vznikd komplex barvivo-jod-bétné slozky. Tento komplex
Ize z burtk neékterych rodi nebo drufi mikroorganisnd vyplavit ethanolem nebo acetonem
[34].

Jako grampozitivni se oz&gi ty bakterie, jejichz usmrcené ity po obarveni Gramovym
barvicim roztokem a nileni jodovym roztokem neztraceji toto barvivisspbenim rozpous-
tédel (aceton, ethanol). U gramnegativnich bakteri6jo barvivo z obarvenych bikuve-

denymi rozpougdly vyplavovano, takze se tiky odbarvi [15].

St&im kultury se ¥tSinou grampozitivhost ztraci, a proto pouzivamen@din staré kultu-
ry. Buiky nekterych druli mikroorganisnd jsou vSak i vmladé kulte rekdy G
a rekdy G a jsou proto ozrimvany jako gramlabilni. Podstata rozdilného cho@rd G

mikroorganisni pri Gramow barveni nebyla dosud s kaneu platnosti vysitlena [34].
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Postup:

24 hodin stara kultura bakterii byla odebranalsiddickou, grenesena na podlozni skid
a v kapce destilované vody rofmta. Nasledhbyl ndgr zkouseni kultury ususen a zafixo-

van plamenem.

Poté byl zafixovany nét barven:
o0 15— 20 gerst\& prefiltrovanym roztokem krystaloveé violeti,
0 Lugolovym roztokem 15 — 20 s.

Preparat byl oplachnut acetonem a vodou a dobad@dlfuchsinem po dobu 1 minuty.
Nakonec byl oplachnut vodou, usuSen a mikroskopaviimerzi. G druhy byly zbarveny

fialové a G cerverg.

8.3.4 KOH —test

KOH - test je rychly test ke zjiti G aG bakterii a je zaloZen na rozdilném sloZenigdun

né seny téchto bakterii.
Postup:

24 hodin stara kultura bakterii byla odebranalsiddickou, grenesena na podlozni kid
a rozetena vkapce 3 % roztoku KOH. Pozitivni reakce sejepila tim, Ze
pii pomalém odtahovani kky snmerem vzhiru se tvdila viskdzni hmota tédhnouci se
ve fornme nitky. Pozitivni reakci vykazuji Ghakterie. U G bakterii se tato visk6zni hmota
netvai, neba silnd peptidoglykanova vrstva jejich gné stny je k &inkam louhi odol-

na.

8.3.5 Test na fermentaci glukosy (O/F test) a laktosy

Bakterie byly podrobeny testu na fermentaci gluk@3jF test) a testu na fermentaci lakto-
sy. Bylo sledovano vyuzivanéahto cukfi za aerobnich a anaerobnich podmingékemz

k vytvoreni anaerobniho prdedi bylo pouZzito par kapek parafinového oleje.



UTB ve Zlid, Fakulta ... 50

Jako indikator byla u obou tégpouZzita bromtymolova mad
e bromtymolova motl
e 0,1 NNaOH

e destilovana voda

Fermentace glukosy (O/F) test
Priprava média (agaru):

Do zivné mdy pro celkovy poet MO (MPA) byla pidana glukosa. MnoZstviridané glu-
kosy ¢inilo 10 g na 1000 ml MPA. Jako indikator bylg&idana bromtymolova mdd
Po dikladném rozpughi glukosy bylo medium rozlito do zkumavek a auéokivano.

Postup:

Zkumavky s médiem byly pomoci sterilni jehly Zkovany bakteriemi. VZdy jednu kulturu
bakterii do dvou zkumavekfipemz jedna zkumavka #ah dvou byla zakdpnuta parafino-
vym olejem,¢imz bylo vytvaeno anaerobni prasdi. Nagkované zkumavky byly kultivo-

vany za aerobnich i anaerobnich podminek po dothogi.

Fermentace laktosy
Priprava média:

Do zivné fidy pro celkovy pdet MO (MPA) byla pidana laktosa. Mnozstviidané lakto-
sy ¢inilo 10 g na 1000 ml MPA. Jako indikator bylaidana bromtymolova mdd

Po dikladném rozpugni laktosy bylo medium rozlito do zkumavek a aufokivano.
Postup:

Zkumavky s médiem byly pomoci sterilni jehly Zeovany bakteriemi. Bakterie byly kulti-

vovany za aerobnich podminek po dobu 24 hodin.
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8.3.6 Schopnost Kistu MO pri zvySeném mnoZstvi NaCl

V ramci tohoto experimentu byl sledovaist bakterii na MPA sifdavkem chloridu sod-
ného. MPA bylo fipraveno klasickym zjsobem a navic bylofjddno 7 % NaCl. Takto
pripravené MPA bylo autoklavovano a poté rozlito mdrifo misky. Na pdy byly otkova-

ny pomoci sterilni kiiky 24 hodin staré€isté kultury bakterii. Po 24 hodinach kultivace byl

sledovan ndrst bakteri.

8.3.7 Schopnost istu MO pri zvySeném pH

Pomoci tohoto testu byl sledovaist bakterii na MPA i pH 9,7. MPA bylo pipraveno
klasickym zgisobem a poté upraveno pH pomoci NaOH na 9,7. Tigktavené MPA bylo
autoklavovano a poté rozlito na Petriho misky. Ndypbyly actkovany pomoci sterilni ki

ky 24 hodin staréisté kultury bakterii. Po 24 hodinach kultivace §igdovan ndist bakte-

rif.

8.3.8 ENTEROtest

ENTEROtest je test geny pro identifikaci koliformnich bakterii. Jde adévkované, vysu-

Sené a sterilnidaly dodavané vyrobcem.

Pro identifikaci byl pouzit ENTEROtest 16 Pliva achema. Jde o dehydratované diagnos-
ticka média, ktera jsou &zena na destie na vysku v sloupcich ozteych pismeny H az

A ve dvou po sob nasledujiciciradcich. Na jedné de&te Ize otestovat 6 kmé&mpomoci
16-ti testi: sirovodik, lyzin, indol, ornitin, uredza, fengain, eskulin, Simmons citrat, ma-

lonat, inozitol, adonidol, celobiésa, sachardseahisnl, trehaldésa, manitol [35].
Postup:

Z 24 hodin stargisté kultury koliformnich bakterii bylarjpravena ve fyziologickém rozto-
ku suspenze. Do jamek ENTEROtestu bylo pipetovtont dikladné homogenizované
suspenze. K te&tn na sirovodik, lyzin, indol, ornitin a uredza bpijdany 2 kapky parafi-
nového oleje. Poté byly dedty s nagkovanymiradami vioZzeny do PE &éu, aby nedoSlo
k vyschnuti inokula a inkubovany 24 hodih 87 °C. Nakonec byl test vyhodnocen pomoci

priloZzené barevné stupnice a bakterie identifikovyaosnoci software TNW6 (Lachema).
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9 VYSLEDKY A DISKUSE

9.1 Rust MO bez inhibiénich latek

Byla sledovana dynamikaistu MO véerstvém vefovém mase bez pouZiti inhibich la-
tek. Celkové p&ty MO byly prepaiteny na 1 ml vzorku masa (CFU/ ml). Vysledky byly
statisticky vyhodnoceny g@acovym programem UNISTAT verze 5.5. Rozdily wpo
MO v zavislosti na&ase byly vyhodnoceny analyzou jednorémmych dat pomoci Wilcoxo-
nova testu. Vysledky byly testovany na 5 % hladiznamnosti.

Tab. 5. Celkové piiy MO v &erstvém rdingném vepovém mase (ffimer + S.D.)

Pacet mikroorganisr je uveden v log CFU/ g masa.

Cas
MO (h)
0 2 4 6 24
CPM 2,30+ 0,25% 2,45+ 0,26% 2,68+ 0,26° @ 2,78+ 0,33 4,18+ 0,68°
Koliformni ) )
. 1,62+ 0,87% 1,85+ 0,72% 2,14+ 0,64*° 2,31+0,81° 3,12+ 0,64°
Kvasinky a
e 0,83+ 0,43% 1,02+ 0,34* 0,89+ 0,36%  1,01+0,27% 1,48+ 0,602
plisné

* Vtabulce 5. byly uvedeny vysledky mikrobiologickanalyz, které byly statisticky
vyhodnoceny. Horni indexy z&iaurcity statisticky rozdil. Nemaji-li gmery v radku
(vliv ¢asu na peet MO) Zadné spodeé pismeno, pak se ggt MO na danémadku sig-
nifikantré liSi (P < 0,05).
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Mikrobiologicky rozbor prokazal, Zéerstvé niinéné vegové maso je zavislé na dob
zpracovani. Podle vyhlasky Ministerstva zdravotmic294/ 1997 Sb. spliji hodnoty
CFU/ ml mikrobiologické limity i po 24 hodinach.

Statistické vyhodnoceni prokazalo, Ze s rostouisem roste celkovy pet MO a paet

koliformnich bakterii. Zatimco kvasinky a pksse v mase tégh nevyskytovaly.

log CFU/ ml

0 5 10 15 20 25 30

Cas (h)

‘ ¢ CPM m koliformni BA kvasinkyaplisné‘

Obr. 1. Dynamikaistu MO naterstvém nadlnéném vepovém mase

Obrazek 1 znazauje zavislost p&tu MO nacase. Je patrné, Ze s rostouc¢asem roste i
pocet mikroorganism rostoucich naerstvém vefovém nglnéném mase. NeffSi paiet
kolonii byl zaznamenan na MPA, coZ jgda pro celkovy peet MO (CPM), zatimco kva-

sinky a plis# se v¢erstvém mase vyskytovaly jen nepétrn

9.2 Rust MO s pouzitim inhibiénich latek

Byla sledovana dynamikaistu MO nacerstvém vejpvém n&linéném mase za pouZziti vy-
branych inhibinich latek: HBS, S9 a 690. CelkovécpoMO byly prepaiteny na 1 g vzor-
ku masa (CFU/ g). Vysledky byly statisticky vyhodeay pditatovym programem

UNISTAT verze 5.5. Rozdily v gou MO v zavislosti n&ase a na koncentraci inhibich
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latek byly vyhodnoceny analyzou jednoraznych dat pomoci Wilcoxonova testu. Vysled-

ky byly testovany na 5 % hladivyznamnosti.

9.2.1 Ug¢inek soli HBS

Do cerstvého rnéného vepového masa byla aplikovana fosfatovh 14BS, coz je srés

polyfosfati s vysokym kondenzaim stupgm a v menSi mé snés orthofosfai.

Tab. 6. Celkové pgy MO nacerstvém nmilnéném vepovém mase siflavkem 0,1 %,

0,2 %, 0,3 %, 0,5 %, 0,7 %, 1 %, 2 %, 5 % HBS.*

Pacet mikroorganisr je uveden v log CFU/ g masa.

CPM (pramér + S.D.)

Cas
kontrola 0,1% 0,2%
(h)
0 1,96+ 0,45%A 1,75+ 0,46%A 1,74+ 0,20°A
1 2,13+ 0,43%A,C 1,91+ 0,55%A 1,91+ 0,36%A
4 2,24+ 0,44°B,C 2,14+ 0,07*A 2,15+ 0,56*A
24 2,79+ 0,51°B,D 3,03+ 0,15*8 3,03+ 0,04*B
Cas
0,3% 0,5% 0,7%
(h)
0 2.20+ 0,46%A 2,28+ 0,70%A 1,92+ 0,25%A
1 2.25+ 0,63%A 2.24+0,68%A 2,09+ 0,45%A,C
4 2,21+ 0,72%A 1,89+ 0,56"°A 1,94+ 0,36%A
24 2,10+ 0,64%%% 2.67+0,93*%A B 2,53+ 0,47*B,C
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Cas
1% 2% 5%
(h)
0 1,82+ 0,30%A 1,90+ 0,29%A 1,99+ 0,25%A
1 1,91+ 0,51°%A 1,88+ 0,44%A 2,00+ 0,522A
4 1,85+ 0,29"°A 1,95+ 0,31*A 1,94+ 0,52%°A
24 2.14+0,46A 2,18+ 0,299 2,06+ 0,249

* Vtabulce 6. byly zaznamenany vysledkycinku tavici soli HBS aplikované
do cerstvého rénéného vepového masa. Horni indexyiadku znai zavislost CPM
na koncentraci soli, velka pismena ve sloupci &EstisCPM natase. Nemaji-li pmery
v fadku (rozdily mezi koncentracemiase) Zzadné spaieé pismeno, pak se f&t MO
na danéntadku signifikanta liSi (P< 0,05). Nemaji-li piméry ve sloupci (zavislost jed-
notlivych koncentraci n&ase) zadné spaleé pismeno, pak se g MO v daném

sloupci signifikants liSi (P< 0,05).

V ¢ase 0 a 1 h nebyl shledan u Zadné koncentrace mygnstatisticky rozdil v {isobeni
jednotlivych koncentraci HBS, coz vypovida o tom,kztomu, aby &l pisobit inhibEni
ucinek HBS je pateba delSi dobysobeni této soli. ¥ase 4 h byl jizZ mirny inhibni &i-
nek pozorovan, a to v koncentracich 0,7 %, 1 %, 8 %%, picemZ nejvyznamsi byl
statisticky rozdil g koncentraci 1 % HBS. Vase 24 h byl vliv HBS pozorovan jiz
od koncentrace 0,3 %fipemz nej¢étSiho inhibéniho &inku bylo dosazenoipl %, 2 % a
5 % HBS.

Pri pozorovani zavislostiistu MO nagase bylo pozorovano, ze v mase b&davku HBS
pocet MO s¢asem rostl, kdeztoiugobenim HBS zejména u vysSich koncentraci tatszavi
lost platna neni. Zejména u koncentracich 1 %, @ %% nebyl ndist MO pozorovan a
z toho plyne, Ze inhibhiho &inku HBS Ize dosdhnout pouzitim vysSich koncentfacia-
Sem pipact 1 %, 2 % a 5 %).
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Tab. 7. Celkové pity enterobakterii koliformnich bakterii darstvém niinéném vepovém
mase s fidavkem 0,1 %, 0,2 %, 0,3 %, 0,5 %, 0,7 %, 1 %, 5% HBS.*

Pccet bakterii je uveden v log CFU/ g masa.

Koliformni BA (pr aumér + S.D.)

Cas kontrola 0,1% 0,2%
0 1,05+ 0,29°A 1,11+ 0,25°A 1,22+ 0,31°A
1 1,28+ 0,62°A 1,45+ 0,16°B 1,30+ 0,27°A
4 1,34+ 0,58°A 1,47+ 0,27°B 1,71+ 0,25°B
24 2,02+ 0,85°B 2,31+ 0,16°B,C,D 2,37+ 0,13%B,C
Cas 0,3% 0,5% 0,7%
0 1,37+ 1,29%A 2,60+ 0,01°A 1,02+ 0,64°A
1 1,37+ 1,12%A 1,64+ 0,99%B,C 1,30+ 0,58°A
4 1,70+ 1,08%A 1,71+ 1,42%A,C 1,25+ 0,60*A
24 2,16+ 1,29%A 2,06+ 1,38%A,C 2,13+ 0,66*B
Cas 1% 2% 5%
0 1,15+ 0,64°A 0,64+ 0,40°A 0,65+ 0,40°A
1 1,46+ 0,68*A 0,81+ 0,25*A 0,39+ 0,10°A
4 1,52+ 0,40%A 0,67+ 0,43"A 0,67+ 0,43"A
24 2,07+ 0,83*A 1,26+ 0,42°°A 1,10+ 0,38"“A B

* V tabulce 7. byly zaznamenany vysledi§inku soli HBS na koliformni bakterie. Horni

indexy viddku zndi zavislost pétu koliformnich bakterii na koncentraci soli, ve -
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mena ve sloupci zavislost #ase. Nemaji-li piméry v radku (rozdily mezi koncentra-
cemi véase) zadné spaieé pismeno, pak se gt MO na danéradku signifikants liSi
(P< 0,05). Nemaiji-li pimeéry ve sloupci (zavislost jednotlivych koncentraaicase) zad-

né spoléné pismeno, pak se gt MO v daném sloupci signifikargtisi (P< 0,05).

V ¢ase 0 h byl shledan vyznamny statisticky rozdilzgou koncentrace 0,5 %, ale¢po
mikroorganisnd, oproti kontrolnimu vzorku, ktery nebyl oem fosfaty, nebyl inhibovan.
V ¢ase 1 h byl vyznamny statisticky rozdil shledarondentrace 0,3 %, 0,5 %, 1 %, 2 % a
5 % a wase 4 h to bylo u koncentrace 0,3 %, 0,5 %, 0,1 %, 2 % a 5 %, ijiXemz nej-
vyznamejSi byl statisticky rozdil shledan u koncentrac&2/¢ase 1 h, 2 % a 5 %dase
4h. Vase 24 h byl vyznamny statisticky rozdil pozorovarvSech koncentracich kréem

0,2 % a nejvyznandji se projevil u koncentrace 5 %.

U masa bezifidavku HBS (kontrola) v zavislosti ngstu MO nacase byl markantjsi roz-
dil pozorovan az wase 24 h. U jednotlivych koncentraci HBS v zavisloa dol& pasobeni

vykazovala inhikini (¢inek pouze koncentrace 0,3 %, 1 % a 2 %.

Tab. 8. Celkové piiy kvasinek a plisni ngerstvém nilnéném vepovém mase sifilavkem
0,1 %, 0,2 %, 0,3 %, 0,5 %, 0,7 %, 1 %, 2 %, 5 %SHB

Pacet mikroorganisri je uveden v log CFU/ g masa.

Kvasinky a plisné (prumér + S.D.)

Cas kontrola 0,1% 0,2%
0 0,84+0,37°A 0,82+ 0,35*A 0,67+ 0,26*A
1 1,03+ 0,36°A 0,65+ 0,34*B 0,81+ 0,32%°A
4 0,87+ 0,55°A 0,53+ 0,37*B 0,64+ 0,28*B
24 1,37+ 0,53°B 1,46+ 0,43°B,C,D 1,66+ 0,09°B,C
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Cas 0,3% 0,5% 0,7%
0 1,47+ 0,36"°A 1,41+ 0,46°A 0,76+ 0,30°A
1 1,45+ 0,56%A 1,14+ 0,61*B,C 0,63+ 0,13"%%A
4 1,49+ 0,77*A 1,56+ 0,78"%A,.C 0,24+ 0,28"°A
24 2,46+ 0,27°A 2,01+ 0,98*“A,C 1,38+ 0,74*B
Cas 1% 2% 5%
0 0,67 + 0,417A 0,71+ 0,33*%A 0,45+ 0,17°%*A
1 0,73 + 0,23A 0,61+ 0,39*A 0,39+ 0,10°°A
4 0+ 0°%A 0,66+ 0,50*A 0,52+ 0,33*%A
24 1,66+ 0,46°A 0,58+ 0,29”A 0,82+ 0,32"A,B

* V tabulce 8. byly zaznamenény vysledkginku tavici soli HBS na kvasinky a pléin
Horni indexy viadku zndi zavislost pétu kvasinek a plisni na koncentraci soli, velka
pismena ve sloupci zavislost &@se. Nemaji-li pirmery v fadku (rozdily mezi koncentra-
cemi véase) zadné spaieé pismeno, pak se gt MO na danéradku signifikants liSi

(P< 0,05). Nemaiji-li pimeéry ve sloupci (zavislost jednotlivych koncentraaicase) zad-

né spoléné pismeno, pak se ggt MO v daném sloupci signifikargtisi (P< 0,05).

V ¢ase 0 h byl shledan vyznamny statisticky rozdiv$&&ch koncentracich HBS krérkon-
centrace 0,7 %. Yasech 1 h a 4 h uz byl vyznamny statisticky roezeli/Sech koncentra-
cich a w¢ase 24 h v koncentracich 0,3 %, 0,5 %, 0,7 % 298@

U vzorku masa bezifgavku HBS (kontrola) nebyl §asech 0, 1, 4 h pozorovan vyrazny
narmist MO, ten byl zaznamenan azase 24 h. Srovnanim s kontrolou tedy vyplyva, Ze
inhibicni viiv fosfatové soli HBS byl zaznamenan u koncacg 0,3 % a 2 %. Naopak

u koncentrace 0,1 %, 0,2 % a 0,5 % byl pozorova® j&tSi nafist MO nez ve vzorku

masa bez soli.
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9.2.2 Uginek tavicich soli S9 a 690
Do cerstvého rinéného vepového masa byly aplikovany fosfatové soli S9 a 690.

S9 je sms polyfosfal s nizSim stupdm polymerace nez HBS. 690 je &rorthofosfal a
difosfat.

Tab. 9. Celkové ptiy MO nacerstvém niinéném vepovém mase siflavkem 3 % a 5 %
S9 a 690.*

Pacet mikroorganisri je uveden v log CFU/ g masa.

CPM (pramér + S.D.)
Cas kontrola 690 3% 690 5%
1 2,09+ 0,17°A 2,28+ 0,15%A 2,45+ 0,41%A
4 2,29+ 0,25°A 2,35+ 0,35%A 2,31+ 0,23°A
24 2,87+ 0,27°B 2,57+ 0,36°A 2,67+ 0,33°A
Cas S9 3% S9 5%
1 2,43+ 0,11°°A 2,82+ 0,55"A
4 2,65+ 0,46%A 2,77+ 0,36"A
24 2,66+ 0,32°A 2,76+ 0,31°A

* V tabulce 9. byly zaznamenany vysledk§inku fosfatovych soli 690 a S9 na celkovy
pocet MO. Horni indexy ¥adku znai zavislost CPM na koncentraci soli, velka pismena
ve sloupci zavislost ndase. Nemaji-li prmeéry viadku (rozdily mezi koncentracemi
v ¢ase) zadné spdieé pismeno, pak se g MO na danémadku signifikantg liSi (P<
0,05). Nemaji-li pimery ve sloupci (zavislost jednotlivych koncentraai gase) zadné

spole&né pismeno, pak se f& MO v daném sloupci signifikariisi (P< 0,05).
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Statistickym vyhodnocenim nebyly prakticky shledéaoygdily mezi solemi 690 a S9 a
to ani po delSi dabpiasobeni. \ase 24 h si lze vSimnout, Ze sénlly obou soli vyrovna-
ly.

Urcitého, i kdyZz nepatrného inhitiho &inku na celkovy p&et mikroorganisri bylo do-

sazeno u obou soli.

Tab. 10. Celkoveé pity enterobakterii koliformnich bakterii garstvém milnéném veppo-

vém mase sifdavkem 3 % a 5 % S9 a 690.*

Pccet bakterii je uveden v log CFU/ g masa.

Koliformni BA (pr aumér + S.D.)
Cas kontrola 690 3% 690 5%
1 1,23+ 0,33°A 1,36+ 0,22°A 1,41+ 0,48%A
4 1,46+ 0,33°A 1,32+ 0,20°A 1,30+ 0,44°A
24 2,.24+ 0,44°B 2,16+ 0,18°B 1,90+ 0,31°A
Cas S9 3% S9 5%
1 1,43+ 0,22°A 1,77+ 0,20°°A
4 1,33+ 0,19°A 1,69+ 0,22%"A
24 2,00+ 0,22°B 2,21+ 0,26°B

* V tabulce 10. byly zaznamenany vysledk§inku tavicich soli 690 a S9 na koliformni
bakterie. Horni indexy ¥adku zna&i zavislost potu koliformnich bakterii
na koncentraci soli, velkd pismena ve sloupci k#stisna case. Nemaji-li prmery
v fadku (rozdily mezi koncentracemiase) Zadné spaieé pismeno, pak se f& MO
na danéntadku signifikanta 1iSi (P< 0,05). Nemaji-li piméry ve sloupci (zavislost jed-
notlivych koncentraci n&ase) zadné spaleé pismeno, pak se g MO v daném

sloupci signifikants liSi (P< 0,05).
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Statisticky vyznamny rozdil byl &ase 0 h zaznamenan u obou soli v koncentraci 5 %,

v ¢ase 4 h pouze v koncentraci 5% soli S9¢ase 24 h jiz Zadny rozdil nebyl shledan.

Pokud jde o inhilgni efekt na koliformni bakterie, tak ten vykazovplauze fosfatovais

690 a to v koncentraci 5 %.

Tab. 11. Celkové piy kvasinek a plisni n&erstvém ndinéném vepovém mase
s pridavkem 3 % a 5 % S9 a 690.*

Pacty mikroorganism jsou uvedeny v log CFU/ g masa.

Kvasinky a plisné (prumér + S.D.)
Cas kontrola 690 3% 690 5%
1 0,79+ 0,38°A 0,08+ 0,15"A 0,56+ 0,45*A
4 0,69+ 0,33°A 0,23+ 0,29°A 0,91+ 0,71°A
24 1,31+ 0,77°A 1,31+ 0,77°A 0,86+ 0,40°A
Cas S9 3% S9 5%
1 0,60+ 0,54%A 0,40+ 0,62*A
4 0,65+ 0,60°A 0,33+ 0,47°A
24 0,72+ 0,49°A 0,72+ 0,38°A

* V tabulce 11. byly zaznamenany vysledkinku tavicich soli 690 a S9 na kvasinky a
plisre. Horni indexy wadku zndi zavislost pétu kvasinek a plisni na koncentraci soli,
velk4 pismena ve sloupci zavislostdase. Nemaji-li piméry v fadku (rozdily mezi kon-
centracemi Wase) Zzadné spaieé pismeno, pak se & MO na danéniadku signifi-
kantre liSi (P< 0,05). Nemaiji-li piméry ve sloupci (zavislost jednotlivych koncentraai n
case) zadné spaleé pismeno, pak se g MO v daném sloupci signifikantnisi (P<
0,05).
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Pri sledovani dinku fosfatovych soli 690 a S9 v koncentracich 8 % nebyl shledan vy-

znamny statisticky rozdil a to ani po delSi dpbsobeni soli.

Celko\ Ize konstatovat, Ze inhini efekt na kvasinky a plismebyl prokazan.

9.2.3 Ucinek soli HBS na grampozitivni bakterie

Do cerstvého mnéného vepového masa byla aplikovana tavicil SHBS spolu
s grampozitivnimi bakterienBacillus subtillisa Staphylococcus aureuBro tento experi-
ment byly pouZity koncentrace 0,3 %, 0,5 %, 1 %% BIBS. Proiist bakterii byla pouzita
Zivna mida MPA.

Tab. 12. Celkove py MO v ¢erstvém niinéném vepovém mase bezijolavku tavici soli
HBS a bez fidavku BA.*

Paocty mikroorganisnm jsou uvedeny v log CFU/ g masa.

Kontrola

Cas (h)

1 4

3,21+ 0,80° 3,46+ 0,84°

* Horni indexy zndi urcity statisticky rozdil. Nemaji-li gmeéry viadku (vliv ¢asu
na paet MO) Zzadné spodaé pismeno, pak se & MO na danémadku signifikants
liSi (P < 0,05).

V tabulce 12. nebyl shledan vyznamny statistickyzdib v patu MO rostoucich

na nélnéném vepovém mase bezfolavku soli Wase 1 a 4 h.
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Tab. 13. Celkové pity bakterii Bacillus subtilisna ¢erstvém rdlnéném vepovém mase
s pridavkem 0,3 %, 0,5 %, 1 % a 3 % HBS.*

Pacty bakterii jsou uvedeny v log CFU/ g masa.

B. subtilis(prumeér + S.D.)
Cas
Bez soli 0,3% 0,5% 1% 3%
(h)
1 |293+1,12°A | 3,32+ 0,35°A | 3,22+ 0,51°A | 3,16+ 0,33°A | 3,194+0,19°A
4 | 3,49+ 0,42°A | 3,62+ 0,55°A | 3,49+ 0,53°A | 3,35+ 0,57°A | 3,84+ 0,75°A

* 'V tabulce 13. byly zaznamenany vysledignku soli HBS aplikované doerstvého ral-
néného vepového masa udéte kontaminovaného bakteBiacillus subtilis Horni indexy
viadku znai zavislost #@stu B. subtilis na koncentraci

soli, velka pismena

ve sloupci zavislost jednotlivych koncentracicage. Nemaji-li pimeéry v radku (rozdily
mezi fase) pak se ¢ MO
na danéntadku signifikanta 1iSi (P< 0,05). Nemaji-li piméry ve sloupci (zavislost jed-

koncentracemi zadné spdieé pismeno,
notlivych koncentraci n&ase) zadné spaleé pismeno, pak se g MO v daném
sloupci signifikants liSi (P< 0,05).

Statistické vyhodnoceni neshledalo zadny vyznanuzdit. (kinek fosfatové soli HBS
na grampozitivni bakterBacillus subtilisbyl ve vSech koncentracich stejny a atasem se
nenenil. Lze tedy konstatovat, Ze inhibi (€Cinek HBS na bakteriBacillus subtilisnebyl
prokazan. H¢inou mize byt to, Ze grampozitivni baktete subtilisje vici soli odolrgjSi

nez jiné, nap gramnegativni bakterie.
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Tab. 14. Celkové pay bakterii Staphylococcus aureusa ¢erstvém niingném vepovém
mase s fidavkem 0,3 %, 0,5 %, 1 % a 3 % HBS.*

Pacty bakterii jsou uvedeny v log CFU/ g masa.

S. aureus(praumér + S.D.)
Cas Bez soli 0,3% 0,5%
1 3,70+ 0,57A 4,29+ 0,69°°A 4,09+ 0,53"°A
4 4,20+ 0,60°B 4,20+ 0,72°A 4,72+ 0,82°B
Cas 1% 3%
1 3,86+ 0,66*A 4,07+ 0,66*A
4 4,45+ 0,68°B 4,01+ 0,64*A

* Vtabulce 14. byly zaznamenany vysledkyinku tavici soli HBS aplikované
do cerstvého rénéného vepového masa udle kontaminovaného bakter8taphylo-
coccus aureus Horni indexy Wadku zndi zavislost #@stu S. aureus
na koncentraci soli, velka pismena ve sloupci k#stigednotlivych koncentraci riase.
Nemaji-li pimery v fadku (rozdily mezi koncentracemiase) Zadné spaleé pismeno,
pak se ptet MO na danéniadku signifikanta 1iSi (P< 0,05). Nemaji-li pimeéry ve
sloupci (zavislost jednotlivych koncentraci ¢tase) zadné spdieé pismeno, pak se po-

¢et MO v daném sloupci signifikariisi (P< 0,05).

V ¢ase 1 h byl pozorovan byl pozorovan vyznamny sigkis rozdil ve vSech pouZitych
koncentracich HBS, zatimcocase 24 h statisticky rozdil nebyl mezi jednotlivikaincent-

racemi shledan.

Inhibicni Rinek fosfatové soli HBS na grampozitivni bakteStiaphylococcus aureusyl
pozorovan pi koncentraci 0,3 % a 3 %. Koncentrace 0,5 % a ibibicni (Cinek nevyka-

zovaly.
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9.3 Identifikace bakterii

Nahodr vybrané kolonie bakterii rostouci na MPA a ENDQuragbyly podrobeny tesin

za (&elem jejich identifikace. Vysledky byly zaznamendahy tabulky 15. Bakterie byly
pro lepsi orientaci ozgany ¢isly od 1 do 38, fikemz 1 az 23 jsou bakterie izolované
z MPA a 24 az 38 jsou bakterie izolované z ENDOragRIlus (+) v tabulce zig Ze byl
test pozitivni, minus (-), Ze byl negativni. ¥Yigmc Gramova barveni bylo testem zji$o,

zda jde o grampozitivigi gramnegativni bakterie a jejich tvar (kokygihky, kokotyinky).
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Tab. 15. Vysledky vybranych biochemickych a fyzagitkych test izolovanych bakterii, (+ pozitivni reakce, - naégaitreakce).

Fermentace glukosy Fermentace laktosy katalasa KOH- Gramovo barveni| Vliv pH* | Vliv NACI**

BA | Aerobni prostiedi| Anaerobni prostiedi test

1 + + + + - G tycinky + -
2 + + + + + G tycinky + -
3 - - - - - G kokotyginky - -
4 - - + + - G tycinky + -
5 + - - + - G tyginky + +
6 + - - + - G koky + +
7 + + + + - G koky + +
8 + - - + - G koky + +
9 - - + + - G tyginky + -
10 + + - + - G koky + +
11 + + + - + G kokotyinky + -
12 + - + - + G tycinky + +
13 + + + + - G koky + +
14 + + - + - G koky + +
15 + + + + + G tycinky + -

* schopnostistu @i pH 9,7

** schopnost éstu @i 7 % NacCl
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Fermentace glukosy KOH-

Fermentace laktosy katalasa Gramovo barveni| Vliv pH* | Vliv NaCl**

BA | Aerobni prostiedi| Anaerobni prostiedi test
16 + + + + - G kokotyinky + -
17 - - - - - G tyginky - -
18 + - + + + G ty¢inky + -
19 - - - - - G kokotyginky - -
20 + + - - + G tycinky + -
21 + - + - - G tyginky + -
22 + - + + - G tyginky + -
23 - - - + - G koky + +
24 + + + + + G kokotyeinky + -
25 + + + + + G tycinky + -
26 + + + + + G kokotyeinky + +
27 + - + + + G tyc¢inky + -
28 + + + - + G kokotyinky + -
29 + + + + + G kokotyeinky + -
30 + - + + + G tyc¢inky + +

* schopnostistu @i pH 9,7

** schopnost éstu @i 7 % NacCl
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Fermentace glukosy Fermentace laktosy katalasa KOR- Gramovo barveni| Vliv pH* | Vliv NaCl**

BA | Aerobni prostiedi| Anaerobni prostredi test

31 + + + + + G kokotyeinky + +
32 + + + + + G tycinky + +
33 + + + - + G kokotyinky + -
34 + - + + + G tycinky + -
35 + + + + + G tycinky + -
36 + - + + + G ty¢inky + -
37 + - - + + G tycinky + -
38 + - - + + G tycinky + -

* schopnostistu @i pH 9,7

** schopnost éstu @i 7 % NacCl
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Fermentace glukosy (O/F test)
Bakterie byly sledovany za aerobnich a anaerolpddminek prosedi a plati:
e Aerobni (+) a anaerobni (+) = oxidativni, fermemtattyp metabolismu (O/ F).
e Aerobni (+) a anaerobni (-) = oxidativni metabolism
e Aerobni (-) a anaerobni (+) = fermentativni metebals.
e Aerobni (-) a anaerobni (-) = bakterie nevyuZzighjkosu.

Z tabulky 15. je patrné, Ze bakterie izolované ZDENagaru (24 — 38), pravdodobr
enterobakterie, jsou za aerobnich podminek oxiiat&da je reakce pozitivei negativni
bylo zjiS€no zn&nou barvy media. Vifipadk fermentace bylo zabarveni media oranZzové

Ci Zluté, barva media vifpacE negativni reakcetistala nezrénéna.

O bakterie
nevyuzivajici
glukosu;
16%

B oxidativni
metabolismus; OO/ F metabolismus;

34% 50%

Obr. 2. Grafické znazo&ni O/ F testu.

Zarovei bylo také zjis¢no (obr. 2.), Ze 50 % ze vSech 38 zkoumanych hiakielo O/ F
typ metabolismu, 34 % bakteriiéln oxidativni typ metabolismu a zbytek, 16 % baikter
nevyuzivalo glukosudbec. Z toho plyne, ze zadna ze zkoumanych balsenievyznéo-

vala pouze fermentativnim typem metabolismu.
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Fermentace laktosy

Sledovany za aerobnich podminek predita plati:
e (+) = bakterie zkvasuji laktosu
e (-) = bakterie nezkvasuiji laktosu

Zda je reakce pozitivrii negativni bylo zji&no znénou barvy media. Vifjpad fermenta-
ce bylo zabarveni media oranzay&luté, negativni reakce se &nou brvy media neproje-

vila.

Z celkového pétu 38 zkoumanych bakterii (tab. 15.) zkvaSovalddal 26 BA, tedy &t-

Sina.

Katalasa

Enzym katalasa je produkova#t$inou bakterii, coz je patrné i z tab. 15. Kko®nbakterii
byla &tSina BA katalasa pozitivni. To znamena, Zgity@nzym katalasu a pozitivni reakce

se projevila vyvijenim plynu ve fobublinek.

KOH-test

Timto rychlym testem bylo potvrzeno, zda jde ongwazitivni (G) ¢i gramnegativni (G
bakterie. V pipadt pozitivni reakce, kterd se projevila tvorbou té&lcicse viskézni hmoty

ve forne nitky, se jednalo o gramnegativni’Y®akterie.

Z tabulky 15. je patrné, Zest&ina bakterii izolovanych z MPA vykazuji negativeakci,
tzn., Ze jsou grampozitivni (& Naproti tomu bakterie izolované z ENDO agaru
( vtab. 15. 24 - 38) byly vSechny timto testenteny jako gramnegativni (I3

coz koresponduije i s tim, Zétgina grampozitivnich bakterii na tétbdg neroste.

Gramovo barveni

Gramovym barvenim bylo zji&to, zda se jedna o grampozitivni"J&i gramnegativni
(G) bakterie. Bakterie byly pozorovany pod mikroskopg imerzi. Jako Ghakterie byly
ozna&eny ty, které byly zbarveny fialévaz mode. Jako Gbyly ozn&eny ty, které byly
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zbarvenycerveré. Déle byl pod mikroskopem pozorovan tvar baktnieno, zda jde o
koky, tyinky nebo kokotyinky. Z tabulky 15.) je &ejmé, Ze velka &tSina bakterii izolova-
nych z MPA byla G a v3echny bakterie izolované z ENDO agaru (24 ¥ 138y
G.

Vliv pH

Byla sledovana schopnost baktefistr v prostedi se zvySenym pH (9,7). pH Zivnédy
MPA se pohybuje v rozmezi 6,8 — 7 & fomto pH jsou vSechny zkoumané BA schopny
normalré rast. ZvySeni pH neZjsobilo Zadnou vyraznou zmu, pouze kmeny bakterii 3,
17 a 19 (tab. 15.) nebyly schopny pH 9,7 fist.

Vliv NaCl

Byl sledovan iist bakterii s fidavkem chloridu sodného. Z tabulky 15. je pata@na dst
nékterych bakterii se projevuje inhibii efekt chloridu sodného.fiPzvySené koncentraci
NaCl byl pozorovaniist zejména Gbakterii, které jsou obe&mdolrsjsi k vy3$im koncent-
racim NaCl. BFkladem mohou byt rody Staphylococcus Enterococguskteré

se mezi halotolerantni bakterie [39].

ENTEROtest

Pro ENTEROtest byly pouzity pouze koliformni balegtab. 15. 24-38). Test byl vyhod-
nocovan dle barevné poznavaci stupnice. Baktehetbstovany na sirovodik, lyzin, indol,
ornitin, uredzu, fenylalanin, eskulin, Simmonsé&titrmalonat, inozitol, adonidol, celobidsu,

sachard6zu, sorbitol, trehalésu a manitol.

Vysledky ENTEROtestu byly vyhodnoceny pomoci idé@éniho paitatového programu,
diky kterému byly identifikovany konkrétni baktdnigkmeny.
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Tab. 16. Vysledky ENTEROtestu 16.
BA Identifikovany kmen vyskyt
24 | Serratia rubidaea prostedi
25 | Serratia marcescens prostedi
26 | Enterobacter amnigenus voda, mida
28 | Escherichia coli inactive travici trakt obratlovic
29 |Buttiauxella gaviniae voda, mida
31 |Serratia proteamaculans zvirata, rostlinny material
32 | Serratia marcescens prostedi
33 |Buttiauxella brennerae mekkysi
34 |Pragia fontium voda
35 |Hafnia alvei voda, @ida, zvfata, potraviny
37 |Edwardsiella ictaluri voda, ryby

V tabulce 16. jsou zaznamenany identifikované baktes nefasgjSim mistem vyskytu.
Neékolik kmeni se pomoci ENTEROtestu 16 neptildaspolehli identifikovat (27, 30, 36,

38). Pro spolehligsi identifikace by byloieba pouzit ENTEROtest 24 nebo dalSi dodatko-

vé testy, na které vSak naSe laborateni zéizena.

Z tabulky je také patrné, Zetéina izolovanych bakterii se vyskytujézbe v prostedi, a

tudiz miZe kontaminovat #inéné maso. WSina €chto bakterii je také povazovana

za nepatogenni nebo pod#ria patogenni, s vyjimko. coli, z nichz mohou byt gkteré

kmeny patogenni. V naSemipad: identifikovana bakterie (tab. 16. BA 2B) coli inactive

je povazovana za nepatogenni. Nejlépe aresi byla identifikovana bakteriButtiauxel-

la brenneraejejiz negasgjSi misto vyskytu jsou skkysi.
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9.4 Souhrnna diskuse

Byly zkoumany dinky komegnich fosfatovych soli (HBS, 690 a S9), jez bylyilkaptany,

za elem zjiSeni jejich inhibEniho &inku, docerstvého rdinéného vepového masa.

Bylo zjisttno, Ze vyraz§Siho inhibEniho efektu dosahla pouze fosfatoval $1BS
(s vysokym stup¥m kondenzacem fosféit kterou tvdi snes polyfosfali s dlouhymietsz-
cem, a to pouze nadist celkového p&tu mikroorganisr. U¢inek HBS na enterobakterie
(G BA) rostouci na ENDO agaru a na kvasinky a plispstouci na fidé GKCHA byl
témet zanedbatelny, stgjn tak i na grampozitivni bakterieB. subtilis a
S. aureusTyto vysledky jsou migv rozporu s jinymi pracemi [40 - 44], ve kterycyido
zjisteno, Ze v laboratornich podminkach Rultivaci grampozitivhich bakteriiStaphylo-
coccus aureus, Bacillus cereus, Listeria monocytegge Clostridiunsp.) dochazi k jejich
inhibici. Tyto rozdily mohou byt Zjsobeny tim, Ze maso je kompl&j& matrice nez kulti-
vatni pada pro mikroorganizmy a navic je zndmo, Ze v msee ffitomny enzymy fosfata-
zy, které mohou ifipadré polyfosfaty degradovat. Timto Ize vysht i celkovou nizkou

antibakterialni aktivitudchto latek na mikrofléru ginéného masa.

Inhibi¢ni inek fosfatovych soli 690 a S9 (s nizSim stprpolymerace) s kratkyretéz-
cem byl prakticky nulovy. Pouze nepatrna inhibigia zjiSttna u celkového pitu mikroor-

ganisnii. Enterobakterie a kvasinky a plsma gitomnost &chto soli inhibiné nereagovaly.

Lze tedy konstatovat, Zetgiho inhibéniho (Einku bylo dosahnuto pouZzitim soli s delSim

polyfosfatovymietézcem (HBS). Soli s kratkyifetézcem inhibéni (Rinek nevykazovaly.

Molins a kol. [38] zkoumali viiv fosfdt na fist aerobnich mezofilnich a psychrotrofnich
bakteriii a vliv fosfal na Staphylococcus aureuktery byl ungle nagkovan. Vliv fosfafi
pozorovali v chlazené syrové klobase, ktera bylaouana po dobu 7 dni v prostli

s teplotou 5 °C. Zadnéa vyznamna inhibice fasfébyla pozorovana.

Dickson kol. [12] zkoumali antimikrobiélni viiv &foregnanu sodného na bakterie &len
oc¢kované do hoszi tkareé. Tkair kontaminovana bakterierSialmonellaTyphimurium, Lis-
teria monocytogenes a Escherichia dOlL57 : H7 byla pon@na do 8, 10 a 12 % roztoku
fosfore&cnanu sodnéhoipteplot 25, 40 a 55 °C a to celkeifikrat. Na redukci pétu bak-
terii v libovéci tukové tkani neréla koncentrace roztoku velky vliv. Celk®vsak fosforé-

nan sodny zfisobil mensi redukci @ou bakterii na libové tkani. &Si redukce petu bakte-
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rii byla pozorovana na tukové tkanigtg€i redukce bakterii byla dosazena, pokud teplota

roztoku fosforénanu sodného vzrostla.

U bakterii izolovanych Zerstvého vefpvého nélnéného masa byly provedengkteré bio-
chemické a fyziologické testy, kterymi bylo zji8b, Ze Slo prawpodobri o nepatogenni

bakterie, které vS8ak mohoutgmbovat jeho kazeni.
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ZAVER

Tato diplomova prace byla za&fena na hledani moznosti prodlouzeni udrznieststvého
meélnéného vepového masa. Byl sledovanist mikroorganisin v mase v zavislosti
nacase. Z dvodu typické neudrZznosti masa a jeho snadné kongaimezadoucimi mikro-
organismy byly do masa aplikovany kot vyuzivané fosfaty a polyfosfaty (HBS, 690 a
S9) liSici se délkodetézce a sledovany jejichcimky. Bakterie vyskytujici se v mase byly
podrobeny biochemickym a fyziologickym tést a identifikovany. Winek HBS

na enterobakterie a kvasinky a plisyl téngt zanedbatelny.

Zawrem lze konstatovat, Ze bylo provedeno:

e Sledovaniiistu mikroorganistin bez pouZziti inhildinich latek na&erstvém vefpvém
mélnéném mase. Vysledky potvrdily, Ze g® mikroorganism s rostoucintasem
roste. Mikrobiologické limity vychazejici z vyhlagiinisterstva zdravotnictvi 294/
1997 Sb. nebylyiekroceny ani po 24 hodinach.

e Sledovani iistu mikroorganisiin s pouzitim inhilinich latek (HBS, 690, S9).
Pri aplikaci fosfatové soli HBS byly pozorovany vyrgz inhibEni inky
na celkovy poet mikroorganisrin zvlias€ pouzitim vySSich koncentraci této soli.
Ucinek HBS na enterobakterie a kvasinky a plisyl ténei zanedbatelny, stejriak
i na grampozitivni bakteriBacillus subtilisa Staphylococcus aureumhibi¢ni vliv
fosfatovych soli 690 a S9 na celkovy¢pb mikroorganisrin, enterobakterie i kva-

sinky a plisg se jevil prakticky nulovy.

e Identifikace bakterii. Provedeniiiady biochemickych a fyziologickych tésbyly
zjisteny ukiité znaky a vlastnosti, kterymi se bakterie izolwva vepového néing-
ného masa vyziaji. Bylo zjiS€no, Ze se prawpodobr nejednalo o patogenni
bakterie. VyS§Sim pomnozZenim by vS8ak mohlo hroZiteapei kaZzeni masaiimz by

bylo ohroZzeno zdravi konzumenta.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

T/ B

ATP

ADP

AMP

IMP

MPA
ENDO agar
GKCHA
MO

BA

NacCl

KOH

CFU

HBS, 690, S9
c*

G

O/ F

Pongr tuka a bilkovin.
Adenisintrifosfat.
Adenosindifosfat
Adenosinmonofosfat
Inosinmonofosfat
Masopeptonovy agar
Bda pro fist koliformnich bakterii
Rida pro fist kvasinek a plisni
Mikroorganismus
Bakterie
Chlorid sodny
Hydroxid draselny
Celkovy poet mikroorganistin
Fosfatové soli
Grampozitivni bakterie
Gramnegativni bakterie

Oxidativni/ fermentativni
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SEZNAM PRILOH
Ptiloha P |: FosfatovaisHBS

Priloha P Il: Fosfatovai S9



PRILOHA P I: FOSFATOVA S UL HBS

JOHA®

JOHA® HBS SOLVA®

Product No: 7 7091

BEKAPLUS®
TURRISIN®

Emulsifying salt with bacteriostatic effect for the manufacture of processed cheese and processed

cheese preparations

Composition

Specification

Specific properties

Application

Health and safety
Storage

Packaging

E 452 sodium polyphosphate, E 339 sodium orthophosphate

P,O;s content (%): 69.0£1.0
pH(1%, slurry): 6.0 £ 0.5
pH-shift : 0/-0.1

ion exchange capacity: XXX
creaming action: o (to x)

(0= none, x= slight, xx= medium strong; xxx= very strong)

When used at an appropriate addition rate, JOHA HBS prevents the germination of
bacterial spores. The recommended addition rate is between 0.3 — 1.0 % calculated
on the quantity of raw material to be processed. JOHA HBS is used togetherwith other
JOHA emulsifying salts.

Please find these information in the material safety data sheet.
The product should be stored under cool, dry conditions. Protect from humidity.

Paper sacks with polythene liner; 25 kg net; 1000 kg shrink-wrapped on Europallets.

© Copyright03.1998

This information based onour present state of knowledge and is intended to provide general notes on our products and
their uses. It should not therefore be construed as guaranteeing specific properties of the products described or their
suitability for a particular application. No legal liability shall be derived from it, Any existing industrial property rights must
te observed. The quality of our products is guaranteed under our General Conditions of Sale.

Technical Service Dairy

Telefon: (06203) 77-173/148/327
Telefax: (06203) 77-471/403

BK Giulini Chemie GmbH & Co. OHG

Werk Ladenburg L L
Dr.-Albert-Reimann-StraBe 2 @ BKGlgllnI
£-68526 Ladenburg Chemie




PRILOHA P Il: FOSFATOVA S UL S9

JOHA® S 9

Produkt-Nr. 7 7007

JOHA®
SOLVA®
BEKAPLUS®
TURRISIN®

Schmelzsalz zur Herstellung von Schmelzkése und Schmelzkisezubereitungen

Deklaration

Spezifikation

Spezielle Eigenschaften

Anwendung

Arbeitssicherheit
und Umweltschutz

Lagerung

Verpackung

E 452 Natriumpolyphosphat, E 339 Natriumorthophosphat

P,0,-Gehalt (%): 59,7+ 1,0
pH-Wert (1% ): 90+03
pH-Verschiebung: +017+03
lonenaustauschvermégen: xx
Kremierung: XX

(0= keine; x= schwach; xx= mittelstark; xxx= stark)

JOHA S 9 wird zur Herstellung von streichfahigen und schnittfesten Schmelzk4sezu-
bereitungen eingesetzt Die Zugabemenge liegt zwischen 2,8 % und 3,2 %, berechnet
auf die eingesetzte Rohware.

Diese Informationen sind dem DIN-Sicherheitsdatenblatt zu entnehmen.
Kihl und trocken lagern; vor Luftfeuchtigkeit schiitzen.

Papiersack mit Polyethyleninnensack 25 kg netto; 1000 kg geschrumpft auf Europalette.

© Copyright April 1998

Diese Angaben entsprechen dem heutigen Stand unserer Kenntnisse und sollen tber unsere Produkte und deren
Anwendungsmbglichkeiten informieren. Sie haben somit nicht die Bedeutung, bestimmte Eigenschatten der Produkte oder
deren Eignung fir einen konkreten Einsatzzweck zuzusichern. Eine rechtliche Verbindlichkeit kann daraus nicht abgeleitet
werden. Etwa bestehende gewerbliche Schutzrechte sind zu beriicksichtigen. Eine einwandireie Qualitat gewahrleisten wirim
Rahmen unserer Allgemeinen Verkaufsbedingungen.

BK Giulini Chemie GmbH & Co. OHG

Technischer Service Milchwirtschaft Werk Ladenburg ST
Dr.-Albert-Reimann-StraBe 2 B BKG]U]II’]I

D-68526 Ladenburg
Telefon: (06203) 77-173/148/327
Telefax: (06203) 77-471/403

Chemie




