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ABSTRAKT

Krali¢i maso ma vyznamné nutri¢ni a senzorické vlastnosti a patii mezi masa lehce
stravitelnd a dietni. Tato diplomova prace se zabyva mikrobiologickou kvalitou
kralictho masa se zaméfenim na mikroorganismy, které zplsobuji jeho kazeni.
K mikrobiologické analyze byla pouzita jatecné upravena téla kralikli pochdzejici
z domadci porazky, z hypermarketu mrazena a balena ve vakuu a z brnénskych feznictvi.
Celkem bylo kanalyze pouzito 20 kust jatecné wupravenych krali¢ich tél.
Z mikrobiologickych ukazateli byl sledovan celkovy pocet mikroorganismii, pocet
bakterii mléného kvaSeni, bakterii celedi Enterobacteriaceae, psychrotrofnich
mikroorganismil a pocet plisni a kvasinek. Z hlediska uvadéni krali¢iho masa do ob&hu
byl nejvyssi pocet mikroorganismil zjistén u jatecné upravenych tél pochdzejicich
z domdci porazky. Z hlediska mista odbéru vzorkt, byl potvrzen znamy fakt, Ze povrch
jate¢né upraveného téla je vice kontaminovan mikroorganismy nez svalovina a nebyly
zjistény zadné vyznamné rozdily mezi mikrobiologickou kontaminaci pfedni a zadni

¢asti jate¢né upraveného téla kralikd.

Kli¢ova slova: kralik, maso, jatecné zpracovani, mikrobiologicka kvalita



ABSTRACT

The rabbit meat has important nutritional and sensory characteristics, it is dietary
and easily digestible. This thesis deals with the microbiological quality of rabbit meat
focusing on microorganisms that cause spoilage. The microbiological analysis uses
rabbit carcasses from home slaughtering, frozen and vacuum packed from hypermarket
and from Brno butchers. There was 20 pieces of rabbit carcasses analyzed. The study
monitored main microbiological parameters as total number of microorganisms, the
number of lactic acid bacteria, Enterobacteriaceae, psychrotrophic microorganisms and
amount of mold and yeast. Concerning conditions of supplying market by rabbit meat,
there was the highest number of microorganisms found in the carcasses coming from
butchers and the lowest number of microorganisms found in carcasses coming from
home slaughtering. Regarding the sampling points, well known fact that the carcasses
surface is more contaminated with microorganisms than muscle was confirmed. There
were no significant differences between the microbiological contamination of the front

part and rear part of rabbit carcasses.
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1 UVOD

Krali¢i maso ma vysokou vyzivovou hodnotu a patii do skupiny lehce stravitelného
a dietniho masa. Obsahuje jen velmi malo tuku, purinti, cholesterolu a sodiku, tudiz je
velice vhodné pro vyzivu déti a starSich lidi. Krali¢i maso obsahuje i relativné vysoky
podil polynenasycenych mastnych kyselin, z toho divodu podléha béhem zpracovani
a skladovani mnohem rychleji oxidaci nez maso jinych zvifat.

Spotteba krali¢tho masa od roku 1989 neustale klesa. V roce 1989 spotieboval
pramémy obéan Ceské republiky 3.2 kg krali¢iho masa roéné, zatimco v roce 2014 uz
to bylo pouhé 1 kg krali¢iho masa na osobu a rok. Ceské republika je vSak i pies tak
nizkou spotiebu v rdamci EU na prvnich pfickach v konzumaci krali¢itho masa. Nejvice
se krali¢iho masa spotiebuje v Italii a to 4,4 kg na osobu a rok.

Trvanlivost a bezpecnost kraliciho masa je znacn¢ omezena nejen jiz zminénymi
oxidativnimi procesy, ale i mikrobidlnim ristem. Z dominantnich mikroorganismt
zpusobujicich kazeni kraliciho masa jsou to piedevS§im bakterie mlécného kvaseni,
psychrotrofni mikroorganismy, bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae a plisné a kvasinky.
Jatecné upravena téla kraliki byvaji nejCastéji kontaminovana mikroorganismy
sekundéarné v prubéhu jate¢ného opracovani, pti kterém mohou byt JUT kontaminovéana
zneCiSténou kuUzi pordzenych zvitat, nastroji, které jsou pouzivany a zdrojem
kontaminace muze byt i1 samotny vzduch v potravinafském podniku. Pii procesu
eviscerace dochazi k nartistu rizika fekalni kontaminace, kdy je tfeba dbat zvySené
opatrnosti, aby nebyl protrzen travici trakt, a JUT nebyla zneci$téna jeho obsahem. Po
samotné porazce je tfeba JUT ihned zchladit, aby doslo k zastaveni a nebo alespoil

omezeni mikrobialni ¢innosti.



2 CIL PRACE

Cilem mé diplomové prace bylo popsat technologii porazky kraliki s ohledem na
mozny vyskyt biologickych alimentarnich nebezpeci a rizika kontaminace masa kralika
a dale zhodnotit dopad alimentarnich biologickych nebezpeci na zdravi konzumenta.

V praktické ¢asti mél byt proveden mikrobiologicky rozbor masa kraliki pochazejicich
zraznych zdroji, napt. maso z domaciho chovu, maso zakoupené v obchodni siti.
Mikrobiologicka analyza méla byt zaméfena hlavné na celkovy pocet mikroorganismd,
pocet psychrotrofnich mikroorganismil, pocet bakterii celedi Enterobacteriaceae a pocet
koagulazapozitivnich stafylokokl. Ziskané vysledky mély byt zpracovany, statisticky
vyhodnoceny a na zakladé vysledkii méla byt navrzena doporuceni k minimalizaci

zdravotnich rizik konzumenta.
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3 LITERARNI RESERSE

3.1 Vyznam konzumace, produkce a spotieba krali¢iho masa

Krali¢i maso mé vysokou nutricni hodnotu ve srovnani s ostatnimi druhy masa
(Hernandez, 2007). Krali¢i maso ma vysoky obsah bilkovin, nizky obsah kalorii, nizky
obsah tuku a cholesterolu. Je povazovano za delikatesu a lehce stravitelnou potravinu,
ktera je velmi vhodna pro vyzivu déti a starSich lidi (Dalle Zotte et al., 2000). Je také
vyznamnym zdrojem vitamind a mineralti. Krali¢i maso je jednim z nejlepSich bilych
libovych mas, ktera jsou na trhu k dispozici. Neexistuji Zddna naboZenské nebo socidlni
tabu, co se spotieby této potraviny tyce (Williams, 2007). Krali¢i maso se také
vyznacuje nizsi energetickou hodnotou ve srovnani s Cervenym masem.

Piestoze ma krali¢i maso vyznamné nutricni a senzorické vlastnosti je v dne$ni
dobé pouze dopliikkovym druhem masa. Na celém svété se ho vyprodukuje okolo
1 — 1,3 miliont t. Asi 40 % porazenych kraliki pochdzi z chovi tradi¢nich a asi 60 %
z faremnich chovili, tedy chovii, ve kterych se chovaji hlavné brojlerovi kralici
(Zadina et al., 2004).

V Ceské republice praimérna spotieba krali¢iho masa neustale klesa. Od roku 1989
klesla spotieba krali¢iho masa v Ceské republice o 2,2 kg na osobu a rok. V roce 1989
spotfeboval primérny obcan jesté 3,2 kg kraliciho masa ro¢né, v roce 2014 to vSak bylo
uz pouhé 1 kg krali¢iho masa (Cesky statisticky Gifad, 2015). PiestoZe spotieba klesa,
a jeji priméra hodnota za poslednich 10 let se miize jevit jako nizkd, drzi se Ceska
republika v rdmci Evropy na piednich pfickdch (Agris, 2004). Nejvyssi spotifebou
kraliciho masa v ramci EU se py$ni Italie s primérnou spottebou 4,4 kg na osobu a rok

(Production, 2014).

3.2 Chemické slozeni kraliciho masa

Krali¢i maso patii do skupiny lehce stravitelného, dietniho masa. Ma nejen nizky

obsah tuku, ale i purinti, cholesterolu a sodiku. Obsahuje také idealni mnozstvi fosforu,

11



vapniku, médi, kobaltu a zinku. V tab. 1 se nachdzi primérny obsah chemickych slozek

v krali¢im mase (Zadina et al., 2004).

Tab. 1 Chemické slozeni kraliciho masa ve 100 g (Salvini et al, 1998)

Rozsah Primér
Voda [g] 66,20 — 75,30 70,8
Bilkoviny [g] 18,10 — 23,70 21,3
Tuky [g] 0,60 — 14,40 6,8
Energie [kJ] 427,00 — 849,00 618

3.2.1 Obsah vody v krali¢im mase

Obsah vody v krali¢im mase se obvykle pohybuje vrozmezi 63,6 —76,8 %.
Gasperlin et al. (2006) zkoumali chemické slozeni u hybrida ZIK4 a u komercniho
hybrida ptivezeného z Italie. Genotyp mél vliv na chemické sloZeni. Obsah vody v mase
u hybrida ZIKA4 byl 72,3 % a u hybrida z Italie byl 73,1 %. Co se véku tyce, nebyly
prokézany zadné vyznamné rozdily v obsahu vody. Tyto vysledky se vSak neshoduji se
zaveéry Gondret et al. (1998), kteti zjistili, Ze obsah vody v mase byl u kralika
porazenych v 18 tydnech 74 % a u kralikli porazenych ve véku 11 tydnti 69,3 %.

Pla et al. (2004) zkoumali obsah vody v jednotlivych castech téla metodou NIRS.
K vyzkumu bylo pouzito 210 vzorkii. V mase ptednich nohou byl obsah vody 71,2 %,

v mase hrudi 66,9 %, v mase zad 70 % a v mase zadnich nohou 74,7 %.

3.2.2 Obsah tuku v krali¢im mase

Tuky, estery mastnych kyselin a glycerolu, tvoti nejvétsi podil lipidd v mase. Mala
¢ast tuku je uloZzena pifimo ve svaloviné a dale tvoii tuk samostatné tukové
tkdn€. Tuk m& v mase hlavné senzoricky vyznam, nebot je nositelem chuti
(Steinhauser et al., 1995).

Ve srovnani scervenym masem obsahuje kralici maso v priméru jen
6,9 % tuku - 100 g! masa. M4 relativné vysoky obsah polynenasycenych mastnych
kyselin. Polynenasycené mastné kyseliny zaujimaji v krali¢im mase asi 60 % vSech
mastnych kyselin. Kvili vét§imu mnozstvi t€chto nenasycenych mastnych kyselin vSak
podléha kralici maso mnohem rychleji oxidaci béhem zpracovani i1 skladovani

(Dalle Zotte, 2002).
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Cambero et al. (1991a) zkoumali obsah nepolarnich lipidi a mastnych kyselin
v mase novozélandskeho bilého kralika a hybrida HYLA. Celkovy obsah lipidi
anepolarnich lipidd byl v pfipadé obou kralikd v rozmezi 4,9 — 10,5 %. Bylo také
zjisténo, ze tuk krali¢iho masa je bohat$i na obsah kyseliny palmitové, kyseliny linolové
a myristové a chudsi v obsahu kyseliny stearové nez jiné druhy masa. Obsah fosfolipida
u téchto plemen byl stanoven v rozmezi 9 — 19 % z celkového mnozstvi lipida.

Krom¢ tukt a fosfolipidi se nachdzeji v mase 1 doprovodné latky jako jsou steroly
(Cambero et al., 1991b). Jednim z nejvyznamnéjSich sterolti je cholesterol. Je to steroid
bipolarni struktury, ktery je bud’ exogenniho (krmeni) nebo endogenniho ptivodu (jatra)
a je také jednou ze slozek bunéénych membran (Ouhayoun a Dalle Zotte, 2010). Dnes
se konzumenti snazi cholesterolu vyhybat. Kralici maso ma tu vyhodu, Ze obsahuje jen
malé mnozstvi cholesterolu, a to 53 mg - 100 g! masa. Pro predstavu, libové hovézi
maso obsahuje asi 60 mg - 100 g!, vepifové maso 65 mg - 100 g™!, kufeci 80 mg - 100 g!
a mozkova tkan az 3150 mg - 100 g'! (Cambero et al., 1991b; Steinhauser et al., 1995).

SloZeni mastnych kyselin a obsah cholesterolu je uveden v tab. 2.
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Tab. 2 Slozeni mastnych kyselin (% celkovych mastnych kyselin) a obsah cholesterolu
v krdlic¢im mase (mg - 100 g) (Dalle Zotte, 2002)

JUT Zadni noha

C12:0 0,24 0,15
C14:0 3,14 2,25
C16:0 27,30 28,20
C18:0 7,90 7,60
C20:0 0,1 0.06
C22:0 0,004 —
SFA 38,6 40,1
Cl4:1 n—6 0,45 0,11
Cleé:1 6,67 2,33
C18:1 n—9 25,40 19,90
C20:1 n—9 0,31 0,19
MUFA 32,8 22,70
C18:2n-6 20,70 30,70
C18:3n-3 3,14 2,98
C20:4 n—6 0,032 3,12
C20:5n-3 0,01 0,03
C22:6 n—3 0,008 —
PUFA 23,90 37,3
n—6/n—3 6,70 11,60
CHOLESTEROL 45 60

3.2.3 Obsah bilkovin v krali¢im mase

Bilkoviny jsou vyznamnou slozkou masa, jak z hlediska vyzivy, tak z hlediska
technologického. Obsah bilkovin vmase je vysoky a je tvofen hlavné
plnohodnotnymi bilkovinami, které obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny
(Steinhauser et al., 1995). Primérny obsah bilkovin v krali¢im mase se pohybuje okolo
21 % (Salvini et al., 1998).

Ve srovnani sostatnimi druhy masa je kralici maso bohatsi na lysin
(2,12g-100 g'), na aminokyseliny obsahujici siru (1,1 g-100g"), threonin
(2,01 g-100g"), wvalin (1,19g-100g"), izoleucin (1,15g-100g"), leucin
(1,73 g - 100 g') a fenylalanin (1,04 g - 100 g') (Hernandez a Dalle Zotte, 2010). Tento
vyvazeny obsah esencidlnich aminokyselin zajiStuje snadnou stravitelnost

a poskytuje krali¢cimu masu vysokou biologickou hodnotu. Pojivové tkané se
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vyznacuji nizs§i biologickou i nutri¢ni hodnotou, a to i pfes jejich vysokou stravitelnost

(Combes a Dalle Zotte, 2005).

3.2.4 Obsah mineralnich latek v krali¢im mase

Jako mineralni latky byvaji vétSinou oznacCovany vSechny latky, které ziistanou
v popelu po zpopelnéni masa, tedy i prvky mineralizované, jako je sira a fosfor,
které byly pied spalenim slozkou organickych latek. Velké mnozstvi mineralnich latek
je rozpustné ve vodé, ve svaloviné se tedy mnachazeji ve formé¢ ionth
(Dalle Zotte a Szendrd6, 2011).

Krali¢i maso, tak stejné jako ostatni bilé maso obsahuje malé mnozstvi Zeleza
(1,1 -1,3mg-100g"') a zinku (0,55mg-100g"'). Mimé vys§i obsah zeleza
byl nalezen pouze u kraliki chovanych extenzivné (Parigi Bini et al., 1992;
Lombardi-Boccia et al., 2005).

V poslednich letech je doporucovdno omezit pfijem sodiku z divodu vzniku
vysokého tlaku. Krali¢i maso se vyznacuje velmi nizkym obsahem sodiku
(37 mg - 100 g, v piipadé vzniku hypertenze je tedy vhodngjsi konzumovat kralici
maso nez ostatni druhy masa (Parigi Bini ef al., 1992).

Co se obsahu fosforu tyce, obsahuje ho krali¢i maso velmi vysoké mnoZzstvi
(222 -234mg - 100 g!), napiiklad dribezi, vepfové a jehn&i maso obsahuje
niz§i mnozstvi  fosforu (174 —200 mg - 100 g!) (Parigi Bini et al, 1992;
Hermida et al., 2006; Williams, 2007).

Selen je esencialni stopovy prvek a hraje dualezitou funkci pfi regulaci mnoha
fyziologickych funkci, jako nedilnad ¢ast selenoproteinti, z nichz nékteré jsou soucasti
antioxidacniho obranného systému organismu (Reilly, 1998). Mnozstvi selenu
v krali¢im mase se pohybuje od 9,3 pg do 39,5 ug- 100 g v zavislosti na potravé
(Dokoupilova et al., 2007). Vzhledem k doporuc¢ené denni dévce, by 140 g krali¢iho
masa stacilo na pokryti DDD dospélého ¢loveka (Dalle Zotte a Szendrd, 2011). Obsah

vvvvvv
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Tab. 3 Obsah minerdlnich latek v kralicim mase ve 100 g (Parigi Bini et al., 1992)

Mineralni litka | Obsah v mg * 100 g
Ca 2,7-9,3
P 222 —-234
K 428 —431
Na 37 -47
Fe 1,1-1,3
Se 0,0093 -0,015

3.2.5 Obsah vitaminu v krali¢im mase

Maso je velmi vyznamnym zdrojem vitaminti a to hlavné vitaminl skupiny B
(Steinhauser et al., 1995). Koncentrace téchto vitaminl se vSak vyznamné li§i mezi
riznymi druhy masa (Lombardi-Boccia et al., 2005). Vzhledem k tomu, Ze vitamin Bi»
se nachazi pouze v potravindch ZivociSného plvodu, vegetariani trpi nedostatkem
tohoto vitaminu a hrozi u nich vyskyt patologickych stavi nervového systému
(Stabler a Allen, 2004). DDD vitaminu Bi» je 2ug pro dospélého clovéka.
Pii konzumaci 100 g kralictho masa pfijmeme trojnasobné mnozstvi DDD
(Herndndez a Dalle Zotte, 2010). Pokud jde o dal$i obsah vitamini skupiny B
v krali¢im mase, tak 100 g kralictho masa pokryje 8 % DDD vitaminu Bz, 77 %
DDD vitaminu Bz, 12% DDD vitaminu Bs a 21% DDD vitaminu Be
(Hernéndez a Dalle Zotte, 2010).

Vitaminy A, D a E byvaji obsazeny hlavné vtukové tkani a jatrech
(Steinhauser ef al., 1995). Krali¢i maso spole¢né¢ s kutfecim je také dilezitym zdrojem
vitaminu E, ktery je nezbytny pro rust, spravnou funkci imunitniho systému, reprodukci
a ma také antioxidacni vlastnosti. Vitamin E prodluzuje trvanlivost masa a ma pozitivni
vliv na barvu, texturu a chut’ masa (Zhang et al., 2010). Vitaminu C je v krali¢cim mase

pouze zanedbatelné mnozstvi. Obsah vitamini v kralicim mase je uveden v tab. 4.
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Tab. 4 Obsah vitaminii v kralicim mase ve 100 g (Salvini et al., 1998)

Vitaminy Obsah v mg - 100 g!
Vitamin B, 0,18
Vitamin B, 0,09 - 0,12
Vitamin PP 3,0-4,0
Vitamin Be 0,43 - 0,59
Vitamin B2 8,7—-11,9
Vitamin E 0,16
Vitamin D stopy

3.3 Bezpecnost krali¢iho masa

Bezpecnost a trvanlivost masa jsou omezeny mikrobidlnim ristem. Dominantni
mikroorganismy jatecné¢ upravenych tél a baleného kréalictho masa jsou rod
Pseudomonas, bakterie mléného kvaseni, kvasinky a Brochotix thermosphacta.
Celkové mnozstvi bakterii se obvykle pohybuje mezi 4,01 — 4,96 log KTJ - g'. Je
prokazano, ze urovné mikroorganismi 6 — 7 log KTJ * g! jsou kritické pro kaZeni masa
(Rodriguez-Calleja et al., 2004). Rodriguez-Calleja et al. (2005) studovali zivotnost
JUT zabalenych v obalech propustnych pro kyslik a skladovanych pfi teploté 3 °C po
dobu 8 dni. Doba pouzitelnosti jak podle vzhledu, tak podle viin€ byla stanovena na
6,8 dni, kdy byl podet aerobnich bakterii 8 log KTJ * g'!. PouZitelnost krali¢iho masa lze
zvysit pouzitim modifikované atmosféry nebo ozatovani (Berruga et al., 2005).

Mikrobialni kvalita kralictho masa muze byt také ovlivnéna vyZzivou. Nekteré
slozky krmiva mohou hréat urcitou roli v rychlosti rastu nckterych mikroorganismu
(Hernéndez, 2008). Vannini et al. (2003) prokazali, ze pokud jsou do krmiva ptiddna
Inéna semena, je omezena rychlost rtstu nékterych mikroorganismi, ¢imz dochazi
k prodlouzeni doby pouzitelnosti kraliciho masa.

Pti pordzeni kraliki miZze také dojit ke kontaminaci svalové tkané Sirokou Skalou
mikroorganismil. Nekteré z téchto mikroorganismi pochdzeji z téla zvitat, z traviciho
traktu nebo z prostiedi (Hernandez, 2008). Loépez et al. (2002) studovali vyvoj
porazky kralikd. Tito autofi zjistili, Zze doSlo k narGistu mikroorganismt hlavné pii
procesu kuchani a to narlGstu zejména mikroorganismil sttevni mikroflory. Proto je

nutné zlepsit kuchani, aby se snizila kontaminace jate¢ného téla. Naopak pii procesu
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chlazeni doslo ke snizeni po¢tu mikroorganismu. Listeria monocytogenes, Salmonella
spp. a Campylobacter spp. nebyly zjistény v zadném kroku porézeciho procesu. Pouze
Staphylococcus aureus byl ptitomen pii kuchani, nebyl vSak jiz pfitomen po procesu
chlazeni.

Devier a Budzinski (2007) sledovali pfitomnost polycyklickych aromatickych
uhlovodiki v kralicim mase a jejich rychlost pfenosu v zavislosti na potravé. V této
studii byli kralici krmeni krmivem s riznym mnozstvim polycyklickych aromatickych
uhlovodikti. Vysledkem této studie bylo zjiSténi, ze metabolity polycyklickych
aromatickych uhlovodiki z velmi kontaminovaného krmiva jsou vylu¢ovany moci nebo
zluci a z krmiva neptfechéazeji do masa nebo jater.

Sktivanova et al. (2002) studovali pfitomnost tézkych kovl (Cu, Pb, Cd a Hg)
v krali¢cim mase. U kraliki byly nalezeny pouze zanedbatelné koncentrace tézkych
kovi.

DalSim chemickym nebezpe¢im mohou byt antibiotika. Pouzivani antibiotik
v zivo¢isné vyrobé vedlo kvelkému snizeni pfipadi infekénich chorob zvitat
a k naslednému snizeni rizika pfenosu infek¢énich agens na spotiebitele. Proto pouziti
antibiotik vedlo ke zvySeni bezpecnosti potravniho fetézce. Pfitomnost rezidui
antibiotik by vSak mohla byt Skodliva pro spotiebitele hlavné kvili tomu, Ze rezidua
antibiotik v nizkych koncentracich podporuji rozvoj mikrobidlni rezistence
(Chander et al., 2007). Legislativa farmaceutickych a veterindrnich vyrobkt zavedla
ochrannou lhiitu pro antibiotika 28 dni pro kraliky ve vykrmu. Kralikiim tedy mohou

byt poddvana antibiotika pouze béhem prvnich dnii vykrmu (Hernandez, 2008).

3.4 Hodnoceni masné uzitkovosti kralika

3.4.1 Jatecna vytéZnost kraliki

Jate€nd vytéznost se fadi mezi zdkladni ukazatele jatecné hodnoty. Je vyjadfovana
jako podil jatecné¢ upraveného téla a pozivatelnych vnitinosti z zivé hmotnosti pied

porazkou (Zadina et al., 2004).

o jat. télo s hlavou + ledviny s ledv. tukem + jatra
jateCna vytéznost = — = — -100
Ziva hmotnost pred porazkou
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Jate€na vytéznost kralikii sttednich plemen a brojlerového krélika se pohybuje mezi
57-61 %. Podil masa zjate¢né¢ upravené¢ho téla bez hlavy se pohybuje kolem
74 — 80 % (Zadina et al., 2004).

Mota-Rojaz et al. (2006) zkoumali vliv v€ku a plemenné piislusnosti na jatecnou
vytéznost kralikt. K této studii bylo pouzito 18 samic a samcl plemene kalifornsky
kralik a cincila velka. Nebyly pozorovany zadné vyznamné rozdily mezi plemeny a
pohlavim ve vSech zkoumanych proménnych. Jednotlivé zjisténé hodnoty jsou uvedeny

v tab. 5.

Tab. 5 Viiv plemene a pohlavi na hodnotu jednotlivych promeénnych
(Mota-Rojaz et al., 2006)

Cindila velka | Kalifornsky kralik
Samice | Samec | Samice Samec

ziva hmotnost [kg] 2,11 2,13 2,2 2,21

hmotnost ktize [g] 300,63 | 299,5 317,67 328,68
hmotnost pfedni koncetiny [g] 23,83 23,31 22,77 25,12
hmotnost zadni koncetiny [g] 56,9 54,06 47,7 55,72

hmotnost JUT po porazeni [g] 1241,6 | 1257,48 | 1313,7 1261,6
hmotnost JUT po vychlazeni [g] |1220,83 | 1182,85| 1264,7 1198,2

jateCna vytéznost [%] 58,95 58,75 59,45 56,9
délka JUT [cm] 30 29 29,75 30
pH po porazeni 6,56 6,51 6,27 6,55
pH po vychlazeni 5,86 5.9 5,95 5,85
hmotnost hlavy [g] 107,33 | 106,51 108,6 108,16
hmotnost ledvin [g] 16,93 16,4 15,17 17,26
hmotnost jater [g] 79,3 83,58 83,95 86,9

3.5 Technologie jate€ného porazeni kraliki

Porédzeni kralikd na jatkdch i doméaci porazky musi odpovidat Natfizeni Rady (ES)
&. 1099/2009 o ochrané zvifat pifi usmrcovani, dale zakonu Ceské narodni rady na
ochranu zvitat proti tyrani ¢. 246/1992 Sb. a taktéz vyhlaSce Ministerstva zeméd¢€lstvi o

ochrané zvifat pii usmrcovani ¢. 418/212 Sb.
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Samotnd produkce a zpracovani krali¢tho masa zahrnuje fadu vzdjemné
souvisejicich opatteni. Je tfeba krali¢i jatecné télo upravit tak, aby bylo vhodné ke
kulinarni apraveé. Jateéné upravené télo muze byt bud’ vcelku, porcované nebo i1
v podobé vykosténych masnych vyrobkl (Cavani a Petracci, 2004). Jate¢né zpracovani

krélika se skladé z nésledujicich kroki, které jsou uvedeny na obr. 1.

NAKUP KRALIKU

v
PREDPORAZKOVE USTAJENI

v

OMRACENI
v

VYKRVENI —3  KREV
v

STAHOVANI KUZE
v

VYKOLENI

e  TEZBADROBU

y |

VETERINARNI PROHLIDKA NEPOZIVATELNE VNITRNOSTI

v

CHLAZENI (
v

BOURANI @

v

BALENI

v

EXPEDICE

Obr. 1 Diagram jatecného zpracovani kraliku

3.5.1 Predporazkové zachazeni

Do ptipravy na porazku fadime la¢néni, umisténi do kleci, pfepravu a cekani na

vvvvvv

nutné, aby travici trakt byl v dob& pordzky vyprazdnény. Zabrani se tak moznosti
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fekalniho znecisténi jateCné upraveného téla v pribéhu zpracovani. Doporucend doba
lacnéni se pohybuje mezi 8 — 12 h pted porazenim, kralici tedy mohou hladovét néjakou
dobu na farmé, pfi transportu a béhem ¢ekani na porazku ve zpracovatelském zavodé.
Délka lacnéni vyznamné ovliviiuje vytéznost jatecné upraveného tcla, bezpecnost
vyrobki i kvalitu masa, hlavné pH svaloviny (Lebas et al., 1986).

Kraélici ztraci béhem prvnich 12 h pistu asi 3 — 6 % télesné hmotnosti. Pokud by byl
pust dlouhy 36-48h zvySuji se =ztraty na 8-12% télesné hmotnosti
(Lebas, 1969; Ashby, 1980; Coppings et al., 1989). Behem prvnich 4 — 6 h dochazi
k ubytku hmotnosti hlavné¢ v disledku vyprazdnéni traviciho traktu, tedy vytézek
jatecné upravené¢ho téla neni nijak ovlivnén (Masoero et al., 1992). Po uplynuti 6 h jiz
dochazi ke ztraté vlhkosti a zivin z télesnych tkani, coz muze vytézek JUT ovlivnit
(Szendr6 a Kustos, 1992). Bylo zjisténo, ze delsi doba piepravy muze zpiisobit ibytek
hmotnosti. Béhem ptepravy byva pouzito pasivniho vétrani, klece jsou ve vozidle
naskladany tésné vedle sebe, mize se tedy stat, Ze kralici z vnitinich kleci budou trpét
hypertermii, zatimco u kralikti z vnéjSich kleci miize dojit az k podchlazeni. Béhem
piepravy musi mit kralici pfistup k vodé. Je také nutné zabranit prostupu vykala
z hornich kleci do kleci umisténych pod nimi (Luzi et al., 1992).

Doprava a manipulace je pro kraliky stresujici, dochédzi k uvolhovani
katecholaminli, ke svalovym kontrakcim a ke =zvySeni télesné teploty
(Jolley, 1990; Canali et al., 2000; Hulot a Ouhayoun, 1999). Na jatkdch jsou krélici
rucné vyloZeni z ptepravnich kleci do beden. Pii tomto zplisobu manipulace miize dojit
ke zranéni, zejména ke vzniku modfin, které poté byvaji viditelné pfi stazeni z klize
(Jolley, 1990).

Béhem piepravy mitize také dojit k vyCerpani zdsob glykogenu dlouhodobym
laénénim a stresem, coz vede ke zvySeni svalového pH, a tim i k tmavsi barvé masa.
Tmavsi maso brojlert s vysSimi hodnotami pH, podléhé rychleji mikrobidlnimu kazeni
nez maso svétlejsi s niz§imi hodnotami pH. Neexistuje vSak zddny dikaz o tom, ze by
doprava u kralikti zpisobovala PSE vadu (Jolley, 1990).

Po transportu krélici Cekaji na porazeni ve zpracovatelském zavode. Toto
¢ekani mize zmirnit negativni dopady piepravy na kvalitu kralictho masa
(Ouhayoun a Lebas, 1995). Pokud trva odpocinek po transportu okolo 18 h, dochazi ke
snizeni hodnoty svalového pH a k obnové zasob glykogenu (Hulot a Ouhayoun, 1999).
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3.5.2 Veterinarni prohlidka pred porazkou

U vSech zvitat, ktera budou porazena, musi byt provedena veterindrni prohlidka
pied porazenim. Az na vyjimky, tuto prohlidku provadi ufedni veterinarni lékat na
jatkdch. Kwvili inkuba¢ni dobé nékterych nakaz jsou pro provadéni ante mortem
prohlidky stanoveny c¢asové limity. Prohlidka musi byt provedena do 24 h od
dopraveni zvifat na jatky ptipadné¢ méné nez 24 h pted porazkou. Cilem veterinarni
prohlidky pfed porazenim je zjiSténi poruSeni spravnych zivotnich podminek zvitat,
a zjisténi stavu, ktery by mohl negativné ovlivnit lidské zdravi nebo zdravi zvifat
(Inovace vyuky v bezpe¢nosti potravin, 2011b).

Kazda prohlidka pfed porazenim zahrnuje kontrolu identity zvirat, dale kontrolu
poruseni zasad pohody zvitat, pii které se zejména zjist'uje, zda bylo spravné zachdzeno
se zvifaty béhem nakladky a ptepravy, déale je kontrolovan vyskyt zoonoz, kdy se
posuzuje chovani zvifete, vyzivny stav, Cistota t¢éla a celkovy zdravotni stav, ptihlizi se
také k vyskytu zranéni, Spatn¢ho drzeni téla, otokli, modfin, vytokl atd. Veterinarni
1ékar také posuzuje, zda byla dodrzena ochranna lhita pti pouziti 1é¢iv nebo zda nebyla
pouzita 1éCiva, kterd jsou u potravinovych zvitfat zakazana a provadi kontrolu privodni
dokumentace, v niz jsou uvedeny udaje o jateCnych zvitatech dodanych od chovatele

(Inovace vyuky v bezpe¢nosti potravin, 2011b).

3.5.3 Omracovani, navéSovani a vykrvovani

Porazka zaclind vykladkou kraliki z ptfepravnich beden, po které nasleduje
omraceni. Cilem omraceni je kralika zbavit védomi, nikoli usmrceni. Mnoho let bylo
pouzivdno mechanické omracovani, které bylo dnes nahrazeno omracovanim
elektrickym proudem. MiiZze se pozivat k omracovani i plyn, avSak z ekonomickych
divodi se prili§ ¢asto nepouziva (Cavani a Petracci, 2004). Pfi omracovani kralikt se
podle vyhlasky Ministerstva zemédélstvi o ochrané zvifat proti tyrani musi pouzit
sttidavy proud s frekvenci 50 Hz, proudu 0,3 A po dobu 1 —3s. Napéti se pohybuje
vrozmezi 50— 100 V. Omraceni muze probihat pomoci fotobunky a jehly, ktera
jsoupod proudem v momenté, kdy dojde kvlozeni kraliki do fotobuiky
(Steinhauser et al., 2000). Pti takovych podminkdch omraceni ziskame dostatek casu,

abychom stihli zvife vykrvit (Cavani a Petracci, 2004).

22



Po omraceni jsou kralici obvykle zavéSeni za zadni nohy na specidlni hak vyrobni
linky, vnémz panevni koncetina pevné drzi. NavéSovani je zobrazeno na obr. 13
v ptiloze. Dale jsou krélici zabiti profiznutim kréni tepny na jedné nebo na obou
stranach krku. Vykrveni miize trvat 2 — 8 min. Je nutné¢ dbat na to, aby nedoSlo ke
zneCisténi srsti  krvi. Vykrvovani probihd nad vanou, ze které je krev
pneumaticky odsavana. Délka vany muize byt kolem 8 m, pokud se jednd o linku
s kapacitou 800 — 1000 ks - hod™! (Cavani a Petracci, 2004; Steinhauser et al., 2000).
Vykrvovani je zobrazeno na obr. 14 v piiloze.

Jak jiz bylo zminéno, pfi vykrvovani se fezem prerusi krevni obé&h, diky cemuz
dojde k co nejrychlej§imu usmrceni zvifete a odtoku krve, ovSem pravé vykrvovacim
fezem se mohou mikroorganismy z povrchu noze a téla zvifete dostat do krevniho
ob¢hu a zn& u nedokonale vykrvenych nebo unavenych zvifat az do masa
(Vlkova et al., 2009).

Béhem vykrvovani mlze dochazet i k pronikani stfevni mikroflory do krve i do
masa, déje se to pii vykrvovani vyCerpanych zvifat. Jak odtéka krev, klesa tlak
ve svaloviné oproti tlaku ve stfevni mikrofldie a dochdzi k nasavani mikroorganismu
pfes propustnou stfevni sliznici do jate¢né¢ho téla. Nejdiive se do krevniho ob&hu

dostavaji aecrobni mikroorganismy az pozd¢ji anaerobni (Steinhauser et al., 1995).

3.5.4 Stahovani

Stahovani se provadi rucné a nasleduje bezprostiedné po vykrveni. Kiize na obou
stranach zadnich koncetin v krajin€ patni se obfizne ostrym nozem, dale je veden fez
k fitnimu otvoru, ¢imz se oddé€li kozka od ocasni kosti, pirko ovSem u kozky zistava.
Velmi mirnym a pozvolnym tahem je kiize stahovana smérem k hrudnim koncéetindm, ty
se odfezavaji v zapé&stni krajin€, usni boltce a nozky zlstavaji (Cavani a Petracci, 2004).
Na obr. 2 je zobrazeno v péti krocich jak stdhnout a vykolit kralika:

1. nafiznuti kiize mezi stehny, 2. stazeni klize ze zadnich koncetin, 3. stazeni klize

ke krku a ptes pfedni koncetiny, 4. stazeny kralik, 5. vykoleny kralik.
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Obr. 2 Stahovani kralika (Chai online, 2014)
Na obr. 15 v pfiloze je zobrazeno stahovani kralika na jatkéach.

Zdrojem mikrobidlni kontaminace pfi stahovani maze byt znecisténa kiize, ptipadné
nastroje, jez se pouzivaji pii stahovani. Stejné tak, jako ve vSech ostatnich fazich vyroby
muze byt zdrojem kontaminace i vzduch. MnozZstvi mikroorganismt ve vzduchu se
zpravidla pohybuje v hodnotach do 10° KTJ . m™. Vétsinou jde o gramnegativni

mikroorganismy, plisn¢, kvasinky a sporuléty (Steinhauser et al., 1995).

3.5.,5 Vykolovani

Po stazeni z kiize zlstava JUT viset za dolni koncCetiny a nasleduje kuchani, tedy
odstranéni vnitinosti. Provede se ez od oblasti mezinozi smérem k hrudniku. Vyjmou
se vnitinosti vcetn¢ gastrointestinalniho traktu a pfidruZzenych orgédnt a také
urogenitalni trakt s prazdnym mocovym méchyfem. Oddéluji se zvlast’ jatra, ze kterych
je ruéné odstranén zlucovy méchyt. Pneumaticky za pomoci podtlakové pistole se poté
v oblasti hrudi a krku odstraiuji srdce, plice, hrtan, jicen a zbytky vnitini krve
(Steinhauser et al., 2000).

Béhem odstraniovani vnitinosti ztéla je potfeba davat pozor, aby nedoslo
ke znecisténi jateCného téla obsahem traviciho traktu. Prevence fekéalniho znecisténi je
povazovana za kritickou soucéast planu HACCP. Po vykuchdni nasleduje veterinarni
prohlidka po pordzce (Cavani a Petracci, 2004). Vykolovani je zobrazeno v pfiloze na

obr. 16.

3.5.6 Veterinarni prohlidka po poraZeni

Veterinarni prohlidkou po porazeni se rozumi posouzeni organil a jate¢nych tél a
rozhodnuti o jejich pozivatelnosti. Jatecné télo kralika se k prohlidce predklada stazené

bez koncii hrudnich koncetin, jedné panevni koncetiny, bez oc¢i a vykuchané. T¢€lo je
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zavéSené za jednu panevni koncetinu. Kazdy kus porazeného kralika musi projit touto
prohlidkou (Inovace vyuky v bezpecnosti potravin, 2011a).

Celé¢ télo se nejdiive posoudi vizualné. Posuzuje se krk, hlava, nosni otvory a dutina
ustni. Hledaji se zmény tvaru, zmény barvy svaloviny, pfipadné zranéni a jiné
abnormality. Posoudi se i vzhled pobfisnice, ledvin a branice. Poté se branice protina
fezem, aby bylo mozné zkontrolovat hrudni dutinu v¢etn¢ jejiho obsahu.

Organy se pii prohlidce posuzuji pouze vizualné. Zkontroluje se vzhled dutiny
bfisni, vzhled jater, zda nevykazuji tvarové, velikostni ¢i barevné odchylky. Po
prohlidce se jatra vyvési ven z téla. Nakonec se vizuadlné posoudi plice a srdce, u nichz
muze byt prohlidka doplnéna o palpaci, vySetteni pohmatem. U jednoho nahodné
vybraného vzorku zkazdé Sarze kraliki se provadi podrobnd prohlidka

(Inovace vyuky v bezpecnosti potravin, 2011a).

3.5.7 Nejcéastéjsi nalezy pri veterinarni prohlidce kralikia a JUT

Pti veterinarni prohlidce je potieba odstranit vSechny ¢asti t¢l zvitat, ptipadné celé
kusy, které¢ vykazuji odchylky od fyziologického stavu. Nékteré zmény mohou byt
zpusobeny patologickymi procesy jesté pred porazenim, jiné mohou byt zpiisobeny
manipulaci s kraliky pfed porazkou a také béhem technologického opracovani. Néalezy
béhem veterindrni prohlidky mutzeme rozdélit na technologické a patologické

(Inovace vyuky v bezpe¢nosti potravin, 2011c¢).

3.5.7.1 Technologické nalezy pii veterindrni prohlidce kralikii a JUT

Vzhledem k tomu, ze je vétSina operaci v prubéhu jatecného zpracovani tél kralika
provadéna ru¢né, jen Castecné s podporou strojd, jsou nalezy zpiisobené technologii
minimalni. Nej€astéj$Sim nalezem pii jate€ném opracovani byva nedostatecné vykrveni
jate¢nych tél kralika. Tento problém se velmi ¢asto objevuje u zvirat zakrslych nebo ve
Spatné kondici. Byva vétSinou zplsoben Spatnym provedenim vykrvovaciho fezu nebo
jesté Castéji poruchou ¢innosti obéhového aparatu po omraceni. Nevykrvené kusy jsou

hodnoceny jako nepozivatelné (Inovace vyuky v bezpecnosti potravin, 2011c¢).
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3.5.7.2 Patologické nalezy pii veterindrni prohlidce kralikii a JUT

Na téle kralikii mohou byt jako nésledek infekce z poranéni objeveny abscesy.
Velmi Casto se tyto abscesy vytvofi pfi pokousani béhem souboji mezi spolecné
vykrmovanymi jedinci. Ty casti téla, které jsou patologicky zménéné, musi byt
vylouceny z lidské spotieby. Déle se na téle kralikli mohou vyskytovat hematomy, které
byvaji zplsobeny vétSinou Spatnou manipulaci s jate¢nymi kusy. I zde se musi
poskozené ¢asti téla vyloucit z lidské spotieby. Dalsi patologicky nélez, ktery mtize byt
zjistén, je kontuze nebo-li zhmozdéni, které Ize objevit az po stazeni z kiize. Tato
zhmozdéni mohou byt zpiisobena soubojem kraliki nebo manipulaci s jatecnymi kusy.
Pokud se jednad o rozsahlé zhmozdéni, jsou z lidské spotieby vyloucena celd jateCna
téla, pifi  mistnich pohmozdéninach jsou vylouCeny pouze Casti  tél
(Inovace vyuky v bezpe¢nosti potravin, 2011c).

Mohou byt objeveny i zanétlivé zmény dychaciho aparatu, které patii mezi
nejcastéj$i nemoci kralikd. Byvaji postizeny jak horni, tak dolni cesty dychaci. Pii
postizeni hornich cest dychacich je mozné detekovat béhem prohlidky pfed porazenim
vytoky z nosu. Onemocnéni pradusek a plic byva objeveno az pii prohlidce po porazeni.
Nejcastéjsimi  puvodci  téchto  onemocnéni  byvaji  Streptococcus  spp.,
Staphylococcus spp., Pasteurella multocida, Bordetella bronchiseptica, Haemophilus
spp. Pfi tomto onemocnéni jsou zlidské spotfeby vylouceny postizené organy.
Pozivatelnost téla je vzdy posouzena podle vyzivového stavu kralika a podle dalSich
zmen, které mohly v disledku nemoci nastat. Déle se vyskytuji 1 zanétlivé zmény jater,
které se projevuji barevnymi a konzistenénimi zménami jaterniho parenchymu. Zanéty
jsou Casto vyvolany bakteriemi, ale mohou byt zpisobeny i jaternimi kokcidiemi
(Eimeria stiedae). Jaterni kokcididoza se projevuje zvetSenymi jatry s rozSifenymi
zlucovody naplnénymi hnisem. Jatra postizena jaterni kokcididozou jsou vyloucena
z lidské spotfeby. Jatecnd téla se opet posuzuji podle celkové kondice, vyzivového
stavu, ptipadné dalsich pfitomnych zmeén
(Inovace vyuky v bezpe¢nosti potravin, 2011c).

Mezi mén¢ Casté, ale mozné nélezy pfi veterinarni prohlidce patii gastroenteritida,
nefritida a cysticerkéza (Inovace vyuky v bezpe¢nosti potravin, 201 1c¢).

V souvislosti s nalezy pfi veterinarni prohlidce je velmi dilezité pfipomenout

zévazna infekéni onemocnéni, kterd jsou zafazena na seznamu nebezpecnych nakaz.
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Mezi tato zavaznd infekéni onemocnéni patii myxomatéza a mor kralikt

(Inovace vyuky v bezpec¢nosti potravin, 201 1c¢).

3.5.8 Chlazeni jate¢né zpracovanych tél kralika

Po vykuchani a veterinarni prohlidce je tfeba jatecna téla vychladit. Cilem chlazeni
jatecného téla je snizit mikrobidlni riist na minimum, aby byla zachovana maximalni
bezpec¢nost potraviny (Ouhayoun, 1992; Hulot a Ouhayoun, 1999). Chlazeni vétSinu
mikroorganismil neusmrcuje, ale ve vetSiné piipadi zastavuje nebo alespont omezuje
jejich ¢innost. Udrznost masa v chladirné je tedy omezena. P¥i chlazeni postupem ¢asu
dochdzi kvantitativnim 1 kvalitativnim zméndm ve slozeni plvodni mikroflory.
Mezofilni mikroorganismy v moment¢, kdy je dosazeno limitnich teplot zastavuji svou
¢innost, psychrotrofni se vSak dale mnozi a nékteti z nich mohou vykazovat 1 zvySenou
enzymatickou aktivitu, jsou to nejcastéji mikroorganismy rodu Pseudomonas,
Moxarella a plisn¢€ a kvasinky, které diky silné proteolytické a lipolytické aktivité byvaji
nejcastéjsi pri¢inou kazeni chlazeného masa. (Steinhauser et al., 1995).

Nejcastéji pouzivanou metodou je chlazeni vzduchem. Pii této metod¢ cirkuluje
studeny vzduch kolem jate¢ného téla. Pro urychleni chlazeni je mozné JUT sprchovat
zéroven vodou, ktera absorbuje teplo z téla a odpaiuje se. Pii chlazeni jate¢nych tél
studenym vzduchem vétSinou vznikaji mirné ztraty hmotnosti. Tyto ztraty jsou
zpusobeny odpafenim vody (Ouhayoun, 1992; Hulot a Ouhayoun, 1999).

Rychlé ochlazeni JUT zpusobuje rovnéz zvySeni pevnosti a tuhosti svalli, coz
usnadni pozdéjsi porcovani a vykost'ovani.

Pii vystaveni jate¢ného téla nizkym teplotam, v dobé&, kdy je ATP stale jeste
pfitomen ve svalovych buikach pfed rozvojem rigor mortis, dochazi ke znacnému
ztuhnuti masa, tento proces se nazyva ,,cold shortening®. Jako prevence pred timto
procesem byla navrzena elektricka stimulace bezprostfedné po smrti. Védci se shoduji,
ze elektricka stimulace urychluje nastup rigor mortis

(Ouhayoun, 1992; Hulot a Ouhayoun, 1999).
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3.5.9 Porcovani jate¢né zpracovanych tél kralika

Vétsina kréali¢itho masa se prodava jako porcované maso urcené pro piimy prode;.
Jakmile jsou kralici vychlazeni, mohou byt jate¢na téla porcovana. Nejcastéji se jatecné
télo porcuje na predni Cast, ktera zahrnuje krk, predni nohy a hrud’, a zadni ¢ast, kam
patii hibet a zadni nohy (Alasnier et al., 2000). Velkou oblibu u spotiebitelti ma taktéz
krali¢i maso vykosténé. Zbytky masa na kostech se pouzivaji pro vyrobu strojné
odd€lené¢ho masa. Strojn¢ odd€lené kralici maso spliuje veskeré pozadavky na obsah
vapniku, bilkovin a tuki, jedinym problémem jsou vétsi ulomky kosti. Tato skute¢nost
omezuje pouziti strojné¢ oddéleného masa v primyslu (Petracci a Cavani, 2012). Na

obr. 3 jsou zobrazeny jednotlivé ¢asti porcovaného kralika (Blasco ef al., 1993):

Obr. 3 Porcovani jatecne upraveného téla (Blasco et al., 1993)

Rez 1: oblast mezi 7. a 8. hrudnim obratlem, fez 2: oblast mezi poslednim hrudnim a
prvnim bedernim obratlem, ez 3: oblast mezi 6. a 7. bedernim obratlem, ez 4: odd¢€leni
prednich nohou, fez 5: dorsalni pohled: odd€leni zadnich nohou, fez 6: ventralni pohled:

oddéleni zadnich nohou.
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3.5.10 Baleni

Pro baleni kraliciho masa muize byt pouzit podlozni tdcek vyrobeny z polystyrenu
s vlozenym absorpénim polStafem. VSe je zabaleno do folie z polyvinylchloridu
(Petracci a Cavani, 2012).

Vakuové baleni potlacuje aerobni mikrofloru, jeho nevyhodou byvéa uvoliovani
masné Stavy (Kamenik et al., 2013).

Druhou moznosti je baleni v atmosféte ochranného plynu. Tato atmosféra je sloZzena
z kysliku (60 — 80 %), z oxidu uhli¢itého (20 —30 %) a az z20 % z dusiku. Kyslik
podporuje cCervenou barvu masa a oxid uhli¢ity inhibuje rist aerobnich bakterii
vyvolavajicich kazeni masa. Obal musi byt pfi tomto baleni vétsi, maso se totiz nesmi

obalové¢ folie dotykat (Kamenik et al., 2013).

3.5.11 Marketing

Kraliky 1ze uvadét na trh Zivé nebo porazené na jatkach. Velci zpracovatelé
vétsinou prodavaji kralika jiz naporcovaného (Bennet, 2001). Krali¢i maso v Ceské
republice je dodavano na trh hlavné firmou Rabbit, Trhovy Stépanov a.s. Na trhu jsou
produkty kralik cely s hlavou, kralik bez hlavy, kralik s hlavou déleny, krali¢i stehna,
krali¢i stehno vykosténé, krali¢i plec + hrud’, kréli¢i rolky z bficha, krali¢i filety, kralici
ragl, krali¢i plec, krali¢i polévkova smés, krali¢i smés, krali¢i hlavy, krali¢i ledvinky a
krali¢i jatra. Dale se kralici v CR prodavaji piimo z farem nebo od drobnych chovatelti

(Rabbit Trhovy Stépanov, a.s., 2013).

3.6 Alimentarni biologicka nebezpeci v mase kralika

Patogenni mikroorganismy mohou byt pfitomny i na télech zcela zdravych zvitat.
Tyto patogeny mohou do potravniho fetézce vstupovat kiizovou kontaminaci. Aby bylo
mozné¢ odhadnout tato rizika, mél by byt dikladn¢ analyzovan pordzeci proces.
Patogeny, které se dostavaji do potravniho fetézce kiiZovou kontaminaci, se do jate¢né
upraven¢ho téla nebo masa kralikii dostanou vétSinou béhem porazky nebo jate¢né¢ho
opracovani, kromé kiizové kontaminace mohou tyto bakterie pochéazet i pifimo z tcla

zvifete, a to z kuize, chodidel nebo traviciho traktu.
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Jate¢né upravené télo kralika i krali¢i maso mé predpoklady k pfenosu patogennich
mikroorganismll a je celosvétové prodavano a konzumovéano, ovSem jsou jen velmi
omezené mikrobiologické udaje pro bezpecnou porazku kralikt.

V ramci zavadéni nové legislativy pro bezpecnost potravin v EU, musi krali¢i jatky
aplikovat kontrolni programy bezpecnych a hygienickych podminek porazky stojicich
na zasadach systému HACCP (Kohler et al., 2008).

Jak by mél vypadat HACCP pro jatecné porazeni kralikii a produkei krali¢iho masa
je uvedeno v kapitole 3.7.

Mezi nejcastéji sledované patogenni mikroorganismy kraliciho masa patii bakterie
rodu Salmonella, Listeria, Campylobacter, Escherichia coli a Staphylococcus aureus.

Rodriguez-Calleja et al. (2006) sledovali vyskyt patogennich mikroorganismu u 24
vzorkti JUT kralikii pochazejicich ze dvou jatek a 27 vzorkth JUT pochdzejicich
ze supermarketu. Pfitomnost bakterii rodu Salmonella a bakterie Escherichia coli
nebyla prokdzana. Dva vzorky pochdzejici zjatek obsahovaly bakterii Yersinia
enterocolitica a sedm vzorka z jatek bylo kontaminovano bakteriemi rodu Listeria.
Staphylococcus aureus byl ptritomen celkem u 27 vzorki, znichz nékteré bakterie
Staphyloccous Aureus byly producenty enterotoxinu B a C.

Dalsi vyzkum tykajici se vyskytu patogennich mikroorganisml na kralicim mase,
byl proveden na Fakulté veterindrniho lékaistvi v Egypté, a to u 20 vzorkd JUT
pochézejicich zjatek a 20 vzorkli pochazejicich zobchodii s potravinami. Byla
prokédzéana piitomnost bakterie Escherichia coli u jednoho vzorku pochézejiciho z jatek
a u dvou vzorkl z obchodil. Listeria monocytogenes byla ptitomna ve dvou vzorcich
z obchodl, Salmonella typhimurium byla pouze u jednoho vzorku z obchodi.
U jednoho vzorku zjatek a dvou vzorkti z obchodi byl potvrzen vyskyt bakterie
Staphylococcus aureus. Jedin€ bakterie Yersinia enterocolitica nebyla prokazana
u zadného ze vzorki (Khalafalla, 1993).

Tyto bakterie nalezené ve vzorcich obou vyzkum mohou u ¢loveéka zplisobovat
zévazna onemocnéni. Podrobné;jsi specifikace téchto bakterii a nemoci, které zplisobuyji,

bude rozebrana v nasledujicich kapitolach.
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3.6.1 Bakterie Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes patii mezi fakultativné anaerobni, nesporotvorné, kratké
grampozitivni tyCinky. Je patogenni jak pro ¢lovéka, tak pro zvitata. L. monocytogenes
je intracelularnim patogenem, onemocnéni postihuje hlavné osoby, které maji snizenou
imunitu. Tato bakterie mize vyvolat tfi formy onemocnéni, a to gastrointestindlni
formu, systémovou listeridzu a potraty a neonatalni listeriozu. Pokud je vSak jedinec
zdravy, mlize se onemocnéni projevit jen v podobé leh¢ich chiipkovych priznakd.

Pro gastrointestinalni formu je charakteristicka horecka, bolest hlavy, nevolnost,
zvraceni a vodnaty prijem. Systémova listerioza je onemocnéni postihujici hlavné
osoby se snizenou imunitou, kdy se bakterie po kratké dobé¢ dostane az do mozku
a zpusobuje meningitidu a encefalitidu. U t€¢hotnych Zen dokazi listerie proniknout skrz
placentu a infikovat plod. Pokud ktomu dojde, dochéazi k ptfedCasnym porodiim,
spontannim potratim, k narozeni mrtvého ditéte nebo k neonatdlni infekci ditéte.
K prevenci vyskytu listeridzy je zapotiebi dodrzovat dobrou hygienickou uroven
v chovech hospodaiskych zvirat, zkrmovat kvalitni krmiva a v potravinaiskych
podnicich dodrzovat syst¢tm HACCP a zamezit sekundarni kontaminaci potravin. Déle
by mély byt potraviny urené k ptimé spotiebé fadné tepelné oSetreny a potraviny, které
se konzumuji bez tepelné Upravy tadné¢ umyty pod tekouci vodou

(Listeria monocytogenes, 2011).

3.6.2 Rod Salmonella

Salmonely patii mezi plivodce gastroenteritidy a tyfoidni horecky. Jsou to zéstupci
celedi Enterobacteriaceae a jsou fakultativné anaerobni, nesporulujici, gramnegativni
tyCinky.

Salmonely zplisobujici onemocnéni ¢loveéka patii vétSinou do poddruhu Salmonella
enterica ssp. Enterica.

Patogenni salmonely jsou jednim z nejbéznéjSich plivodct bakteridlnich nakaz.
Vétsinou jde o stievni infekci bez vétSich komplikaci. Pro onemocnéni jsou
charakteristické prijmy s velkou frekvenci stolic. V souc€asnosti je salmoneloza druhym

nejcastéj$im onemocnénim z potravin. V ramci prevence je opét dulezité zabranit
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sekundarni kontaminaci potravin a taktéz zpracovavat potraviny za dostate¢né vysoké

teploty a uchovavat je pti nizké teplot¢ (Salmonella, 2011).

3.6.3 Bakterie Escherichia coli

E. coli je gramnegativni, fakultativné anaerobni, nesporulujici ty¢inkovita bakterie.
Bézné se vyskytuje v zaZzivacim traktu teplokrevnych zivocichti. VétSina kment E. coli
je neSkodnd, dokonce prospésna svému hostiteli a chrani zazivaci trakt pfed napadenim
patogennimi mikroorganismy. Jsou vSak kmeny, které zplisobuji zavaznd onemocnéni
(Julék, 2010).

Patogenni E. coli miZze vyvolat dva typy onemocnéni, a to extraintestinalni,
tj. onemocnéni mocovych cest, infekce ran, hnisavé procesy a v intestindlnim traktu
infekce, které jsou provazeny priymy (Biotox, 2007).

Jako prevence proti onemocnénim vyvolanym E. coli je nutné potraviny diukladné
tepelné opracovat, dodrzovat hygienu a rizikové potraviny, které se konzumuji bez
tepelné tpravy dikladné oprat a radé€ji nepodéavat jedinciim s oslabenou imunitou

(Bezpecnost potravin, 2012).

3.6.4 Bakterie Staphylococccus aureus

Staphylococcus aureus je fakultativné anaerobni, nepohyblivy, grampozitivni kok.
Stafylokoky produkuji toxické exoproteiny, které je chrani pfed obrannymi mechanismy
Cloveka. Prave stafylokokové enterotoxiny jsou zodpovédné za vyvolani alimentarnich
onemocnénti.

Staphylococcus aureus na kiizi a oblasti nosohltanu lidi a zvitat. Pokud dojde
k oslabeni imunitniho systému hostitele, mlize vyvolat riiznd onemocnéni, a to kozni
zanéty, alimentarni onemocnéni, onemocnéni, syndrom toxického Soku, abscesy atd.
NejcCastéjsim  zpasobuje onemocnéni alimentarni intoxikaci, kterou zplsobi
stafylokokové enterotoxiny. Stafylokokovéa enterotoxikdza se projevuje zvracenim,
nevolnosti, prijmy, bolestmi bficha a hlavy, vétSinou odezni do 24 hodin. Vzniku
onemocnéni se da predchazet jediné duslednym dodrzovanim hygienickych piedpist,
uprava pokrmu vysokou teplotou nepomiize, ponévadz stafylokokové enterotoxiny

neznici ani 100 °C (Staphylococcus, 2011).
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3.7 Analyza rizik a Kkritickych kontrolnich bodu (HACCP)

Analyza rizik a systém kritickych kontrolnich bodti (HACCP) je preventivni systém
pouzivany pii bezpecné vyrobé potravin.

Jednim z hlavnich bodlG pii porazce krélikd, je kuchani, kdy by mohlo dojit
k protrzeni gastrointestindlniho traktu a vzniku mikrobiologické kontaminace JUT
(Tantifia et al., 2000). V tab. 6 jsou uvedeny hlavni faze a s nimi souvisejici nebezpeci

pii porazce kralik.
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3.7.1 Stanoveni provozniho programu nezbytnych predpokladii

V ramci vyroby se vztahuje provozni program nezbytnych ptedpokladi na proces

eviscerace, kdy hrozi riziko protrzeni traviciho traktu pii vykolovani a tim fekalni

mikrobialni kontaminace masa.

Aby se tomuto stavu predeslo nebo nebyl zanedban, budou jednou tydné

kontrolovany nastroje pro evisceraci, jednou za pil roku bude pravidelné probihat

Skoleni zaméstnancti a pfi samotném procesu eviscerace bude vzdy pfitomen veterinarni

dozor.

3.7.2 Stanoveni systému sledovani v CCP

Vitab. 7 jsou uvedena napravna opatieni, kritické meze a postup sledovani

v jednotlivych kritickych kontrolnich bodech.

Tab. 7 Systém sledovani v CCP

Vyrobni | CCP | Hodnoceni Sledovany | Kritické | Postup Frekvence | Napravna
operace nebezpedi znak meze sledovani opatieni
Chlazeni | CCP | Pomnozeni Teplota v +1 az+4 | Odecet z Ix Snizit
nezadouci chladirné °C teploméru za hodinu teplotu
mikrobialni chlazeni,
mikroflory premistit
do
chladirny
s vhodnou
teplotou
Bouréni | CP Pomnozeni Teplota v Max. Odecet z Ix za 2 Zjistit, zda
nezadoucich | bourarng 12°C teploméru hodiny teplota
MO masa
nestoupla
nad 10°C,
nastavit
spravnou
teplotu v
bourarné
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Material

Mikrobiologickd analyza byla provedena u kraliki pochazejicich z domaéci porazky,
kazdy pochazel od jiného chovatele. Dale u kraliki zakoupenych v hypermarketech
balenych ve vakuu a kraliki mrazenych a poté kralikl zakoupenych v rtiznych
brnénskych feznictvich. Celkovy pocet zkoumanych kralikGh byl dvacet. Z kazdého
zdroje po péti kusech. Kazdy z kralik pochézel z jiné Sarze.

Vzorky kréaliki byly vzdy zakoupeny jeden den pied mikrobiologickou analyzou
askladovany pfi teplot¢ nepfesahujici 4°C. Vzorky byly pifepravovany
do mikrobiologické laboratofe vzdy v co nejkratSim case a v termotasce, aby nedoslo
k poruseni chladiciho fetézce.

Mikrobiologicka analyza byla provedena v mikrobiologické laboratofi Ustavu

technologie potravin na Mendelové univerzité v Brné.

4.2 Metodika

U vSech vzorkl jatecnych kralikii byl stanoven celkovy pocet mikroorganismd,
pocet psychrotrofnich mikroorganismil, pocet bakterii mlééného kvaseni, pocet bakterii
Celedi Enterobacteriaceae a pocet plisni a kvasinek.

Kazdy obal obsahujici jate¢né upravené télo kréalika byl nejdiive ocistén 70 %
etanolem, teprve poté byl obal rozfiznut ostrym sterilnim skalpelem a opatrné
odstranén. Postupné byly z kazdého jatecného kusu odebrany ¢tyti vzorky po 10 g a to
z povrchu predni ¢asti (Cast nad poslednim hrudnim obratlem vcetné pfednich nohou)
jatecného téla a z vnitiku predni ¢asti jatecného téla a poté z povrchu a vnittku zadni
casti (Cast pod sedmym bedernim obratlem vcéetné zadnich nohou) jatecného téla.

Kazdy odvazeny vzorek o hmotnosti 10 g byl vloZen do sterilniho mikrotenového
saCku a bylo k nému pfilito 90 ml sterilniho fyziologického roztoku. Takto pfipraveny
vzorek byl homogenizovan po dobu 90 s. Po homogenizaci bylo odebrano 10 ml
homogenizitu do sterilni zkumavky, jeZ predstavovala fedéni 10°!. Z této zkumavky byl

odpipetovan 1 ml do zkumavky obsahujici 9 ml fyziologického roztoku. Takovymto
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postupem jsme ziskali fedéni 107 a stejné jsme postupovali v pfipadé fedéni 10, coz
bylo posledni nami pouzité fedéni.

Do kazdé Petriho misky byl sterilni automatickou pipetou nanesen 1 ml inokula
a nasledné¢ byl zalit pfedem pfipravenym kultivatnim médiem (agarem) o teploté 45 °C.
Poté se nechal agar v Petriho misce zatuhnout a dal se kultivovat do vhodnych

teplotnich podminek.

Kultivace sledovanych mikroorganismu

e Celkovy pocet mikroorganismia (CPM) — 72 hodin pii teplot¢ 30 °C
(CSN ISO 2293).

e Bakterie mlécného kvaseni (BMK) — 72 hodin pii teplot¢ 30 °C
(CSN ISO 13721).

e Psychrotrofni mikroorganismy — 10 dni pfi teploté 6,5 °C (CSN ISO 17410).

e Plisné a kvasinky — 5 dni pii teploté 25 °C (CSN ISO 13681).

e Enterobacteriaceae — 24 hodin pfi teploté 37 °C (CSN ISO 21528).

4.2.1 Pristrojové vybaveni

e Laboratorni véhy, pfesnost = 0,01 g, firma Schoeller instruments, s.r.o., Praha,
CR

e Homogenizator Bag Mixer, peristaltické¢ho typu, Pafiz, Francie

e VORTEX MIXER, Itélie

e Parni sterilizditor SANYO-LABO AUTOCLAVE, maximalni dosazitelna teplota
135 °C, Schoeller instruments, s.r.o., Praha, CR

e Digestof

e Tlakovy hrnec

e Komorovy termostat Gallenkamp, udrzovana teplota 30 °C, Schoeller
instruments, s.r.o., Praha, CR

e Komorovy termostat Sanyo incubator, udrzovand teplota 37 °C, Schoeller
instruments, s.r.o., Praha, CR

e Komorovy termostat Julabo TW 20 (vodni lazen), udrzovana teplota 45 °C,

Schoeller instruments, s.r.o., Praha, CR
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e Pocitacka kolonii, vybavena osvétlenim a lupou, POL-EKO-APARATURA
LKB 2002, EU

e Jednorazové plastové Petriho misky, rozmér 90 x 100 mm

e Laboratorni sklo — 1 ml, 5 ml, 10 ml pipety, odmémné valce, zkumavky, kadinky,
250 ml a 500 ml sklenéné lahve

e Mycka nadobi

e Ostatni — skalpely, pinzety, mikrotenové sacky, alobal, odmérky, hokejky

4.2.2 Priprava zZivnych pid

Pro stanoveni jednotlivych pocti mikroorganismt byla pfipravena a pouzita tato
dehydratovana agarova kultiva¢ni média od firmy NOACK, Francie:

e PCA — Plate Count agar

e PCA — Plate Count agar with skimmed milk

e VRBG — Violet Red Bile Glucose agar

e MRS — Deman, Rogosa, Sharpe agar

e DRBC — Dichloran Rose-Bengal Chloramphenicol agar

4.2.2.1 Plate Count agar (PCA)

Tato agarova zivna ptuida byla pouzita pro stanoveni celkového poctu mezofilnich
mikroorganisma.

Pii ptipravé kultivaéniho média bylo rozpusténo 20,5 g dehydratovaného
kultivacniho média v 1000 ml destilované vody. Takto piipravena puda byla za stalého
michani pfivedena k varu a nasledn¢ sterilovana pii teplot¢ 121 °C po dobu 15 minut
v autoklavu. Sterilovana ptda byla ndsledné ochlazena na teplotu 45 °C.

Vzorky potfebného fedéni piipravené ke stanoveni celkového poctu
mikroorganismil byly inokulovany v mnoZzstvi 1 ml na Petriho misky a poté zality jiz
ochlazenou Zivnou pidou. Po zatuhnuti agaru byly misky inkubovéany 72 hodin pii

teploté 30 °C. Pocet kolonii, které vyrostly, byl spocitdn pomoci pocitacky kolonii.
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SloZeni Plate Count agar (PCA) [g - 1]

- Trypton 5
- Kvasniéni extrakt 2.5
- Glukéza 1

- Bakteriologicky agar 12

4.2.2.2 Plate count agar with skimmed milk (PCA)

Kultivaéni piida PCA s odstfedénym mlékem byla pouzita pro stanoveni poctu
psychrotrofnich mikroorganismu.

Kultivaéni médium bylo pfipraveno rozpusténim 21,5 g dehydratovaného
kultivaéniho média v 1000 ml destilované vody. Po rozpusténi byla tato pida za stalého
michani pfivedena k varu a poté sterilovana pii teplot€¢ 121 °C po dobu 15 minut. Po
sterilaci byla piida ochlazena na teplotu 45°C.

Vzorky potfebného tedéni byly ndsledné inokulovany v objemu 1 ml na Petriho
misky a zality ochlazenou zivnou pidou. Po zatuhnuti byly inkubovany pfi teploté

6,5 °C po dobu 10 dni. Vyrostlé bakterie byly spoc¢itany pomoci pocitacky kolonii.

SloZeni Plate Count agar with skimmed milk [g - 1]

- Trypton 5

- Kvasniéni extrakt 2,5
- Glukoéza 1

- SuSené odstfedéné mléko bez inhibi¢nich latek 1

- Bakteriologicky agar 12

4.2.2.3 DeMan, Rogosa, Sharpe agar (MRS)

Agarova zivnd puda MRS byla pouzita pro stanoveni poctu bakterii mlééného
kvaseni. Kultivacni médium bylo piipraveno rozpusténim 70 g dehydratovaného média
v 1000 ml destilované vody. Po ptidani destilované vody byla ptda za stalého michani
pfivedena k varu a nasledné sterilovana pfi teploté¢ 121°C po dobu 15 minut. Po sterilaci

byla ptida ochlazena na teplotu 45°C.
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Vzorky potiebného fedéni pfipravené ke stanoveni poctu bakterii mlééného kvaSeni
byly inokulovany v objemu 1 ml na Petriho misky a zality ochlazenou Zivnou ptdou. Po
zatuhnuti byly vzorky inkubovany pfi teploté 30 °C po dobu 72 hodin. Narostl¢ kolonie

bakterii byly spocitany pomoci poc¢itacky kolonii.

Slozeni DeMan, Rogosa, Sharpe agar [g - ']

- Masovy extrakt 10

- Enzymaticky natraveny kasein 10

- Kvasni¢ny extrakt 5

- Glukoéza 20

- Citran amonny 2

- Octan sodny 5

- Heptahydrat siranu hofe¢natého 0,2
- Tetrahydrat siranu manganatého 0,05
- Hydrogenfosforecnan didraselny 2

- Polyoxyethylensorbitan monoenolat 1,08
- Agar 15

4.2.2.4 Dichloran Rose-Bengal Chloramphenicol agar (DRBC)

Kultiva¢ni ptida DRBC byla pouzita ke stanoveni poctu plisni a kvasinek.

Toto kultivatni médium bylo pfipraveno rozpusténim 37,1 g dehydratovaného
kultivacniho média v 1000 ml destilované vody. Poté byla pida za stdlého michani
piivedena k varu a poté sterilovana pii teploté 121 °C po dobu 15 minut. Po sterilaci
byla ptida ochlazena na teplotu 45 °C.

Vzorky pottebného fedéni byly poté inokulovany v objemu 1 ml na Petriho misky
a zality zchlazenou zivnou pidou. Po zatuhnuti byly inkubovany pii teploté 25 °C po

dobu 5 dni. Vyrostlé kolonie kvasinek a plisni byly spocitany pomoci pocitacky kolonii.
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SloZeni Dichloran Rose-Bengal Chloramphenicol agar [g - 1]

- Enzymaticky natravena zivocisna a rostlinna tkan 5

- D-Glukosa 10

- Dihydrogenfosforecnan draselny 1

- Siran hotec¢naty 0,5

- Dichloran 0,002
- Chloramphenicol 0,1

- Rose Bengal 0,025
- Agar 15

4.2.2.5 Violet Red Bile Glucose agar (VRBG)

Kultivaéni ptda VRBG byla pouzita pro stanoveni bakterii celedi
Enterobacteriaceae.

Toto kultivaéni médium bylo pfipraveno rozpusténim 39,5 g dehydratovaného
kultivacniho média v 1000 ml destilované vody. Po rozpusténi byla ptida za stalého
michani pfivedena k varu, ptda nebyla autoklavovana. Po rozvafeni byla puda
ochlazena na teplotu 45 °C.

Vzorky potfebného tedéni byly ndsledné inokulovany v objemu 1 ml na Petriho
misky a zality ochlazenou Zivnou puidou. Po zatuhnuti byly vzorky inkubovény pfii
teploté 37 °C po dobu 24 hodin. Vyrostlé kolonie byly spocCitdny pomoci pocitacky

kolonii.
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SloZeni Violet Red Bile Glucose agar [g - 1]

- Kvasni¢ny extrakt 3

- Masovy extrakt 7

- Glukosa 10

- Zlugové soli &.3 1,5

- Chlorid sodny 5

- Neutralni Cerven 0,03
- Krystalova violet’ 0,002
- Agar¢. 2 12

4.2.3 Vyjadreni vysledki

Mnozstvi (N) pfitomnych mikroorganismil ve vzorku se vypocita podle vzorce:

N = nl
V(i +01-ny)-d

>C soucet vSech kolonii mikroorganismil spoc¢itanych na vSech vybranych miskach
ni pocet vybranych misek z prvniho fedéni

n2 pocet vybranych misek z druhého fedéni

d fedici faktor prvniho pro vypocet pouzitého fedéni

\Y objem inokula, ktery je o¢kovan na kazdou plotnu (v ml)

Vysledek je vyjadfen jako celkovy pocet mikroorganismti v ml (u tekutych
vyrobkid) nebo v g (u ostatnich vyrobki), jako ¢islo 1,0 az 9,9 ndsobené 10* (x je

prislusna mocnina 10). Jednotky jsou KTJ (kolonie tvofici jednotky).

4.2.4 Statistické vyhodnoceni vysledkii

Vysledky byly statisticky vyhodnoceny v programu Statistica.cz, verze 10. Byly

spocitany zakladni statistické charakteristiky souboru, tj. primér, smérodatna odchylka
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a smérodatné chyba prameéru. Soubory ziskanych dat byly analyzovany pomoci metody

jednoduchého tfidéni tj. analyzy rozptylu (ANOVA).
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

V ramci pokusu bylo analyzovano 20 kust kralikii bez hlavy. Kralici pochazeli
zraznych zdroji, a to pét kraliki bylo z doméciho chovu, porazenych v domécich
podminkach. DalSich pét kralikii bylo zakoupeno v hypermarketech, byly baleny ve
vakuovém baleni a byly chlazené, dalSi pétice kraliki byla taktéz zakoupena
v hypermarketech a byly mrazeni, a poslednich pét kraliki pochazelo zrtiznych
brnénskych feznictvi, byly chlazeni a prosté zabaleni do mikrotenového sacku nebo do
smrs§t'ovaci folie.

Mikrobiologickd analyza probihala v dobé, kdy byly porazeni krélici stale
v Casovém intervalu data udrznosti. U domdcich kralikd byla analyza provedena hned
druhy den po porazeni.

Odbéry vzorki z jateCného kraliciho téla byly provedeny ze ¢tyf mist a to z povrchu
pfedni a zadni Casti jate¢ného téla a zevnitt svaloviny pfedni a zadni ¢asti jate¢ného téla.

U téchto vzorkl byl sledovan celkovy pocet mikroorganismt, bakterie mlé¢ného
kvaSeni, psychrotrofni mikroorganismy, bakterie Celedi Enterobacteriaceae a plisné a

kvasinky.

5.1 Mikrobiologicka kvalita kraliciho masa z hlediska zpiisobu

uvadéni do obéhu

Pro hodnoceni vysledkil byly pouzity priimérné hodnoty poctu mikroorganismu. Pti
hodnoceni dané¢ho faktoru tj. pocCtu mikroorganismi v JUT zdomaci porazky,
z feznictvi, z hypermarketu (vakuové baleny chlazeny) a z hypermarketu (mrazeny),
byly ostatni ukazatele jako povrch a vnitfek piedni a zadni Casti brany jako jeden

soubor.

5.1.1 Celkovy pocet mikroorganismu

Do celkového poc¢tu mikroorganismi byly zahrnuty aerobni a fakultativné
anaerobni mikroorganismy (bakterie, kvasinky a plisn¢). Toto stanoveni vystihuje
nejlépe stupen mikrobidlniho znecisténi dané potraviny. Timto rozborem nelze stanovit

termofilni a psychrotrofni mikroorganismy, striktni anaeroby a nékteré kvasinky. Podle
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celkového poctu mikroorganismii lze odhadnout uroven technologie, dodrzovani
technologickych smérnic pfi vyrobé, piepravé a uskladnéni
(Burdychova a Sladkova, 2007).

Z obrazku 4 vyplyva, Ze celkovy pocet mikroorganismli ve vzorcich jate¢nych
kralika byl statisticky vyznamné nejvyssi (p < 0,05) u jatecnych kralik z feznictvi.
Mezi vzorky krali¢tho masa vakuovanymi a mrazenymi z hypermarketu a u téch
z domadci pordzky nebyly nalezeny statisticky vyznamné (p > 0,05) rozdily.

Zvyseny pocet mikroorganismii u JUT pochazejicich zteznictvi svédci bud’
o nedodrzeni chladiciho fetézce v pribchu skladovéani, nebo o poskytnuti faleSnych
udajii ohledné doby spotieby. Celkovy pocet mikroorganismt byl u jatecnych kralikii
pochazejicich z domaciho chovu 3,17 log KTJ.g! (1,48 - 10° KTJ.g!), u jate¢nych
kralikéi vakuovanych byl 3,97 log KTJ.g! (9,33 - 10° KTl.g!), u jate¢nych kralikt
mrazenych byl 3,82 log KTJ.g' (6,60 - 10° KTJ.g') a u kraliki zakoupenych
v feznictvich byl 5,34 log KTJ.g! (2,19 - 10° KTJ.g™1).

Nejvyssi piipustné mnozstvi celkového poctu mikroorganismti v krali¢im mase
ur¢eném pro tepelné opracovani neni ceskou legislativou v soucasnosti nijak
poctu mikroorganismi, byla vyhlaska ¢. 132/2004 Sb. O mikrobiologickych
pozadavcich na potraviny, zpusobu jejich kontroly a hodnoceni, kterd dnes jiz neni
platna. V této vyhlasce bylo nejvyssi piipustné mnozstvi CPM 10° KTJ, coz spliiovaly

vSechny analyzované vzorky.
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Obr. 4 Porovndni celkového poctu mikroorganismii (log KTJ.g') v mase kralika
(n=20). Primeéry oznacené ruznymi pismeny se v ramci sledovaného faktoru (zpiisob

uvadeni do obéhu) statisticky lisi (p < 0,05).

5.1.2 Bakterie mlééného kvaSeni

Pocty bakterii mlééného kvaseni byly statisticky prokazatelné nejvyssi (p < 0,05) u
JUT pochazejicich zfteznictvi a JUT vakuovanych oproti ostatnim sledovanym
zpusobiim uvadéni do ob&hu.

Pocet bakterii mléEného kvaSeni byl u jate¢nych kralikti pochéazejicich z domaciho
chovu 2,58 log KTJ.g' (3,80 - 10?> KTJ.g!), u jate¢nych kralikii vakuovanych byl
3,18log KTJ.g' (1,51 - 10° KTlg'!), u jateénych kralikdi mrazenych byl
2,29 log KTI.g! (1,95 - 10> KTJ.g!) a u kraliki zakoupenych v feznictvich byl
3,58 log KTJ.g! (3,80 - 10° KTJ.g"), jak je vidét na obrazku 5.

Rodriguez-Calleja et al. (2009) uvadéji, ze bakterie mlééného kvaseni jsou hlavnimi
mikroorganismy zpusobujici kazeni krali¢itho masa pfi baleni ve vakuu, coz odpovida
naSim vysledkim. Statisticky vyssi po¢et BMK byl nalezen uz jen u jatecné¢ upravenych
kraliki z feznictvi, coZz mohlo byt zpisobeno jiz del§im skladovanim kralicich tél

v feznictvi s ohledem na nizsi odbyt.
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Obr. 5 Porovnani poctu bakterii mlécného kvaseni (log KTJ.g™) v mase kralika (n=20).
Prumeéry oznacené riiznymi pismeny se v ramci sledovaného faktoru (zpiisob uvadeni do

obéhu) statisticky lisi (p < 0,05).

5.1.3 Bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae

Bakterie celedi Enterobacteriaceae jsou gramnegativni nesporulujici aerobni a
fakultativné anaerobni tyCinky. V této Celedi se vyskytuji jak nepatogenni, tak patogenni
druhy. Byvaji identifikdtorem nespravné hygieny technologického procesu nebo
nespravné hygieny v prubéhu skladovani (Burdychova a Sladkova, 2007).

Pocty bakterii ve vzorcich kralictho masa byly nejvyssi (p <0,05) uvzorkl
pochézejicich z feznictvi, coZ mohlo byt zpiisobeno Spatnou hygienou pii manipulaci
s kralicim masem, tzn. pfi chlazeni, pfeprave, baleni, kdy byla jatecna tcla kralika
balena az vfeznictvi do mikroténového sacku. Svou roli mohla tedy sehrat
inedostatecnd  hygiena pracovnikli, tj. neumyti rukou po toalet¢ atd.
(Steinhauser et al., 1995). Pocet bakterii c¢eledi Enterobacteriaceae ve vzorcich
pochazejicich zfeznictvi byl 2,91 log KTJ.g! (8,13 - 10> KTJ.g"). Z obrazku 6 je
t&l kraliki z domdici porazky a mrazenych zhypermarketu a to 1,47 log KTJ.g"!
(2,95 - 10' KTJ.g" a 1,36 log KTJ.g"! (2,29 - 10! KTJ.g?).
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Obr. 6 Porovnani poctu bakterii celedi Enterobacteriaceae (log KTJ.g™!) v mase kralika
(n=20). Primeéry oznacené ruznymi pismeny se v ramci sledovaného faktoru (zpiisob

uvadeni do obéhu) statisticky lisi (p < 0,05).

5.1.4 Plisné a kvasinky

Prestoze jsou plisné a kvasinky velmi dualezit¢é mikroorganismy pouzivané
v potravinatském primyslu, jsou ¢astymi ptivodci kazeni potravin a mohu produkovat i
fadu nebezpecnych mykotoxint. Jsou schopny rist i za velmi nepiiznivych podminek
jako je nizka aktivita vody, extrémni hodnoty pH a teplot a maji také velmi nizké
naroky na mnozstvi zivin v prostfedi. Proto zplisobuji i kazeni potravin susSenych,
mrazenych nebo konzervovanych okyselenim (Vlkova et al., 2009).
jateénych t&l pochazejicich z doméci porazky, a to 1,12 log KTJ.g! (1,32 - 10! KTJ.g),
zatimco statisticky prikazné nejvyssi (p <0,05) pocty plisni a kvasinek a to
2,97 log KTJ.g! (9,33 - 10> KTJ.g"') byly nalezeny u jateénych t&l pochazejicich
z feznictvi, jak je vidét na obrazku 7. Pocty plisni a kvasinek mezi JUT mrazenymi a

vakuovanymi se statisticky vyznamné nelisily (p > 0,05).
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Obr. 7 Porovnani poctu plisni a kvasinek (log KTJ.g") v mase kralika (n=20). Priiméry
oznacené riiznymi pismeny se v ramci sledovaného faktoru (zpiisob uvadeni do obéhu)

statisticky lisi (p < 0,05)

5.1.5 Psychrotrofni mikroorganismy

Psychrotrofni mikroorganismy patfi mezi mezofilni bakterie, které maji schopnost
rust pfi teplotach 1 — 7 °C. Mnozeni byva pii téchto teplotach velmi pomalé a k nartistu
dochazi do 10 dnii. Psychrotrofni mikroorganismy jsou indikatory mikrobidlniho kazeni
potravin, které jsou skladovany pii chladirenskych teplotich. VéEtSinou jsou to
gramnegativni, oxidadza-pozitivni, proteolytick¢ a lipolytické¢ aerobni ty€inky roda
Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella, Vibrio a Serratia (Vlkova et al., 2009).

Z obr. 8 zfetelné vyplyva, ze statisticky prikazné nejvyssi (p <0,05) pocet
psychrotrofnich mikroorganismiit byl opét u jatecné upravenych krali¢ich tél
psychrotrofnich mikroorganismii byl nalezen u jate¢n¢ upravenych tél z domaéci
porazky. Pocty psychrotrofnich mikroorganismtt mezi JUT mrazenymi a vakuovanymi
se statisticky vyznamné nelisily (p > 0,05).

Pocty psychrotrofnich mikroorganismi (viz obrazek 8) vypadaly ndsledovné, pro
JUT pochézejici z feznictvi 4,98 log KTJ.g! (9,55 - 10* KTI.g!) a pro JUT z doméci
porazky 2,52 log KTJ.g! (3,31 - 10> KTJ.g?).

50



(%2}

IS

N

[any

pocet psychrotrofnich
mikroorganismu (log KTJ.g?)
w

C
A A
B I I
O ' T T T .
domiaci chlazeny chlazeny réznictvi mrazeny
vakuovany

Obr. 8 Porovndni poctu psychrotrofnich mikroorganismii (log KTJ.g™') v mase kralika
(n=20). Primeéry oznacené ruznymi pismeny se v ramci sledovaného faktoru (zpiisob

uvadeni do obéhu) statisticky lisi (p < 0,05).

Mikrobiologicka analyza krali¢iho masa byla provedena i na Ustavu hygieny a
technologie potravin na univerzité v Leon ve Spanélsku. Jako hlavni mikroorganismy
zpusobujici kazeni kraliciho masa baleného ve vakuu, zde byly zaznamenany prave
bakterie mlécného kvaSeni a bakterie Celedi Enterobacteriaceae. Krali¢i maso bylo
skladovano po dobu 42 dni ve vakuu pfi teploté 3 + 1°C. Nejvyssi denni pfirtistek mély
pravé bakterie mlééného kvaSeni a bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae. V dobé zkazeni
kralictho masa byl ovSem nejvy$si pocet uz jen bakterii mlééného kvaseni, a to
40 — 54 % vSech ptitomnych bakterii, zatimco pocet bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae
se zredukoval na méné nez 1% (Rodriguez-Calleja et al., 2009).

Porovname-li vyzkum Rodriguez-Calleja et al. (2009) s nasim vyzkumem, mélo
krali¢i maso znasi analyzy 3,18 log KTJ.g! bakterii mlééného kvaseni v dobé
mikrobiologického stanoveni, tato hodnota by dle vyzkumu provedeného ve Spanélsku
odpovidala cca 0 — 2 dntim skladovéani. V nami provedené analyze byl pocet bakterii
Seledi Enterobacteriaceae 2,17 log KTJ.g!, tato hodnota by se dle studie
Rodriguez-Calleja et al. (2009) pohybovala v rozmezi mezi 0 — 7 dnem skladovéni, spis
blize sedmému dni. Sedmému dni v této studii odpovida hodnota 2,80 log KTJ.g™!, coz

je hodnota velmi podobna hodnoté nami stanovené.
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Rodriguez-Calleja et al. (2005) zkoumali rozvoj mikroorganismii u jate¢nych
kréali¢ich tél, kterd byla balena pouze do folie propustné pro kyslik, tedy srovnatelné
s naSimi vzorky z domaci pordzky a z feznictvi, které byly pouze na relativné kratkou
dobu zabaleny do mikrotenového saCku nebo strecové folie. Po 24 hodinovém
skladovani pfi 0 °C a ptevezeni do mikrobiologické laboratofe zaznamenali nasledujici
hodnoty, pro bakterie mlééného kvaseni 2,76 log KTl.g!, pro bakterie celedi
Enterobacteriaceae 0,49 log KTJ.g™! a pro kvasinky 3,46 log KTJ.g.

Hesham (2004) zjistoval ve své studii, jak lze vyuzit ionizujicitho zafeni
k prodlouzeni skladovatelnosti chlazeného kraliciho masa. Ozafenim byla prodlouzena
trvanlivost vzorkdl chlazeného kraliciho masa na 12 — 21 dni v zavislosti na davce
ozafeni. V téchto dnech odpovidaly hodnoty mikrobidlni kontaminace hodnotam po
Sesti dnech skladovéani u neozatenych vzorkl. Pocty psychrotrofnich mikroorganismii,
bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae a plisni a kvasinek u neozatenych vzorkii po 6 dnech
byly 5,8logKTJ.g!, 48 logKTJ.g' a 4,9 logKTJ.g!, coz jsou hodnoty cca o
10? KTJ.g! vyssi, nez byly zjistény pii nasi analyze. Nejblize z nageho vyzkumu byla
témto hodnotam jatecna téla kralikii pochazejicich z feznictvi.

Zhodnotim-li mikrobiologickou kvalitu kraliciho masa z hlediska uvaddéni do ob¢hu,
bylo nejméné kontaminovdno maso pochazejici z domaci porazky. Nejvyssi stupen
mikrobialni kontaminace byl naopak nalezen u krali¢tho masa pochézejiciho

z brnénskych feznictvi.

5.2 Mikrobiologicka kvalita kraliciho masa z hlediska mista odbéru

vzorku

5.2.1 Porovnani poctu mikroorganismi na povrchu a uvnitf svaloviny krali¢iho

masa (pfedni a zadni ¢ast JUT)

U vSech ndmi sledovanych mikroorganismii byly nalezeny statisticky vyznamné
(p <0,05) rozdily v jejich poctech na povrchu jate¢né upravené¢ho téla a uvnitf
svaloviny jatecné upraveného téla. V predni Casti jate¢né upraveného téla se rozdil mezi
povrchem a vnitikem pohyboval okolo hodnoty 1,50 log KTJ.g! (3,20 - 10! KTJ.g}),

coz je patrné z obrazku 9. Rozdil v po¢tu mikroorganismti mezi povrchem a vnitikem
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vzadni C&isti jate¢ného téla se pohyboval okolo hodnoty 1,20 log KTJ.g!
(1,60 - 10" KTJ.g™!) viz obrazek 10.

Potvrdili jsme tedy znamy fakt, Ze pocet mikroorganismi na povrchu jatecného téla
je vyssi nez uvnitt svaloviny. Tato skutecnost je zpusobena sekundarni kontaminaci
kréali¢itho masa, mikroorganismy se tak dostdvaji na povrch jate¢né upraveného kraliciho
masa ze vzduchu, z pouzitych néstroju, z povrchl se kterymi ptijdou do styku, z kiize a
srsti zvitat, z nadob, obalil a pfepravek (Steinhauser et al., 1995).

Szkucik a Pyz-Lukasik (2009) uvadi, ze bakteridlni kontaminace povrchu jate¢nych
t&l pii dodrzeni hygienickych norem se pohybuje v rozmezi 10° — 10* KTJ.g"!, nami
zji§téné hodnoty jsou pro predni ast jateéné upraveného téla 4,83 log KTJ.g!
(6,80 - 10* KTJ.g!) a pro zadni &st jateén& upraveného téla kralikd 4,84 log KTJ.g!
(6,90 - 10* KTJ.g'"). Nami ziskané hodnoty tedy jesté spadaji do uvedeného rozmezi,

ale jsou jiz velmi hranicni.

pocet mikroogranismu

H povrch predni ¢asti W vnitfek pfedni ¢asti

Obr. 9 Porovnani poctu mikroorganismii (log KTJ.g") v mase krdlika (n=40). Priiméry
oznacené ruznymi pismeny se v ramci sledovaného faktoru (misto odbéru vzorku)

statisticky lisi (p < 0,05).
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Obr. 10 Porovnani poctu mikroorganismii (log KTJ.g') v mase kralika (n=40).
Priumeéry oznacené ruznymi pismeny se v ramci sledovaného faktoru (misto odbéru

vzorku) statisticky lisi (p < 0,05).

5.2.2 Porovnani po¢tu mikroorganismi v zadni a predni ¢asti JUT (povrch a

vnitini ¢ast svaloviny)

Mezi ptfedni a zadni ¢asti at’ uz na povrchu nebo uvniti svaloviny JUT nebyl
nalezen statisticky vyznamny (p > 0,05) rozdil v poctu sledovanych mikroorganismti viz
obrazek 11 a 12. Ztohoto zjiSténi tedy plyne, Ze predni Cast jateCné upravené¢ho
krali¢iho téla se v mikrobiologické kvalité nelisi od zadni ¢asti.

U koSer potravin je zadni ¢ast jatecného téla povazovana za necistou a tedy
nevhodnou ke konzumaci. Toto tvrzeni se nam pii naSem vyzkumu nepotvrdilo. I ptesto
si nikde nelze koupit koSer kralici maso a to proto, ze 1 nékteré Cisté druhy jsou
zakazany z  divodu  chybéjici  tradice  (napf. pStros  nebo  kralik)
(The orthodox council of Kashrut mahara’l, 2010).

Vzhledem k tomu, Ze je v soucasnosti publikovdno malé mnozstvi literatury,
zabyvajici se mikrobidlni kvalitou kraliciho masa, nepodatilo se mi dohledat vyzkum,
ktery by sledoval rozdily v mikrobialni kvalit¢ mezi pfedni a zadni ¢asti jate¢ného
krali¢iho téla. Proto tuto skutenost srovnadm, alesponi s nejcastéji konzumovanym bilym
masem, a to dribezim.

Nami zjistény fakt, Ze se predni ¢ast jateCného téla kralikti v poctu mikroorganismt

statisticky ~ vyznamné  nelisi od  zadni casti, odpovidda  vyzkumu
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Abdel-Rahman ef al. (2008), kdy bylo analyzovano dribezi maso, a to prsni ¢ast
a stehna. V tomto vyzkumu nebyl nalezen statisticky vyznamny rozdil v celkovém

poctu mikroorganismu mezi prsni ¢asti a stehny stejné jako v nasSem ptipadé.
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Obr. 11 Porovnani poctu mikroorganismii (log KTJ.g') v mase kralika (n=40).
Prumeéry oznacené ruznymi pismeny se v ramci sledovaného faktoru (misto odbéru

vzorku) statisticky lisi (p < 0,05).
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Obr. 12 Porovnani poctu mikroorganismii (log KTJ.g') v mase kralika (n=40).
Prumeéry oznacené ruznymi pismeny se v ramci sledovaného faktoru (misto odbéru

vzorku) statisticky lisi (p < 0,05).
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6 ZAVER

Krali¢i maso patii mezi masa o vysoké nutri¢ni hodnoté, dietni a lehce stravitelna.
Obsahuje jen malé mnozstvi tuku a cholesterolu a je vyznamnym zdrojem mineralnich
latek. Je velmi vhodné pro vyzivu déti a starSich lidi.

Spotieba krali¢iho masa dle Gidaji Ceského statistického Gfadu neustale klesa. Od
roku 1989 klesla o 2,2 kg na osobu a rok. Tento tdaj vSak mize byt zna¢né zkresleny.
Vzhledem k vysoké cené¢ a horSi dostupnosti krali¢iho masa, lidé v soucasnosti Casto
vyhledaji malochovatele kralikt, kteti jim kralika prodaji za nizsi cenu nez v obchod¢ a
sohledem na vysledky naSi prace casto i1 kvalitnéjsiho tj. méné mikrobidlné
kontaminovaného nez by zakoupili v bézné¢ dostupnych feznictvich a obchodech. Takto
zakoupeny kralik neni ve vétSiné piipadii nikde zaevidovan a neni tudiz ani soucasti
statistik.

Tato diplomova prace je zaméfena na mikrobiologickou kvalitu krali¢itho masa.
Mikrobiologick4 kvalita byla hodnocena z hlediska uvadéni krali¢tho masa na trh a dale
byly porovnany rozdily v mikrobiologické kvalit¢ povrchu a vnitini ¢asti svaloviny a
mezi predni a zadni Casti jatecného téla. Mikrobiologicka analyza byla zaméfena
zejména na mikroorganismy zptsobujici kazeni, byl stanovovan celkovy pocet
mikroorganismli, pocet bakterii mlécného kvaseni, pocCet psychrotrofnich
mikroorganismil, pocet bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae a pocet plisni a kvasinek.

Ve vzorcich jateCnych kralikii byl prokdzan nejvyssi (p <0,05) celkovy pocet
mikroorganismi u vzorkli pochazejicich zfeznictvi, zatimco mezi vakuovanymi a
mrazenymi z hypermarketu a témi z domaci porazky nebyl statisticky vyznamny
(p>0,05) rozdil v celkovém poctu mikroorganismii. V dnes jiz neplatné vyhlasce ¢.
132/2004 Sb. bylo stanoveno nejvyssi pfipustné mnozstvi celkového poctu
mikroorganismt 10 KTJ, coz by spliiovaly i vzorky krili¢tho masa pochazejici
z feznictvi, kde byl celkovy pocet mikroorganismii s hodnotou 2,19 - 10° KTJ.g".
V poctu bakterii mlééného kvaseni nebyl zjistén statisticky vyznamny (p > 0,05) rozdil
mezi vzorky pochazejicimi z feznictvi a mezi chlazenymi vakuovanymi z hypermarketu
a také nebyl statisticky vyznamny (p > 0,05) rozdil mezi domacimi a mrazenymi vzorky
krali¢ich JUT z hypermarketu. Kontaminace bakteriemi ¢eledi Enterobacteriaceae byla

v

(p <0,05) uJUT zdomaci porazky a u JUT mrazenych z hypermarketu. Statisticky
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nejvyssi (p < 0,05) pocet plisni a kvasinek a psychrotrofnich mikroorganismii byl opét u
JUT pochdzejicich zfteznictvi. Pokud tedy zhodnotim mikrobiologickou kvalitu
kralictho masa z hlediska uvaddéni do ob¢hu, bylo nejméné kontaminovano maso
z doméci pordzky a naopak nejvyssi stupent mikrobialni kontaminace byl u krali¢iho
masa pochézejiciho z feznictvi.

Co se tyce kontaminace povrchu jatecného téla kralikli a vnitini ¢asti svaloviny, byl
potvrzen znamy fakt, ze pocty mikroorganismi na povrchu JUT jsou statisticky
vyznamné vyssi (p <0,05) nez uvnitf svaloviny a to u vSech analyzovanych
mikroorganismu. Statisticky vyznamny (p > 0,05) rozdil v mikrobidlni kontaminaci
mezi predni a zadni ¢asti jateCného téla nebyl zjistén.

S ohledem na fakt, ze i jatecn¢ upravené krali¢i télo mé piedpoklady k pienosu
patogennich mikroorganismi, musi krali¢i jatky zavadét kontrolni programy
bezpecnych a hygienickych podminek porazky, které stoji na zdsadach systému
HACCP. Provozovatel potravinarského podniku tedy musi udélat maximum pro vyrobu
bezpecné potraviny. Néco obdobného 1ze ocekavat i od spotiebitele, 1 ten by mél pii
manipulaci s masem, a to nejen krali¢cim dodrzovat zésady hygieny. Pii zpracovani
syrového kraliciho masa musi pouzivat €isté nastroje a pomucky a ty nasledné nepouzit
bez piedchoziho dikladného umyti k ptipravé potravin, které¢ se konzumuji bez tepelné
upravy. Ddle je také tieba pro omezeni rizika alimentarniho onemocnéni konzumovat
krali¢i maso az po ditkladném tepelném opracovani.

Krali¢i maso vSak stale zstava jednim z nejlepsich druhti bilych mas, ktera jsou na
soucasném trhu k dispozici, je velmi vhodné pro vyzivu vSech vékovych skupin a

srovname-li je s Cervenym masem, vyznacuje se nizsi energetickou hodnotou.
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9 SEZNAM ZKRATEK

BMK - bakterie mlé¢ného kvaseni

CCP — critical control point

CPM - celkovy pocet mikroorganismu

CR — Ceska republika

CSN — &eska statni norma

DDD - doporucena denni davka

DFD - dark, firm, dry (tmavé, tuhé, such¢)

DRBC — Dichloran Rose-Bengal Chloramphenicol agar
EU — Evropska unie

HACCP — hazard analysis and critical control point
JUT - jate¢né upravené télo

KTJ — kolonie tvoftici jednotky

MO — mikroorganismy

MRS — Deman, Rogosa, Sharpe agar

MUFA — monounsaturated fatty acid (mononenasycena mastna kyselina)

NIRS — near-infrared spectroscopy

PC — phosphocreatine

PCA - plate count agar

PSE — pale, soft, exudative (bled¢, mékké, vodnaté)
pPNP — provozni program nezbytnych ptredpokladii

PUFA — polyunsaturated fatty acid (polynenasycend mastna kyselina)

SFA — saturated fatty acid (nasycena mastna kyselina)

VRBG - Violet Red Bille Glucose agar
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