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ABSTRAKT

Cilem bakal&ské prace na téma ,Mikrobiologie suSenych potratipfo vytvait literarni
reSerzi shrnujici problematiku tykajici se danéhndtu. Blize je charakterizovana
technologie vyroby, mikrobiologie a preventivni teai ged vznikem pipadnych
technologickych vad a pomnozenim patogenni mikrpfid suSeného mléka, kojenecké a
détské vyzivy a suSenych va@mych hmot. SuSenim potravin konzervujeme potraviay
zéklad odnimani vihkosti zifrozert vodnatych potravin do takové miry, aby jeji zbytek
nebyl dostaujici pro rozvoj mikroorganisimn Z mikrobiologického hlediska je stabilni
potravinou takova, jejiz hodnota aktivity vody besahuje 0,70. SuSené vyrobky je nutné pro
zachovani zdravotni nezavadnosti chranihdm skladovani, expedice i distribucéeg

vihnutim a sekundarni kontaminaci mikroorganismy.

KLi COVA SLOVA

Mikroorganismy, suSené mléko, susSené &agehmoty, vyrobni hygiena.



ABSTRACT

The aim of the thesis on "Microbiology of dried &jas created a bibliographic search
which summarizing the issues concerning the toplee thesis is focused on production
technology, microbiology and preventive measurdsrbehe onset of potential technological
defects and propagation of pathogenic microfloranitk powder, baby food and dried egg
products. Food preservation by drying is based wmdttants from naturally watery food.
Residual water can not be sufficient for the depelent of microorganisms. From a
microbiological point of view, stable food is sud¢ter the value of water activity not
exceeding 0.70. Dried products are necessary sepre the health safeguard during storage,

shipping and distribution before wetting and se@wgpaontamination by microorganisms.

KEY WORDS

Microorganisms, milk powder, egg powder, productiygiene.
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1 UVOD

SuSeni potravin p#ét mezi nejstarSi a zarokenejSetrgjSi metody uchovavani
potravin, které se v posledni dobelmi rozsiuje nejen u nas, ale také po celémt&vPrvni
zminky o suSeni sahaji az do dolsgg 3500 lety, kdy lidé vyuzivali suSeni na slurefho ve
vétru. Jedna se o wipok zcela Wzny fyzikalns-chemicky proces, kdy ze suroviny
produktu odstrsujeme nezadouci vodu jejim odpaim. Vysledny produkt si zachovava
svoji typickou chti, vani, barvu, ale také vitaminy a mineraly. MnoZzstitamina klesne proti
puvodnimu stavu jen 0 20 %. Navic nejsou pouzivamned&onzervéni prostedky. Suseni
Ize urychlit technikou v uz&eném prostoru zahtim okolniho vzduchu, vystavenim
predmétu z&eni, zw¥tSenim prouéhi okolniho vzduchwi vyménou vihkého vzduchu za
suchy. SuSenim Ize konzervovat t#mSechny vodnaté potraviny. Obvykle se suSi zekeain
ovoce, houby, bylinky, ovocn&&vy a zeleninové protlaky, ryby, maso, miékeejce. Diky
nedostatku vody pro mikroorganismy se mohou supetré@viny uchovavat po dlouhou dobu.

Pti technologickém zpracovani jeildzitad spravna vyrobni a hygienicka praxe, kteréa
by meéla byt respektovanaiipnakupu suroviny, zpracovani az po suseni. Cikemapezpét
jakost a zdravotni nezavadnost susSenych vyirolik vSech fazich vyroby az ke kénému
spotebiteli. R nespravné manipulaci ime dochazet ke zhorSeni néiich, smyslovych i
technologickych vlastnosti. Zavedenfirpéek spravné hygienické a vyrobni praxe neni

vyrobaim uloZzeno ze zdkona, jsou vSak zahrnut§anych zakonechi vyhlaskach.



2 CiL PRACE

Cilem prace bylo prostudovat dostupnou aktuaberdiuru zabyvajici se suSenymi
potravinami a na jejich zakladrypracovat bakatdkou praci. Prace se z&égje na susSené
mléko a suSené vajeé hmoty a to fedevsim na technologie jejich vyroby a moznymi
vadami vznikajicimi fi zpracovani. V neposlediad také na mikroorganismy a dodrzovani
preventivnich hygienickych a technologickych podekipri zpracovani a skladovani.
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3 LITERARNI P REHLED

3.1 KONZERVACE SUSENIM

Konzervace potravin susenim je zaloZzena na odnimikdsti z firozert vodnatych
potravin natolik, aby jeji zbytek nebyl do&tgici pro rozvoj mikroorganisin Zbytek tvdi
voda fyzikal® chemicky vazana na latkové slozky potravin a prikroorganismy je
nevyuzitelna. Koloidni latky v potrawinnesngji byt nenavrat& dehydratovany, nelgfosi
vysuSované potraviny musi zachovat schopndgimput vodu zgt, nabobtnat a svymi

vlastnostmi seifiblizit pavodnicerstvé potravié. [1]

SuSeni potravin probih&a na principu offpeani vody z jejich povrchu, az se &amina
suchou nebo skoro suchou hmotu, kterA& ma pevnolgp@mou nebo praskovitou
konzistenci. [14] SuSeni probiha na zaklagzdilu parcidlniho tlaku vodni pary nad
povrchem suSenyctéstic a v okolnim prostdi. Zarové je voda z vnitnich vrstev suSené
potraviny gfemig’ovana postuphina jeji povrch. Proces suSeniizeme rozdlit do dvou fazi.
Na paatku se jedna o fazi konstantni rychlosti suSexd,pgrobiha, dokud se odpge volna
voda, procesy jsou vrovnovaze a suseni probih&orasrnou rychlosti. Nasleduje faze
klesajici rychlosti suSeni. Rychlost suSeni se Aoy a podle druhu vazby se odyga i
voda vazana. Teplo, které je feiné na odgavani vody se odebira z okoli (slunce, teply

vzduch, zakaty suchy vzduch, kontakt se #atou plochou) i ze samotné suSené potraviny.

[9]

Béhem suSeni je z produktu odebirdna voda, vodn®kpze zahudiji a aktivita
vody kles&. Aktivita vody (& je z technologického hlediska definovana jako @ottaku

vodnich par potraviny k tlaku par destilované vpeyurcité teplog. [2]

Pri kontrole suSeni je moZzno pouzivat stanoveni htydaktivity vody, ale z dvodu
VEtSi pracnosti aijistrojové naronosti téhle metody se obsah vody stanovuje vysoseioi
konstantni hmotnosti. Mezi hodnotami aktivity vody obsahem stanovitelné vlhkosti
v potravinach je u konkrétni potraviny jisty vztahmikrobiologického hlediska je stabilni

kazda potravina, jejiz hodnota aktivity vody jediinez 0,70. [1]
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S postupujicim vysuSovanim potravin se mikroorgagisprestavaji mnozit, je
zastaven jejich ust i metabolismus a e dojit az k plazmolyze vegetativnich forem
mikroorganisni. Opatrnym suSenim jsou dehydratovany i mikrobi&lrfury, proto k jejich
dlouhodobému uchovavani pouzivame Setrnyisap suSeni lyofilizaci. Podle intenzity
suSiciho procesu je pet zivotaschopnych mikroorganiérsnizen o 2 az 3 logaritmickédy,
ale @i vy3Sim pgate&nim obsahu je v mikrobidlnich kulturdch zachovanustaténé
mnoZzstvi zivych bugk. [9]

Pri kontrole suSenych produkina obsah choroboplodnych mikroorganisse potraviny
vySetuji specialnimi, tzv. resuscttaimi metodami. Resusciiai médium ma za ulohu
obnoveni Zivotaschopnosti subletalpoSkozenych mikroorganigmale ne jejich mnoZzeni.
AZ poté se vySébvany material spolu s resuscitdm médiem &kuje do rozmnozovaciho a
identifikacniho média[1]

SuSenim lze konzervovat téinvSechny vodnaté potraviny, avSak ne u vSech jergus
obvyklé. Susi seipdevSim zelenina a ovoce, ovocni@vy a zeleninové protlaky, ryby,

mléko nebo maso. [13]
Z technologického hlediska lze suSeni potravin &bizda:

» SuSeni vzduchem

* SuSeni jednorazéwhratym vzdusnym proudem

* Kombinované suseni vzduchem a mikrovinnyrmeoiem
» SuSeni kaSovitych hmot valcovymi susarnami

* Vakuové suseni

* Expanzni suSeni

* SuSeni infréervenym zéenim

e Sublimani suseni [9]

3.1.1 SuSeni potravin na vzduchu

SuSeni potravin na vzduchu je zdlouhavy procé&skterém se mohou pomnozit mnohé
mikroorganismy. B nevhodné manipulaci s produkty mohou byt kontawémy i
choroboplodnymi bakteriemi, napalmonelami. Takto byvaji mikrobi@zne&isténa kaeni,
kmin, skdice, ¢erné kdeni a dalSi[23]
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3.1.2 SuSeni na podlozkach

SuSeni na podloZkach je uskiitevano zakivanym vzduchem, kdy je material
rozprosten na podloZzkach a nad nim proudi suSici vzducktuPose pouzivd na suSeni
merureék, broskvi, Svestek, jablek, hrazna zeleniny. Bed suSenim materidlu dochazi
k riznym tepelnym a chemickym Upravam, aliy grocesu susSeni nedochazelo k mnozeni
nezadoucich mikroorganisma Kk inaktivaci enzyiin zpisobujicich nezadouci zmy
produktu. Ovoce se polge na dobu &kolika sekund do horkéhoretkného alkalického
roztoku a naslednse oplachne. Zelenina sie@ susenim blanSiruje 1 — 8 minut parou nebo
horkou vodou a moznym figlavkem SQ@ Pro eliminaci enzymatickych reakci, které
zpasobuji oxidativni barevné a aromatické ¢y se material #i oxidem sficitym (SQ).
Vstupni teplota susiciho vzduchu bywéguseni ovoce asi 75 °C a u zeleniny 55 az 6(PtC.

suseni byva produkt pasterovan rnapanim i 80 az 85 °C. [1]

3.1.3 Suseni v proudu vzduchu

SuSeni v proudu vzduchu je efek#ii nez suSeni na podloZzkach. Postupcis@o
v profukovani suSeného materialu ##lm vzduchem zespodu,iiggmz se produkt
turbulentt pohybuje. Postup se pouziva k suSeni hrachu, ifazebo potravinovych

granulati. [29]

3.1.4 SuSeni kontakt na valcich

SuSeni probiharpatmosférickém tlaku nebo podtlaku kontakima valcich, které jsou
zevnif vyhiivany pérou o teplétl50 °C. Material uschne za dobu jedné obratkyiv&lo? je
za 1 — 5 minut. SuSeny material se iegd asi na 90 °C. iPtéhle teplot prezivaji jen
bakterialni endospory a termorezistentni vegetativakterie, nafiklad Microbacterium
lacticumv mléku a v mlénych produktech. Rekontaminace ususeného prodekti ®omhle
zpasobu suseni népdpoklada. Na valcich se susi mléko, bramborové, kagatovy protlak

a jiné potraviny. [30]

13



3.1.5 Suseni v rozprasSovacich susarnach

Z energetickych @ivoda secasto ped vlastnim suSenim material zafujé odp@ovanim
nebo ultrafiltraci. B suSeni se suSeny material filgtje tlakem nebo od&tdivou silou
souprouds se suSicim vzduchem, ktery je vty podle druhu suSeného materialu na
160 — 230 °C. R klesani materialu na dno susarny se zdelpodpai voda, coz trva ¢kolik
sekund. NejasgjSimi potravinami suSicimi timhle &pobem jsou zahuité mléko, vajena
SMEs a vajéné hmoty[23]

3.1.6 Lyofilizace

Lyofilizace (suSeni vymrznutim, subligd) je Setrny zfisob suSeni. SuSeny material se
zmrazi a voda, ktera jeégnmenéna na led seipsnizeném tlaku sublimactimo premeénuje na
paru, ktera se odpge. Sublim&né suSeny material jefhtivan tolik, aby se kompenzovala
ztrata vlastni tepelné energie, ktera je akumulawasuseném materialuriRomto zpisobu
suSeni se mohou mikrobialni itky poSkodit pouze mechanicky krystaly zmrznuté vedy
zmrznutych roztok. Mikrobidlni rekontaminace je fp tomto zpisobu suSeni
neprava@podobna. [1]
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3.2 SUSENE MLEKO

SuSené mléko se vyrabi préimy prodej spdtbiteli, ale i jako potravinové slozky,
které poskytuji zdroj mimé susiny wad dalSich vyrobi. Sortiment vyrobk ze suSeného
mléka je velmi Siroky, od vyrolikpro cétskou a kojeneckou vyZivu pdané ochucené sfsi
Vyhodou odstragni vody zéerstvého produktu je snizeni skladovacich repmavnich
nakladi, snadnou skladovatelnost a prodlouzeni trvanlivd&auSeni mléka je vyuzZivano
k zpracovani sezénnich a lokalnicrelpytki mlécné suroviny. RedevsSim odsedkné susené
mléko gredstavuje dlezitou komoditu mezinarodniho obchodu. Ziskan&kwaé vyrobky
jsou snadno obnovitelné, maji minim&lpozneénény organické i funkni vlastnosti, diky
tomu je umoz#no jejich snadné pouziti v dalSich oblastech pataského pimyslu.
[4,5,10]

3.2.1 Legislativa

PoZadavky na suSené mléko stanovi Vyhlagk&//2003 Sb., kterou se stanovi

pozadavky pro mléko a nidéé vyrobky, mrazené krémy a jedl|é tuky.

Pro ely této vyhlasky se rozumi:

SuSenym mlékem nebo suSenou smetanou -€nynlé&yrobek v prasku ziskany
suSenim mléka plnotaého, odtanéného nebocsteéné odtuwenéného nebo smetany nebo

jejich smesi, s obsahem vody nejvySe 5 % hmotnostnich.

Oznaovani obal

a) U suSeného mléka a suSené smetany v baléahé&m pro konsmého spatbitele se
uvede doporteny zpisob fedéni nebo zpsob uvedeni dotwodniho stavu, &etns

Udaje o obsahu tuku v procentech hmotnostnichte tgiraveném vyrobku.
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b) SuSeny miény vyrobek, s vyjimkou suSeného oditeiného mléka, se u nazvu
vyrobku ozn&i obsahem tuku v procentech hmotnostnich.
Obsah tuku v % hmotnostnich podle druhu vyrobku:
* SusSena smetana vice nez 4Z,6tms
e SuSené plnottné mléko 26 — 42
» SuSen&aste&n¢ odstediné mléko vice nez 1,5 az 26,8
» SuSené od&tdiné mléko mééinez 1,5 vetrg
c) U suSeného m&ého vyrobku se na obaluteném pro konmého spdebitele uvede
oznaeni ,neni uéeno pro vyZivu kojencdo 12 nEsiai“.
d) V blizkosti ndzvu potraviny se na obalu oamau pevnych nebo sypkych potravin
Udaje o hmotnosti v gramech nebo kilogramech.
e) Je-li suSeny migny vyrobek o hmotnosti mensSi nez 20 g zabalen upiskvém
obalu, mohou byt Udaje o ozfemi uvedeny pouze na skupinovém obalu, s vyjimkou
uvedeni ndzvu druhu vyrobku.
f) Ozna&enim ,ml&ny" Ize ozn&it mléény vyrobek, v 8mz mléko nebo migy

vyrobek tvdi nejmért 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku. [3]

3.2.2 Pozadavky na surovinu

Mléko musi splovat pozadavky zakon&al66/1999 Sb., o veterinarni génarizeni
rady ES¢.852/2004 o hygieh potravin, néizeni rady ES.853/2004, kterym se stanovi
zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Z&&ného @ivodu a n&izeni komise.2073/2005

o mikrobiologickych kritériich pro potraviny. [21]

PoZadavky na surovinu pro vyrobu suSeného mléka [giené gedevsim v oblasti
mikrobialni a chemickéistoty. Musi také vykazovat dobrou termostabilitnizakou kyselost.
[4] Mikrobiologickou jakost mléka a mlékarenskych vykéhuréujeme z pitomnosti a pétu
kontaminujicich mikroorganisinv 1l ml mléka. B jejim hodnoceni se zjifije paet
mezofilnich aerobnich a fakultati&Zn anaerobnich mikroorganism celkovy pdet
mikroorganisni, paiet psychrotrofnich, termorezistentnich a koliforaimmikroorganisn.
Dale paet enterokol, kvasinek, plisni a aerobnich bakterii. Mezi d&pié rozbory mléka
pati potet proteolytickych, lipolytickych mikroorganisira p@et bakterii mléného kvaseni.
[17]
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3.2.3 Technologie vyroby suseného mléka

Mléko se standardizuje, homogenizuje a tepelsetuje pi 110 — 115 °C po dobu az
nékolika minut. Vysoka teplota jeutkZita k ziskani rezistence k autooxidaci ¢nkho tuku.

Denaturuji se sérove bilkovingimz se zlepsi termostabilita mléka. [4]

Pri vyrob¢ suSeného mléka se odstranvody provadi ve dvou technologickych
stupnich. Z ekonomickychigtodi se mléko nejprve zahti§e na vakuové odparce na susinu
pii 45 — 48 °C a teprve az zahtr# mléko se suSi. Naklady na othyd vody pi vyuZiti
zahugovani jsou 10 — 20 krat nizSi nez #gact suSeni. Kromd snizeni energeticke
nara:nosti @ zahu$ovani, jsou dalSimiidzody zvySeni kapacity suSarenské linky a mensi
redukce velikosttastic mléka fi odpaeni vody v susagn Vznikaji tedy pravidelgsi a &tSi
castice suSeného mléka. Odparky se vyuZivEgtupiove az ptistupiové, odparky
s padajicim filmem, odparky s deskovynrigh¢em a dalSi. Virznych stupnich zahtidvani
je jina teplota. V prvnim stupni byva zpravidla-6%0 °C a v poslednim 50 — 55 °C. [6]

Nasleduje suSeni, které probiha na valcich nelspragovych susarnéch.

3.2.3.1 SusSeni na vélcich

Vélcové suSeni probihd tak, Ze se mléko nanashkéte filmu na dva proti s@bse
otatejici kovové valce, které jsou viifliané petlakovou parou o tepldptl50 °C. Bhem jedné
ota’ky valce se film mléka ususi a seSkrabe nozi zivdd@le se mléko rozemele na drobné
castice a nasleduje baleni. Mléko jétomto zpisobu suSeni vystaveno teglaikolo 100 °C,
dochazi tedy k tvorbtmavsi az nahidlé barvy vyrobku, karamelizace laktozy a také emiiz
rozpustnosti vysledného produktu. SuSeni mlékaahzich probiha za atmosférického tlaku
nebo za vakua. Zidodu lepSi rozpustnosti je vyhoggéi suSeni mléka za vakua, protoze
piestup tepla je rychlejSi &as suseni kratSi. SuSené mléko ma diigopeni vysoké teploty
dobrou mikrobiologickou kvalitu a je lépe stabiNamy mi€ny tuk, jsou tedy v porovnani

.....

v cukr&stvi, nap. pri vyrob¢ ¢okolady a pro krmnédely. [12]
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3.2.3.2 SuSeni ve sprejoveé susarn

Podstatou suseni ve sprejové sudgenrozprasSovani vstupni suroviny na jemnou mlhu,
kterA okamzit piichdzi do styku s proudem horkého vzduchu. ZanéStmléko je
rozprasovano na jemnou mlhovinu pomoci stacionarnmisek nebo rozprasovaciho kateu
Podle zpsobu givodu vzduchu a mléka se susarnyi dha protiproudové, souproudové a
kombinované. SusSici prostorie mit tvar vysokého vélce, ktery ma ve spadsii konicky
tvar, nebo tvar hranolu. [31]

Pri suSeni nejprve dochazi k prudkému depa vody z povrchu kapkyimz dojde
k vytvoreni pevné&astice. Dale jiz vihkost pronika k povrchu pewastice pomaleji a anifp
zvySeni teploty vzduchu nelze proces podstatrychlit. Provadi se suSeni dvoustapé

nebo tistupiové. [6]

U dvoustupového suSeni je proces r@ieh do 2 stupia. Prvnim stupém je rozpraSovaci
suSeni na obsah vody v mléce 6 — 8 %. Druhy stgpeiiva v dosouSeni prasku ve fluidni
vrstw. Intenzivnim proughim vzduchu okolocéstic a delSi dobou je umai pouZiti
vstupni teploty susiciho vzduchu 100 — 120 °C. &gk vychlazeni produktu na teplotu pod
30°C, gipadné hrudky jsou odstramy na sitech, poté je produkt automaticky dopramai@
skladovacich sil, kontejnirnebo balen do sp@bnich obal. Systém umaiije vyrobu
produktu, ktery ma&tSi ¢astice a lepSi rozpustnost. [8]

U neékterych suSaren je mozno vyuzit takétupiové suseni. Nejprve je mléko vysuseno
v suSici ¥Zi na obsah vody 10 — 12 % a poté pada na dnojekdaSeno ve fluidni vrsiv

Tretim stupsim je vibrofluidni Zlab, ve kterém probiha dosu&erichlazeni. [4]

RozpraSovaci metoda se vyZog rekolika prednostmi. Material je suSen véin
v horkém vzduchu a néphazi tedy do styku steplym kovovym povrchem. S je
uskuténovani g nizkych teplotach a velkou rychlosti. igs to, Ze susici vzduchtge mit
teplotu nad 200 °C, se kapka mléka uvnizalieje na teplotu nad 65 °C a to diky rychlému
odpaovani vody z kapek. Z tohotoadodu dochéazi rozpraSovacim suSenim jen k malym

zmeénam ve vlastnostech mléka. [6]
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3.2.3.3 Instantizace

Ke specifickym poZzadavkn na suSena mléka piajejich snadné rozpustnost, jez je
lepSi u prask instantizovanych. Dobra rozpustnost zavisi npatigbilité a sméivosti. Ok
tyto vlastnosti zavisi na velikostastic suseného mléka, na jejich povrchovych viadeud,
obsahu tuku, kaseinu a laktdzy. Instantizacelispove vylodeni nejmensSicliastic, jejich
aglomeraci a vast&éné krystalizaci laktézy. U suSeného mléka palo&ho nebo
plnotwkného se provadi lecitinace, kdy s8astice mléka ve vibrofluidnim Zlabu pokryji

nastikem 0,2 % lecitinu, ktery zlepSuje stinéost jejich povrchu. [11]

3.2.4 Vady suSenych migych vyrobki

Z divodu hygroskopicity suseného mléka je mozno pozirpa&atky vzniku fiznych

vad jiz @i zvySeni obsahu vody nad 4 %.

Cim je procento vody ve vyrobku vyssi, tim vyr&sh miZeme pozorovat
neenzymatické hsunuti (Maillardovu reakci). Dsledkem reakce je zZfma chuti a vné,
sniZzeni rozpustnosti i nwiri hodnoty (ztratadinnosti rekterych esencialnich aminokyselin)
a v pipadt suseného mléka také #na barvy do héda. [24]

Lojovitost suSeného mléka se projevuje émou Viné a chuti. Je Zzjsobena
autooxidaci tul, piicemz se tvi peroxidy a dalSi karbonylové skmniny.

V dusledku zvlhnuti nastava hrudkovitost irgch vyrobki, coz mize zmisobovat

téZkosti i obnovovani susenych vyrotbk[32, 33]

Zejména aktivaci enzyimproteaz a lipaz mikrobialnihoipodu nebo i pomnozeni
proteolytickych a lipolytickych mikroorganisinmohou byt vyvolany zény organoleptickée
(vzhled, ving, chu). DalSi gricinou zen je lokalni zvySeni obsahu vody ¥kterychcastech

skladovanych produkt

Pri zvySeni aktivity vody nad 0,60 seu#e dojit k rozmnozeni hygienicky a
technologicky nezadouci mikroflory. DalSi vadouij@iitomnost patogenni mikroflory a

cizorodych latek. [6]
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U suSeného mléka vyr&hého procesem rozprasSovanim je domingairpiitomnost
tuku na povrchu, coz @ie zmsobovat neZzadouci vlastnosti praSku a awvdje finalni
povrchové slozeni. [28]

3.2.5 Mikrobiologie suseného mléka

V suSeném mléce mikroorganismy nejsou schopsiur ale mohouiezivat dlouhou
dobu. Mikrofléra suSeného miléka je zavisla na&tpoa druhu mikroorganisinv mléce
syrovem, teplotach v pbéhu technologického procesu a v neposlethd® na hygies
zavodu. V piibéhu vyroby suseného mléka doch&#irat ke zvySeni teploty, coz oviivje

skladbu mikroorganisin [8]

Prvnim Gsekem zvySeni teploty jéedelfivani mléka. Devitalizace mikroorgani8m
zavisi na druhu pasterace nebo sterilace. Pastemciznéeny vSechny vegetativni formy
patogennich a d&sSina ostatnich mikroorganism Jsou také zteny Kkoliformni
mikroorganismy, kvasinky a plisnDochazi k dezaktivaciasti enzyni. Pasteraci dochazi ke
zniceni 99 — 99,9 % saprofytické mikrofléry, nedoch&iSem ke zriieni toxickych
mikrobialnich produkt. Sterilaci poté dochazi ke #ani témf vSech pitomnych

mikroorganisni vcetrg spor. [4]

Nasled® probiha zahu®vani mléka odgavanim. Teplota se zde pohybuje podle
typu zdizeni od 40 — 65 °C. iP spravné funkci odparky je zde zvySenic¢po
mikroorganisni, i pres kratkou genetai dobu rkterych mikroorganisiin
neprav@podobné, neltd se mléko tuto dobu v odparce nezdrzi. Ke zvySeodtup
mikroorganisni dochazi az vifjpads, Ze povrch odparky je nerovny, ratg/ kamen je
neodstratny nebo se v odparce vyskytuji mista, kde se migkde zdrzet delSi dobu.
V piipact rozmnoZeni mikroorganisin na €chto mistech jsou nasletinnepravidelg
vyplavovany do vyrovnavaci nadrzegi BuSeni mléka rozpraSovanim skedvaji rozpraSené
kapky mléka s horkym vzduchem. Voda z kapek se iofpaelkou rychlosti, coz Zgobuje
zahati vyrobku maximalé na teplotu cca 65 °C. Zmina teplota std na sniZeni pdu
vétsSiny  psychrotrofnich  a mezofilnich  mikroorganism nicmére  termorezistentni
mikroorganismy peziji teploty vlastniho procesu suselimikrobialni kontaminaci suSeného
mléka mize dochazet i po procesu suseni,fngf chlazeni a transportu suSeného mléka p

pouziti nedostat@g filtrovaného vzduchu,ipplnéni obati nebo vlastnim skladovani. [7, 34]
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V suSeném mléce imeme tedy naléztLactococcus thermophilus, Streptococcus
facialis, Bacillus subtilis, Bacillus cereusnikroorganismy z roduMicrococcus, Sarcina,
Achromobacter, Clostridiunde uvadno, ze 20 — 40 % mikroorganigmuseného miléka tio
aerobni sporotvorné mikroorganismy. Koliformni lmalé¢ se vyskytuji pouze wipad
sekundarni kontaminace.riladem je Salmonella ktera se do suSeného mléka dostava
negastji chladicim vzduchem. DalSimi z&stupci js@scherichia colia Enterobacter
cloacae Patogenni mikroorganismutaphylococcus aureug schopen igzivat v prasku
dlouhou dobu a po jeho obnoveni se stava pirulentnim. Toxinogenni plignse do prasku
dostavaji z vgsSiho prostedi @i jeho manipulaci. B zvySeni vihkosti se mohou mnozit a

produkovat toxin. [8]

3.2.6 Preventivni opakeni

SuSené miné vyrobky musi byt dhem skladovani, expedice i distribuce ckranpied
vihnutim nebo sekundarni kontaminaci mikroorganisdgjich udrzitelnost je zavisla na

druhu vyrobku, kvalit obalu, teplat skladovani nebo obsahu kysliku. [4]

Po celou dobu zpracovani je klademak na jakost mléka. Pozornost saewje pasterizaci
a odp@ovani mléka ped vlastnim suSenim, ale i mikrobialni kuvaktyrového mlékasisteni a
dezinfekci od potrubi pasteria@ stanice po rozpraSavaDale je dilezita hygiena pléni a
skladovani suSenych ntléych vyrobKi. Zpracovani rmize pgezit relative nizky paet
mikroorganisni. Aktivita vody suSenych miék jefilis nizka, aby podporovala mikrobialni
rust. Za zhorSeni jakosti suSeného mléka dochaziaveffpodobrji pii absorbovani vihkosti
produktem v pkbéhu dlouhodobého skladovaflO] Rekontaminace fize nastat po opusti
suSici ¥Ze, napiklad studenym vzduchem, ktery se vyuZiva na tramsgusSeného mé@ého
prasku, hlodavci nebo personalethlyaleni. [6]

Vychlazené susSené mléko jeapézreé skladovano ve skladovych silech, dajgji se
jedna o stojaté valcové nadoby s vypramdicim dnem. SuSené mléko se pro daspm@mvu a
pramyslové zpracovani bali do plastovych nebo lamingeh séku, jeZ jsou vkladany do
kartdbnové kraliiky. Mérg rozStené je poté baleni do plechovek. Abychom zachdwaliitu,
balime produkt pod inertnim plynem a hermetickyvirZzane. [11]
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Diky snizeni aktivity vody se prodlouzi doba trraosti suSeného mléka.iiPjeho
uchovavéni v teplotach do 20 °C a relativni vihkdst 70 % lze odseédné suSené mléko
skladovat az 3 roky. PInainé susené miéko ma awbdu oxidace mi&ného tuku pi
skladovani trvanlivost asi 6&siai. Je ale nutné produkt skladovat na suchénm¢nmigb jeho

oteweni zabranit istupu vzduchu. [11]

Udava se, Ze mléka suSena rozpraSovacimmatem jsou trvanligjsi nez mléka suSena na
valcich. V disledku vysokych teplotipsuSeni maji dobrou mikrobiologickou kvalitu a éép
stabilizovany mlény tuk. Nicmég praw diky vysSim teplotdm dochéazi k tvérbmavsi az

nahredlé barvy vyrobku, karamelizaci lakt6zy a sniZexzipustnosti vysledného produktu. [4]
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3.3 DETSKA A KOJENECKA VYZIVA

3.3.1 Legislativa

Podle vyhlasky 54/2004 Sb. potravinach urenych pro zvlastni vyzivu a o agobu jejich

pouzitise potravinami pro kojeneckou vyzivu a vyZivu malyiti se rozungji: [25]

a)
b)

C)

d)

Kojenci do ukoeného dvanactéhodasice ¥ku

Malymi détmi od ukorgeného jednoho roku do uk&mného ttetiho roku

Patateni kojeneckou vyZivou potraviny &¢ené pro zvlastni vyzivu kojeficod

narozeni do Sesti #aial véku kojence, které odpovidaji vyzivovym pozadavktéto
skupiny kojeng,

Pokraovaci kojeneckou vyZivou potraviny da@né pro zvlastni vyzivu kojefic
starSich Sesti #sial, které vytvédeji zakladni tekuty podil postuprse roz&iujici

smisSené stravy kojefic

Zvlastnimi druhy kojenecké vyzivy jsou

a)
b)

patateni mlé&na vyZziva pro nedonosenétda dti s nizkou porodni hmotnosti,
mlécna vyZziva s hydrolyzovanou bilkovinou,cena k vyzi¥ kojendi a malych dti s
alergii na bilkovinu kravského mléka nebo flegchazeni alergickym onemaoim,
do které pat zejména fipravky

1. s vysokym stupfm hydrolyzy bilkoviny,

2. s nizkym stupgm hydrolyzy bilkoviny,

specialni vyrobky, jakymi jsou mléka s nizkym obmahaktdzy, mléka antirefluxova,
piipravky k obohacovani matkého mléka pro i nizkych hmotnostnich skupin,

piipravky vyzivy na bazi aminokyselin pro kojence,

d) vyziva na bazi sgji.

Ve vyhlaSce jsouiesré definovany zakladni pozadavky na slozeni potrgvim paateni a

pokratovaci vyZivu kojend.

Zakon 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych hgiah zakazuje potraviny ¢egné pro

kojeneckou a &skou vyzivu a suroviny pro jejich vyrobu, s vyjimk balené kojenecké

vody, ozdovat ultrafialovymi paprsky nebo ionizujicimizaim. [26]
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3.3.2 Susené &skeé a kojenecké mléné vyrobky

SuSené mléko je vyuzivano zejména v potravinackkpyence. (10) Prioritni vyZivou
pro novorozence a kojence v prvnich Sessicich ¥ku je matéské mléko, proto je nahradni
pocateeni kojenecka vyziva podle moznosti maxinglpravovana tak, aby se mu slozenim
co nejvice pblizila. Upravuje se kvalitéi kvantita jednotlivych vyzivovych sloZzek. Obsah a
zastoupeni bilkovin se upravujefiganim koncentratu nedenaturovanych syrovatkovych
bilkovin, které jsou ziskavany ultrafiltraci syrokya nebo suSené demineralizované
syrovatky, dale fidanim rostlinného oleje k migému tuku a pidavkem rybiho tuku se
navysuje obsah nenasycenych mastnych kyselin. kaki gidavana ve form rafinované
laktézy neb suSené demineralizované syrovatky. &tovse také vitaminizace mléka
piidavkem vitamid A, D, Bs C a dopldni dvojmocného Zeleza ve foémfumaratu

Zeleznatého. [15]

Sortiment &chto vyrobki zahrnuje suSené pinéng mléko, mléné kaSe a dalsi.
Mlécné kaSe obsahujifidlavek sacharid a ceredlii. Na trh je dodavano suSené plratu
nebo polotdné mléko, vyrobky vicekomponentni 8gavkem cukru a cerealnich slozek,
dietetické pipravky s obsahem probiotickych mikroorganismebo oligosacharid susené
ceredlni mléné kaSe sifpdavkem extrudované mouky, bezlepkové ¢né& snési, vyrobky
ochucené ovocnymi nebo zeleninovyniertmi, mi&né polévky a dalSi. &které vyrobky
maji suSené mléko upravovano hapkyselenim kyselinou mtéou, gidanim sacharoézy,
Skrohi, dextrimi nebo smisi hydrolyzovanych bilkovin. Receptury jsou projédany
s odbornymi institucemi a schvalenymiigusnymi zdravotnimi orgéany, jeZz se touto

problematikou zabyvaji. [16]

Vyrobky pro kojeneckou aétskou vyZivu jsou vyralmy za gisnych hygienickych
pozadavk. [4] Mohou byt vyrabny pouze v Bkterych vybranych mlékarenskych provozech
v samostatnych odtenich. MIéko na tyto vyrobky je velmitigné vybirano, taktéz se velmi
piisné posuzuje kvalita ifisad, které jsou do nichrigavané. Cely vyrobni proces je provad
vV uzaveném prostoru za aseptickych podminek, proto jéaikontaminace vysledného

produktu minimalni. [11]
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Souwasna vyroba kojeneckého miléka &pa v seskladani zékladnich komponent a
jejich homogenizaci do emulze obsahujici 45 % gsusfdkladnimi komponenty jsou syrové
mléko oSetené UHT zakevem, cukr, tuk a bilkoviny. Vzhledem ktomu, Zeésmma
zvySenou susSinu, je moznéipé suseni na rozpraSovaci su8aRop ususeni a vychlazeni se
pridavaji vitaminy a dalSi vyzivné latky, jejichz ddvjsou voleny tak, aby hladina #iplhala
deklarované hodnoty také na konci zdwiu doby. PI&ni prdSku do obal se provadi
v pretlakové atmost@, kdy je zbytkovy vzduch v obalurgd jeho uzatenim vyplachnut
dusikem. Dusik vytud ochrannou atmosféru po dobu trvani exgiifadoby. Obaly &chto
vyrobki jsou tvdeny specialnimi ochrannymi vrstvami a plastovyrekeim. Celé baleni je
zajis€no specialnim ochrannym paskemdedni strag. PraSek uvnitobalu je také po celou
dobu transportu a skladovani ch¥arbezpénostni félii. Skladovani hotového vyrobku trva
tak dlouho, nez se u jednotlivych vyrobnich partibvede komplexni fyzikathchemicky a

mikrobiologicky rozbor. B nezjiS€ni zavad je vydan souhlas k baleni konkrétni Sgije.

Pro vyzivu kojen@, ktei sladké mléko nesnasSeji, je vy&éab mléko s obsahem
laktézy, jejiz obsah je snizen rmatm kysanim za pouzittistych mlékaskych kultur a
s pidavkem sacharézy nebo adaptované miléko, kterérgkygané specialni dieteticko-
lé¢cebnou mikroflérou. Pouzivanéisté mlekaské kultury jsouBifidobacterium bifidum

Lactobacillus acidophilusPediococcus acidilacti§12]
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3.4 SUSENE VAJE'NE HMOTY

Ve forme vajeenych vyrobki jako Zloutek, bilek nebo melanz se se uvadi naasrh
30 % vajec. Tyto vyrobky jsou ziskavany vytlukenoisipkovych vajec &sSinou jakostni
tiidy B a po vytluku jsou tepeinoSeteny pasteraci. Jsou vygdty ve forn€ chlazené,
zmrazené nebo suSené a mohou byt dale ochucenycaskliem nebo dalSimifizsadami.
Pasterovanad hmota suSena se vyrabi vedfqrasterovaného vajeého Zloutku, vajgnéeho
bilku a pasterovaného vé&eeho bilku suSeného krystalického. Vyhodaiiigsimyslovém
zpracovani konzumnich vajec na ¥@eu hmotu jsou zaji8hi hygienické jakosti a zdravotni
nezavadnosti, Uprava vaj@ hmoty dle pozadavukodkératel, uspora i skladovani oproti
skaapkovym vejcim, zvysSeni trvanlivosti a odstahsezonnich vykyv pii snasce vajec.
V potravindském ptéimyslu slouZi vajené hmoty pro fipravu Sirokého sortimentu potravin a
to polotovai, pred@ipravenych pokrmi nebo hotovych jidel. Jejich upl&mi je vSak Siroké i
mimo primysl potravinésky. Vajeéné hmoty nizeme vyuzZivat i ve farmaceutickém nebo
koZedIném paimysluci na vyrobu tmel a laki. [11]

3.4.1 Legislativa

Pozadavky na vaj@é hmoty jsou zahrnuty v Kiaeni Evropského Parlamentu a Rady
(ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se starwt&@$tni hygienicka pravidla pro
potraviny Ziv@&isného pvodu. Jsou zde upraveny pozadavky naéizemi, suroviny pro
vyrobu vajénych vyrobki a zvlastni hygienické poZzadavky na vyrobu tayeh vyrobkK.
[35]

3.4.2 Pozadavky na surovinu

K vyrob¢ vajecnych vyrobKi se pouZivaji fedevsim vejce, kterd na trhu
ska‘apkovych vajec nelze uplatnit 2wbdu abnormalnich rozémi, tvaru ¢i deformaci
skaapky. Vejce by mdla mit neporuSenou a dokonale vyvinutouigkiu. Ke zpracovani
mohou byt pouzita i vejce s prasklou &koku, a to vfipack, Ze budou zpracovana
nejpozéji do 72 hodin po vyidéni. Zpracovavat se nesjh tekouci rozbita vejce

s poruSenou skapkou i podskiapkovymi blanami a vejce s patrnym vyvojem zarodku
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vyiazena z lihni. Nesmime zpracovavat také vejce wi@zsmyslove vady (zapach, barevné
zmeény) a vejce s biologickymi vadami (pl&nhniloba). Spinava vejce by da byt ped
vytlukem ¢iSténa, myta a dezinfikovana. Zacalem hygienické manipulace svejci a
vajecnymi hmotami ped tepelnym oS&tnim se u kazdé dodavky stanovuje obsah kyseliny
mléené, jejiz hodnota nesmi byt vySSi nez 1000 mg fagikam susiny vajmeho obsahu.
DalSim ukazatelem je obsah kyseliny 3-hydroxymasejenZz nesmi igsahovat 10 mg na
kilogram susiny. [17]

3.4.3 Technologie vyroby suSenych vajaych hmot

SuSeni vajgné hmoty je vyuzivano jako jedno z vhodnych metodzervace a jsou
vyuzivany pedevsim jako polotovary k dalSimu zpracovani. ¥ap@ hmotu nizeme ziskat
rucnim vytlukem nebo strojav Vytlukem rozumime odstréni skaapek a podskapenych
blan. Ré&né jsou vejce vytloukany specialnimi nozi, pod nirjgZzpipravena miska, do které
se po naseknuti skapky vylije obsah vejce. Strojni vytloukdni je vetém k vysSi
produktivitt prace a lepSim hygienickym podminkam réa®Sim zpisobem. Vzhledem
k tomu, Ze p vytloukdnim zbavime vejcefipozeného obalu a ochranyga mikrobialni
kontaminaci, musi cely proces probihat #gmych hygienickych podminek. V&g hmota
po vytlikeni je nesouroda, proto sied pasteraci homogenizuje a filtruje. [22]

3.4.3.1 Pasterace

Pasterace musi byt Sefj$i nez u mléka ziovodu koagulace bilkovin. Pastér na
vajeiné hmoty je rozélen do ¢ty sekci, sekci regenetai, vyhiivaci, pasterni a chladici.
Vajetna hmota se v regenéra fazi ochladi asi na 40 °C, v chladici sekci rexmt °C.Cas

negretrzité pasterace na jednontizani zavisi na typu a konstrukci pastéru.

U pritokové pasterace se vyuzivaji kombinace teplot byddtera zabezge

srovnatelny ginek:

a) 57 °C po dobu 180 sekund u hiilk
b) 64,5 °C po dobu 150 sekund u melanze
c) 65 °C po dobu 180 sekund u Zloiutk
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U stacionarni pasterace se vyuZivaji kombinaceotepl doby, ktera zabezfie

srovnatelny ginek:

d) 56 °C po dobu 30 minut u bilk
e) 65 °C po dobu 30 minut u melanze
f) 66 °C po dobu 30 minut u Zloutk

Po pasteraci musi byt hmota zchlazena na teplotu°@b [32]

3.4.3.2 Odcukovani

Vajeené bilky se ped suSenim &Sinou odcukuji z divodu zlepSeni kvality a
skladovatelnosti po odstram redukujiciho cukru glukozy, ktery jegizenou sotasti bilku
i Zloutku. Ri jejich neodstraéni se i vysSich skladovacich teplotach vytvgrodukty
Maillardovy reakce. Rimyslow probiha fermentace enzyngko takovych neboisobenim
enzymi mikroorganisni. Podstatou je s#&s enzyni glukozooxidazy a katalazy.
Glukézooxidaza oxiduje zaripomnosti kysliku glukézu na zdravétmezavadnou kyselinu

glukonovou, ktera jiz nema redtrk aldehydickou skupinu davajici Mailardovou reaktj

3.4.3.3 Zahu&ovani

SuSeni vajgné hmoty je energeticky name, proto se zidvodu snizeni naklad
nejdiive hmota zahu$ije. Principem je vypavani vody za sniZzeného tlaku ve vakuu za
pouZiti specialni odparky. DalSi moznosti zabuani je pouziti ultrafiltrace nebo reverzni

osmadzy. SusSina koncentratu vajé hmoty se zvysi z 24 % na 45 %. [22]

3.4.3.4 SuSeni vaj@é hmoty rozprasSovanim

Dulezitym pozadavkemipsuSeni vajgné hmoty je, aby nenastala jeji koagulade. P
suseni rozpraSovanim se jefmozpraSena vaj@a hmota vysusuje v atmosééproudiciho
horkého vzduchu za s®asného okamzitého odmi vody. V procesu je rychle

spofebovavano teplo, vzduch pouzivany ma vstupni tepldt0 °C az 210 °C, vysuSené
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castéky hmoty se zaieji na 50 °C az 55 °C. Po vysuSeni jsou bilkoviapini vici vySSim

suSicim teplotdm afpstyku s horkym vzduchem nedenaturuji. Kratkodobgafiatim se
zachovavaji fivodni vlastnosti, jako je rozpustnost, Slehatelnoatva, chtl, obsah vitamii

apod. Po ochlazeni se bali do papirovychupgtlaminovanou vniti vrstvou polyethylenu.
Takto baleny vyrobek je vice chi@npred oxidaci a vyZaduje menSi uskladaci prostor.
[18]

3.4.3.5 Komorové suseni véaee hmoty

V komorovych suSarnach se dnes suév@zrg pouze bilek, ktery se rozlije v tenkych
vrstvach na tacy a susi se proudicim vzduchefatyin na teplotu 45 — 47 °C. Po odpai
asi 75 az 80 % vody se teplota snizi na 30 — 35C&y proces trva 36 az 44 hodin.
Vyslednym produktem je krystalicky bilek, ktery réapinkovy nebo krystalicky vzhled a
jantaro Zlutou barvu. Red balenim se fize drtit nebo mlit na stejnorodé granule nebo
prasek, ktery se pouziva pro speciakgly, nag. pri vyrob¢ pénovych cukrovinek. [27]

3.4.3.6 Subliméni suSeni vajéné hmoty

Dehydratace vajmé hmoty lyofilizaci je jeden z nejSedjsich, ale drahych Zjsohi
suSeni. Voda se odsiige sublimaci ledu iimo ze zmrazené hmoty. Védjey obsah se
nejprve zmrazi na teplotu -25 °C az -28 °C v rozova’i na plochych kovovych miskach a
poté se snizi tlak na hluboké vakuunii. podtlaku led rychle sublimuje a zachytava se na
povrchu kondenzatoru. Po skemi se tlak vyrovnava dusikem. Takto usuSeny prioduk
obsahuje 3 — 4 % vody, ma velmi poérovity povrcte ailné hygroskopicky. Rychle oxiduje
vlivem vzdusné vihkosti a kysliku. Produkt se mhalit do hermeticky uzaenych obal

s atmosférou dusiku. [18]
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3.4.4 Mikrobiologie

Vzhledem ke sniZzeni obsahu vody ve vagehmot z cca 75 % na 5 % a ve v&em
bilku z 88 % na 8 % a dodrZovani pastarah teplot je zfisobeno to, Ze mikroorganismy se
nemohou rozmnoZovat, zastavuji se jejich biocheéipkocesy a jejich get se snizuje.
Nicmére neni mozné pfitat s usmrcenim vSech mikroorganisnV suSenych vajaych
hmotéch zjisujeme mikrokoky, streptokoky (enterokoky), kolifanmbakterie, sporotvorné
bakterie, plisé a dalSi mikroorganismy. Z patogennich mikroorgauiise nejétSi pozornost
vénuje salmonelam. @&vodem jsou pedevsim d¢zkosti jejich diagnostiky vyplyvajici z jejich
subletalniho poskozeni. Je prokazano, #esgsSeni tekutych vajaych hmot vzduchemip
vstupni teplat vzduchu 155 az 190 °C a vystupni tephatduchu 70 az 95 °C neni zé&emo
jejich usmrceni. Bhem skladovani dochazi kéitému snizeni ptu salmonel, a to zejména
v prvnich tydnech skladovaniiiReplo& 25 °C obsah salmonel klesa intenzjymez [

5 °C, neb6 kinetika reakci vedoucich k inaktivaci mikroorgemii je pri vySSi teplod
intenzivrejSi nez i teplo€ nizSi. S mikrobiologickou problematikou ¢tame i i
odcukovani bilki pred jejich pasteraci a suSenim. Na odsmaglukdzy z vajénych bilki
Ize vyuZzivat gkteré mikroorganismy jako n#&pEnterobacter aerogengsEscherichia

Proteus, Lactococcus lactiebo kulturu smetanoveého zakysu. [7]

3.4.5 Vliv suSeni a skladovani na vag@é hmoty

Mechanickym namahanim, Kmuz dochazi i cerpani, homogenizaci,
rozprasovanim, susenim, teplototi puSeni a skladovani mohou byt oviwy fyzikalne
chemické vlastnosti suSenych vajgch hmot. FedevSim u neodciknych vajénych hmot
dochazi ke zmnam barvy, kdy se intenzita neenzymovéhadmuti zvySuje s rostouci
teplotou, pH a vysokou vlhkosti vyrobku. U Zloutkdbchazi k odbarvovani vlivem
oxidatnich reakci. Mezi néastjSi zmeny chuti a winé pati piipach a chtispéaleniny, které
vznikaji pi prehrati kthem suSeni nebo skladovatii yysoké teplat. U neodcukenych hmot
dochéazi vlivem neenzymového dumuti k naéstu kyselosti a hi&nuti, zarové se zhorSuje
rozpustnost. U Zloutku a melanze vznika vlivem axi Zlukly az rybi fipach. Viivem
vytekani CQ z vaj&neho obsahu vlivem z&wvu se u suseného v&eho bilku a melanze
zvySuji hodnoty oproti nativnim hmotam, z nichZybyyrobeny. Naopakdhem skladovani u
neodcukenych hmot pH klesa diky zvySovani obsahu volnyehbéxylovych skupin, u
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Zloutku hydrolyzou tuik na volné mastné kyseliny. Okyseleni takézm byt zfisobeno
¢innosti mikroorganisiin Pri nedostaténé rychlém odsunu produktu ze suSarny, jeho
pomalém chlazeni nebo naopak zvlihnutZemnastat zhorSeni rozpustnosti. Obnovené susené
hmoty maji vysSi viskozitu nez nativni hmoty. Sugerdochazi k poklesu Slehatelnosti,
zhorSuje se tak tvorbacmpy i jeji trvanlivost. Naopak se u Zloutku a melanzlepsuji
emulga&ni vlastnosti, kdy dochazi ke 2n¢ sekundarni a tercidlni struktury protiircoz
stabilizuje emulzi. Bhem suSeni a skladovani se zhorSuje &nitrhodnota. Proteinova
hodnota #stava zachovana, vlivem ri&tu disulfidovych vazeb setibe zhorsit stravitelnost.
U tukid dochazi k oxidaci, hydrolyze, zvySuje se obsahnyat mastnych kyselin.
NejvyznamjSi jsou ztraty #kterych vitamiii, zejména thiaminu a vitaminu A. Ztraty
vitaminu D, riboflavinu, kyseliny nikotinové a patitienové nejsou tak velké. [27]

3.4.6 Preventivni opafeni

Provozy, ve kterych jsou o$evana a zpracovavana vejce musi mit prostory
k odcElenému skladovani vajec a vé&pch vyrobKi. V piipact poteby i s chladicim a
mrazicim z#&zenim. DalSimi nutnymi prostory jsou pro vytloukda shromadovani
ska‘apek, z#izeni pro pepravu vajénych obsah, skladovani obal a surovin k jejich
zhotoveni. Prostory musi byt vybavenyizanim n&isténi a dezinfekci vajec, k okamzitému
odstraiovani a oddenému skladovani sképek, vajec a vajaych vyrobKi. Jina vejce nez
vejce slepic, kit a perltek musi byt oSétna a zpracovana o#ldr¢. Pred ogtovnym
zpracovanim vajec slepic, thr a perltek musi byt veSkeré vybaveni &§téno a
vydezinfikovano. V pipad® pasterace v uz#éném systému je mozné ji provéad
Vv prostorech, v nichZ se oBgi a zpracovavaji vejce. V ofr@ém gipadt je nutné ji provaet
v samostatnych, odtenych prostorech. Cisterny a obaly, které jsotemé pro pepravu

vajecné hmoty, musi byt neprodiepo vyprazdani vycisteny a dezinfikovany.

Vyhodou suSenych vajaych hmot je fi nenar@éném baleni jejich dlouhodobé
skladovani 12 az 18 ¢wia, pri skladovaci tepl@t od 10 do 18 °C a relativni vlhkosti do
70 %.

Hlavnim nebezpdgm pro znehodnoceni vyrobku je vysSi obsah vody :é&4, ktery
dava moznost xerofilnim mikroorganiém vyvolat organoleptické i technologickée &my.
[18]
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Vajecny obsah nesmi byt ziskavan gddovanim nebo drcenim vajec a déddovani
nesmi byt pouzivano ani k tomu, aby byl k lidskétigie ziskan zbytek vai@mého bilku z
prazdnych skiapek. Po vytlteni musi byt vSechny slozky vejce zpracovany cdifweg, aby
se vylowilo mikrobiologické riziko nebo aby se snizilo njatelnou Grové. Sarze, ktera
byla nedostat#¢ zpracovana, ¥e byt ihned oft zpracovana v tomtéz daeni, pokud ji
toto zpracovanidini vhodnou pro lidskou spi@bu. Prokaze-li se, Ze tato SarZze neni vhodna k
lidské spatebs, musi byt denaturovana, aby bylo z&i&t, Ze nebude pouzita k lidské
spoteke. Zpracovani neni pozadovano u ¥agho bilku wteného pro vyrobu suseného nebo
krystalického albuminu, ktery ma byt naslédepel® upraven. Pokud ihned po vygkeni
nenasleduje zpracovani, musi byt tekuta vejce ekbath bd zmrazena, neboiipteplot
nejvyse 4 °C. Doba skladovani g °C nesmi byt fed zpracovanim delSi nez 48 hodin. Tyto
pozadavky se vSak nevztahuji na vyrobky, které rbgji zbaveny cukru, pokud se tato

¢innost provadi co nejdre. [35]
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4 ZAVER

SuSeni pdat mezi osmoanabiotickou metodu konzervace potravia. suroviny
odebirame vlhkost natolik, aby jeji zbytek, kteeyfyzikalre a chemicky vazan na latkové
slozky potravin jiz nebyl pro mikroorganismy vywdity. Sodasnym zvySovanim
osmotického tlaku v kapalném podilu se mikroorgagigxestavaji mnozit a dochazi az
k plazmolyze jejich vegetativnich forem#i kontrole suSeni je mozZno stanovit hodnotu
aktivity vody. Z mikrobiologického hlediska se jalatabilni potravina udava kazda, jejiz

hodnota aktivity vody je nizsi nez 0,70.

Vzhledem kvysokym teplotam fip suSeni a nizké aktiwit vody nejsou
mikroorganismy v suSenych vyrobcich schopiigtu. Je ovSem ddezité vyrobky chranit
béhem skladovéni, expedice i distribucéeg vihnutim nebo sekundarni kontaminaci
mikroorganismy. Vyhodou suSenych vyrdble predevSim jejich dlouhodobd trvanlivost,
ktera je zavisla na druhu vyrobku, kvaldbalu, teplat skladovani, obsahu kysliku a hygien
zavodu. DalSimi tivody pro suSeni jsou sniZzeni skladovacichiepavnich nakladi snadna
skladovatelnost. Ziskané pradskové vyrobky jsou soadobnovitelné s minimatn
pozmeénénymi organickymi i funknimi vlastnostmi. Diky tomu je umo&mo jejich snadné

pouziti v dalSich oblastech potravigého pimyslu.

Zdravotré nezavadnych vyrolikdosahneme spravnou hygienickou a vyrobni praxi,
jejichz cilem je zabezgeni zdravotni nezavadnosti ve vSech fazich vyrohyzaklad
védeckych poznaik a zajiséni fungujiciho systému kontroly v celém potravinovéetzci.
Vyrobci, distributdi i prodejci se mustidit veSkerymi poZadavky uvedenymi v legislativ
Soutasti hygieny vyroby je sanitace, dezinfekce, deaat a zavedenyciny systém
HACCP.
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