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ABSTRAKT

Bakalarska praca je zloZena z teoretickych Casti zaoberajucich sa problematikou zmien
mikrofléry mdsa. Aby sme mohli zabranit’ tymto zmendm je potrebné vediet’ ako im
moézeme predchadzat’ a teda musime poznat’ faktory, ktoré mikrofléru ovplyviiuju. Tieto
faktory su sucasne, mézeme povedat’ prevenciou pre zabezpecenie zdravotne bezpectne;j
potraviny.

Miso ako zivocisSny produkt, ktory obsahuje velké mnozstvo vody moéze velmi
I'ahko podl'ahnit’ mikrobidlnemu kazeniu. Kontaminacia moze byt’ spdsobend primarne
alebo sekundirne a moéze to mat’ za nasledok aj zmeny chemickej Struktiry a tym
padom zhorSenie kvality suroviny a aj findlneho vyrobku. Pre dosiahnutie bezpecnosti
a pozadovanej kvality potraviny, je potrebné poznat’ a dbat’ na kvalitativne ukazovatele

akosti.

KPacdové slova: méso, faktory, akost, mikroorganizmy, mikrofléra, kontamindcia,

kazenie,

ABSTRACT

Bechelor thesis involves theoretical parts focused on problematic area of changes in the
microbiota of meat. To prevent this changes we have to know, how we can stop them in
the begining. That contains knowledge of factors which affect them. These factors are
part of prevention to provide healthy and safety food.

Meat as an animal product, which contains plenty of water and that make it easily
tainted. Contamination can be caused primary or secondary and also can affect chemical
structure of meat. That’s mean qualtity degradation of stock and final product. To
achieve quality and safety, it is needed to know and maintain qualitatv idicators of

quality.

Key words: meat, factors, quality, mikroorganisms, microbiota, contamination, spoiling
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1 UVOD

Clovek konzumuje miso uZ viac nez 15 tisic generécii. Zaistenie dostatku potravin bolo
najdodlezitejSou ulohou v kazdej komunite uz v ddvnej minulosti. Rozhodujuci vplyv na
dostatok potravin malo pol'nohospodarstvo hlavne ¢o sa tyka chovu a domestifikacie
zvierat. Vlastnit' hospodarske zvieratd, ktoré sa vyuzivali ako potrava sa stalo vel'mi
doélezitym. Symbol mésa uz starocia posobi ako zdroj energie, material pre rast svalovej
hmoty a hlavne ako symbol sily.

Spotreba ZzivocisSnych produktov postupne dostihla spotrebu obilnin a ¢oskoro
prevysila i spotrebu zeleniny. Na zaciatku dvadsiateho storocia sa vyriesili hygienické
problémy pri porazani zvierat v mestach a vystavba bitinkov zmenila systém
zasobovania obyvatel'stva a taktiez priniesla pociatky budovania podnikov na vyrobu
mastnych vyrobkov. Sposob chladenia a vyroba efektivnych mraziacich a chladiacich
zariadeni zmenila technoldgiu skladovania a takéto chladni¢ky sa stali vel'mi rychlo
sucastou kazdej domacnosti. Tak isto miso zhydiny prinieslo moznost’ rychlo
pripravitelného médsa a tak hydina zacala konkurovat’ bravfovému, ale hlavne
hovidziemu maésu.

Co sa tyka misa v diétnom stravovani ¢loveka, hlavne ¢erveného misa, maju Iudia
vo svete dvojaky nazor. V jednom pripade miso riesi znizenie podvyzivy v rozvojovych
krajinach a druhym pripadom st obyvatelia z rozvinutych krajin, ktory vnimajii méso
ako prostriedok na rozvoj niektorych chronickych chordb. Hlavne zvySena konzumacia
misa je spojend s vyskytom kardiovaskularnych chor6b a rakovinou hrubého creva a
tak4to myslienka otvéra cestu prave vegetarianstvu, no vSak nikdy nebola potvrdend ani
vyvratend prospesnost’ pre fyzicktl vykonnost’ jedinca. Vedecky je vSak dokazané, Ze
vznik nestvisi len snadmernym prijmom zivociSnych bielkovin a tukov ale
predovsetkym s komplexnym sposobom Zivota.

Maiso patri medzi potraviny, ktoré rychlo podl'ahni mikrobiologickému kazeniu a to
vd’aka prostrediu, ktoré méso vytvara, mo6Zzu sa na lom l'ahko mnozit' urcité druhy
baktérii. V pripade ¢erveného mésa hraju dolezitu tlohu vnutorné a vonkajsie faktory.
Ku kazeniu prispieva len Cast’ baktérii, ktoré tvoria poc¢iatocni mikrofloru na jatocne

upravenom tele po porazeni zvierata (Kamenik a kol., 2014)



2 CIEL PRACE

Ciel'om préace bolo:
e venovat sa produkcii a spotrebe mésa,
o chemickému zlozeniu a kvalitativnym charakteristikdm vSeobecne,
 zamerat’ sa na mikrobiologicku kvalitu a faktormi, ktoré ju ovplyviuja,

e zapracovat legislativu vztahujicu sa k mikrobiologickym poziadavkdm na maéso.



3 LITERARNA CAST

3.1 Produkcia miasa

Podrla udajov CSU bolo v CR v roku 2012 vyrobenych 458 329 ton misa (mimo ryb).
Kde konkrétne bolo zastupené hoviddzie midso 65 244 tonami, telacie 469 tonami,
bravcové 239 753 tonami, baranie a ov¢ie 165 tonami (z toho 119 jelenieho) , kozie 5
tonami, konské 80 tonami a hydina predstavovala 152 613 ton (Kamenik a kol., 2014).
V roku 1970 predstavovalo hovédzie méso vo svete najvacsi podiel produkcie masa
a jato¢nych zvierat. V tomto roku stalo na prvom mieste médso bravéové a produkcia
hydiny nedosahovala ani polovicu jeho objemu. Za uplynulych 10 rokov bravéové miso
vytladilo z prvenstva méso hovidzie a v roku 2000 skocilo hovéddzie méso az na tretej
priecke. Pocas uplynulych rokov sa bravcové miso stdle drzalo v popredi a za nim
tesne stdla hydina a hovéddzie miso tvorilo len 60 % z objemu bravcového. Autor
Kamenik akol. (2004) tvrdi, ze sa oCakéva, ze v budlcnosti ziska prvenstvo prave
hydina.

V roku 2015 dosiahla vyroba hovédzieho a telacieho mésa 68 286 ton ¢o je oproti
minulému roku zvysenie o 4,2 %, €o sa tyka bravcového, jeho produkcia klesla o 3,5 %
na 227 739 ton, hydina o 1,3 % stupla na 151 406 ton, baranie kleslo o 5 % na 179 ton,
kozie kleslo 0 4,9 % na 3 tony a konské kleslo aZ o 43,4 % na 36 ton. Celkovo sa v roku

2015 na jatkach vyrobilo 447 651 ton misa (Vodickova, 2016).

3.2 Spotreba mésa

Ked hovorime o spotrebe misa, uvadza sa spravidla objem vzt'ahujuci sa na hmotnost’
jatocne upravené¢ho tela (JUT), teda na vahu kusov na konci procesu jato¢ného
opracovania na jatkach. Priblizne 45 % hmotnosti JUT neskon¢i ako surovina pre
ludsk@t vyzivu. Jednd sa o Casti, ako st kosti, chrupavky, Slachy, ktoré sa
nespracovavaju na potraviny. Spotreba misa v Statistickych tdajoch vychadza z objemu
produkcie misa v danej zemi so zohladnenim dovozu a vyvozu misa. V CR sa tito
hodnota v uplynulych rokoch pomerne stabilne pohybuje cez 80 kg. Samozrejme

existuju regiondlne rozdiely. NajvidcSia priemerna spotreba hovéddzieho misa je
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v Severnej Amerike. Napriklad v Brazilii sa spotreba pohybuje okolo 40,9
kg/osoba/rok. V Uruguaji 39,3 kg/osoba/rok. V Cine dosiahla spotreba misa v roku
2009 57,3 kg na osobu. Najvacsi podiel pripadlo na bravéové méso v mnozstve 36,7 kg
a na druhom mieste bola hydina s 12,0 kg (Kamenik a kol., 2014).

V roku 2015 spotreba masa dosiahla 79,3 kg na obyvatel'a za rok. Z tohto mnozstva
bolo najviac zastiipené bravéové méso v mnozstve 42,9 kg, hydina 26 kg, hovadzie 8,1

kg, tel'acie 0,1 kg a konské, kozie a baranie 0,4 kg (Vodickova, 2016) .

3.3 Chemické zlozenie misa

Chemické zloZenie sa liSi skazdym druhom maésa ataktiez 1ijeho upravou
a spracovanim. Svalovina je zlozena z vody, bielkovin, lipidov, mineralnych latok,
vitaminov a extraktivnych latok. Obsahuje vel'mi malo sacharidov ale v tomto pripade
patria do skupiny extraktivnych latok. K chemickému zloZeniu sa moéze uvadzat
1 Federovo ¢islo, ktoré slizi ako ukazovatel pomeru obsahu vody a bielkovin

(Steinhauser a kol., 1995).

3.3.1 Voda

Voda je vel'mi ddleZitou zlozkou bunecnej hmoty, predstavuje 80 — 90 % hmotnosti tiel
mikroorganizmov. Takmer vSetky chemické reakcie v zivej bunke prebiehaju prave vo
vodnom prostredi, preto musi byt voda pritomnd v dostatoénom mnozstve
a v kvapalnom stave. PretoZze molekuly vody mdZzu vol'ne prenikat’ cytoplazmatickou
membranou mikroorganizmov, musi byt dostatoéné mnoZstvo vody obsiahnuté i vo
vonkajSom prostredi aby bunka nestratila vnatrobunkovii vodu a moznost’ metabolizmu
(Silhankova, 1983). Obsah vody v mise zavisi na jednej strane na Zivo¢isnom druhu ale
hodnoty nédjdeme v hovidzom akuracom mése. Najvyssi obsah vody sa nachadza

v mise sladkovodnych ryb (Tab. 1) (Straka a Malota, 2006).
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Tab. 1. Mnozstvo vody v jednotlivych druhoch mdsa (Straka a Malota, 2006)

Druh miésa Obsah vody
Bravcové 30-72%
Hovédzie 35-73%
Kuracie 63-77%
Rybie 65—-81%

Vodu v méise mozeme rozdelit’ na dve formy a ich podskupiny:

®  volné voda, ktord vol'ne vytekd z mésa

®  viazana voda
e hydrata¢nd, viazand na polarne skupiny monomolekuldrne (prava

hydrata¢na voda ) alebo multimolekuldrne

e imobilizovana vo filamentoch
e imobilizovand medzi filamentami
e uzatvorend v sarkoplazmatickom priestore

e extraceluldrna (kapilarne viazand) (Louckova, 2009)

3.3.2 Bielkoviny

Mnozstvo bielkovin je dolezity udaj pri hodnoteni vyzivovej hodnoty a kvality misa.
Bielkoviny mésa delime na myofibrilarne proteiny, sarkoplazmatické a Strukturne
proteiny (Straka a Malota, 2006).

Myofibrilarne proteiny su svalové bunky, ktoré obsahuji proteinové komplexy
myofibrily, o st zvizky proteinov nachddzajicich sa v sarkoplazme. Svalova bunka je
zlozena zo svalovych vlakien asvalové vlakna su zakladnou jednotkou Struktiry
kostrovych svalov. Svalové vldkno ma valcovity tvar s priemerom 10 — 100 pm.
Mpyofibrily su zloZené z dvoch typov proteinovych mikrofilamentov. Silné mikrovlakna
su tvorené proteinom myosinom, ktory vykazuje energeticku aktivitu (ATP) aje teda
sucasne 1 enzymom. Tenké vldkna tvori aktin. Aktin je jednoret’azcova bielkovina a jej

jednotky sa usporaduvaji do dvojvlaknovej Sroubovice. Molekuly aktinu a myosinu su
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schopné sa vo svaloch spdjat’ na aktomyosin a je umoznena ¢innost’ svalu. Jedna sa
o kontrakciu a relaxaciu (Velisek, 2002).

Sarkoplazmatické proteiny sa vyskytuju vol'ne v bunkéch svalovych tkaniv. Jedna sa
o vac¢sinu enzymov a o krvné farbivd myoglobin a hemoglobin. Autori Straka a Malota
(2006) dalej uvadzaji, ze vicSina odborného zaujmu pripadd na schopnost
hemoglobinu viazat’ kyslik, ¢o je v biochémii velmi zdoraznovana zakladna vlastnost’.
Zakladom jeho Struktury je bielkovinova a nebielkovinova cast. Bielkovinovu cast
molekuly hemoglobinu tvoria Styri polypeptidové retazce a kazda z nich méa na sebe
viazanu nebielkovinovu ¢ast’, teda molekulu hemu.

Struktirne proteiny tvoria $pecifick  skupinu extracelularnych proteinov
s podpornou alebo ochrannou funkciou. Tvoria ich takzvané fibrilarne proteiny, z ktory
su najdolezitejSie kolagény, elastiny a keratiny. Kolagéne vldkna obsahuju skoro vSetky
spojivové tkaniva ako napriklad koza, chrupavky alebo kosti. Nerozpusta sa v studenej
vode ani v roztokoch soli a zriedenych roztokoch kyselin a zasad. Typickou vlastnostou
je zmrs$t'ovanie, teda skratenie molekuly pri zahrievani na urcitd teplotu. Tento proces
moZeme pozorovat’ pri vareni a peteni misa. Elastiny dopiiaju kolagény v spojivovych
tkanivach ako st sachy. Moze tvorit’ tiez steny ciev a blany spojivovych tkaniv. Tvoria
velmi pruzné sietovité Struktary, ktorych zakladnou stavebnou jednotkou je
tropoelastin. Keratiny su produktami epitelu. Vyskytuji sa vo vnatornych vrstvach koze

a jej utvaroch ako napriklad srst’, kopytd, rohy (Velisek, 2002)

3.3.3 Tuky

V midse su lipidy zastipené znajvdcSej cCasti ako tuky (estery mastnych kyselin
a glycerolu), v mensej miere s pritomné polarne lipidy ako st fosfolipidy a moézu byt
obsiahnuté iné sprevadzajtce latky. Podiel tukov ¢ini 99 % z celkového obsahu lipidov.
Rozlozenie tuku v tele zvierat je ve'mi nerovnomerné. Maléd Cast’ tuku je uloZena
priamo vo vnutri svalovych buniek. Taky tuk sa nazyva intracelularny a tvori 2 — 3 %.
Tuk uloZeny medzi svalovymi vldknami sa oznacuje ako intercelularny a tuk, ktory
tvori zédklad samotného svalového tkaniva sa nazyva intramuskularny
a extramuskularny. Tuk mé mise vel'ky senzoricky vyznam pretoze je nosiCom pre

mnoho aromatickych latok. Pre chut’ je konkrétne dolezity tuk intramuskularny.
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Tuk ovplyviiuje chut’ dvojakym spdsobom. Bud’ oxidaciou nenasytenych mastnych
kyselin vznikaji karbonylové zluceniny, ktoré v nizSich koncentracidch priaznivo
ovplyviiuji aromu ale vo vysSich koncentracidch pdsobia negativne. Druhym spdsobom
je uvolnenie lipofilnej latky, ktord je ulozend v tuku. Uvolnenie tejto latky mdézeme
dosiahnut’ zahriatim tuku. Tuky v mése a tukové tkaniva tvoria hlavne triacylglyceroly
vyssich mastnych kyselin. NajcCastejSie sa vyskytuji kyseliny palmitova, stearova

a olejova (Pipek, 1995).

Tab. 2 Obsah vybranych mastnych kyselin v tukoch (Pipek, 1995)

Kyselina Obsah tuku v %

Hovidzie Baranie/Ov¢ie | Bravcové Kuracie
palmitova 24 -32 25-31 25-35 24 -27
stearova 21-29 25-32 12-18 4-17
olejova 39-50 35-49 41 -51 37-43
linolova 1-5 23-3,8 2,5-78 18-23
linolenova 05-1 04-0,5 1-1.,5 0,8-1,5
arachidonova 0,1-0.,5 0,2-03 0,5-1 0,6-1.,5

Vedla tukov obsahuje svalové tkanivo i fosfolipidy, steroly, triterpenické alkoholy,
lopochromy ¢i lipofilné vitaminy. Ako uz bolo spomenuté fosfolipidy tvoria len maly
podiel v mdse no vd’aka poldrnemu charakteru, ktory im dodéava kyselina fosforecna,
pOsobia ako emulgétory tuku a su l'ahSie oxidovatel'né ako tuky. Medzi sterolmi je
vel'mi vyznamny cholesterol. Cholesterol je typicky pre Zivoc¢isne tkaniva no je zname
ze jeho prijem je Casto davany do stvislosti s vyskytom chor6b krvného obehu, hlavne
riziku arteriosklerotickych zmien. Autor Pipek (1995) dalej uvadza ze vyznam
cholesterolu ako povodca obehovych chordb bol preceniovany a riziko sa tyka len oséb
nachylnych k tymto chorobam, pre zdravé osoby je naopak cholesterol uZivany
v primeranom mnozstve Ziadicim provitaminom.

Publikacia Gotta (1984) hovori Ze ulohou stravy je udrzat’ si zdravie a je dolezité, Ci
sa ¢lovek snazi zostat’ zdravy. Suvisi to 1 s lie€bou chordb stvisiacich so stravou, ako je
hypercholesterolémia, hypertenzia, diabetes mellitus ¢i obezita. Diétne odporucania

zahffiaju obmedzenia tuku na 30%, a protein 20% celkovych kalorii, a zvySnych 50%

14



pochddza zo sacharidov. Udrziavanie zmeny v stravovani pre dlhé obdobie je pre

mnoho l'udi vel'mi t'azké.

Tab. 3 Obsah fosfolipidov a sterolov vo vybranych druhoch mdsa (Pipek, 1995)

Obsah Obsah
Tuk fosfolipidov v % sterolov v %
Hovidzie 0,07 0,08 - 0,14
Baranie / Ov¢ie 0,01 0,03-0,10
Bravéové 0,05 0,06 -0,12

3.3.4 Mineralne latky

Mineralne latky tvoria okolo 1 % hmotnosti misa. Su to latky, ktoré zostavaju v popole
po spopolneni misa. VacSina z nich je rozpustna vo vode a v svalovine sa nachadzaju
vo forme i6nov. K najdolezitejSim minerdlnym latkam patri zelezo, vapnik a horcik.
Vapnik sa vyuZiva v tele pri svalovej kontrakcii a ucastni sa reakcii zraZania krvi, jeho
vyskyt je najznamejsi ako zlozka kosti (Steinhauser, 1995). Miso sa tiez povazuje za
najdolezitejsi zdroj zinku a Zeleza, obsahuje taktiez vyznamné mnoZzstvo medi. Ziadna
iné4 kategoria potravin neposkytuje tak vysoku hladinu 'ahko vstrebatelného Zeleza ako
miso. Zelezo obsiahnuté v myoglobine a hemoglobine sa dobre vstrebava. Tepelna

uprava mésa vSak absorpciu samotného zeleza znizuje (Kamenik a kol., 2014).

3.3.5 Vitaminy

Vitaminy st nizkomolekuldrne zliceniny s réznou chemickou S$truktirou. MnoZstvo
vitaminov v mise je vel'mi roznorodé¢, zalezi na faktoroch ako je druh zvierata, alebo
Casto aj na druhu kfmenia. V mise hospodarskych zvierat ndjdeme predovsSetkym
vitaminy skupiny B ale taktiez A, D, E (Straka a Malota, 2006). Behom
technologického a kulinarneho spracovania dochédza k stratdm vitaminu B1, ktory sa
nazyva aj thiamin. VySka strat je zavisla na velkosti spracovavaného materialu, obsahu

tuku, vody a pouzitej metdode tepelného spracovania. Zmrazovanie a mraziarenské
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skladovanie podstatnym spdsobom neovplyviiuje stabilitu thiaminu, ale i tak dochadza

k jeho pomalému ubytku (Velisek, 2002).

3.3.6 Extraktivne latky

Nazov tejto skupiny latok je odvodeny od ich extrahovatelnosti vodou behom
spracovania alebo analyze misa. Ich obsah v mése je pomerne maly. Su to latky, ktoré
su sucastou enzymov no maju vSak iiné Specifické funkcie v metabolizme.
Z potravinarskeho hl'adiska maja velky vyznam pre vytvorenie typickej chuti a pachu
mésa. Chutnost’ ovplyviiujii 1 jednotlivé technologické procesy a hlavne tepelné
spracovanie. Mnoh¢ extraktivne latky maji rozhodujici vyznam pre priebeh
postmortalnych zmien ako napriklad glykogen, adenozin trifosfat (ATP), adenozin
difosfat (ADP) alebo kreatifosfat. K premenam extraktivnych latok dochddza behom
celého procesu zrenia médsa a tym sa vytvori chutnost’ mésa podl'a poziadaviek. Autor
Pipek (1995) d’alej rozdelil extraktivne latky na sacharidy, dusikaté latky a organické
fosfaty.

Sacharidy maju vyznam z hl'adiska metabolickych funkcii. V mise je zastipeny
predovsetkym glykogén, ktory je obsiahnuty v myofibrilach. Je dolezitym energetickym
zdrojom vo svaloch. Jeho obsah je zavisli na stupni vytrénovanosti svalstva ana
fyziologickom stave organizmu. To znamend, Ze vo svalstve hladujiceho a unaveného
zvierata bude obsah glykogénu vel'mi maly. PocCas svalovej prace sa glykogén rozpada
za tvorby kyseliny mlie¢nej alebo je odburavany v Krebsovom cykle aZ na vodu a oxid
uhli¢ity. Glykogén je vyznamny z technologického hl'adiska. Podl'a toho, kol'ko je ho
obsiahnutého vo svale v momente porazky, dojde k hlbSiemu alebo mensiemu okysleniu
tkaniva, o ma vyznam pre vdznost’ a je to dolezité i pre obsah hmotnostnych strat.

K organickym fosfatom patria najmé nukleotidy a nukleové kyseliny a ich rozkladné
produkty. ATP je hlavnym clankom prenosu energie. Jeho zmeny v Zivej bunke
1 v mése po smrti (post mortem) prebiehaju rozne. Hlavnou reakciou je prenos konecne;j
fosforecnej skupiny na iné zli€eniny, pricom sa energia bud zachova vo forme
makroergickej vdzby alebo sa spotrebuje na pracu, ¢o inak méZeme nazvat’ aj svalova

kontrakcia.
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Dusikaté extraktivne latky st velmi rdznorodou skupinou, kam patria hlavne
aminokyseliny a niektoré¢ peptidy. Z vol'nych aminokyselin su najviac zastipené taurin,
glutamin, kyselina glutdamova, glycin a alanin. Z peptidou je vyznamny hlavne karnosin,
anserin, balenin a glutathion. DalSou velmi vyznamnou extraktivnou latkou je kreatin.
Jeho obsah sa 1i$i druhom zvierata. V zivom organizme je vo svaloch relativne malo
volného kreatinu, pretoze 70 — 80 % sa totiz viaze makroergickou vdzbou na kyselinu
fosfore¢nu v kreatinfosfate, ktory ako energeticky bohatd latka sluzi v organizme ako

zéasobna latka 'ahko dostupnej energie vyuzivanej pri svalovej kontrakcii (Pipek, 1995).

3.4 Kovalitativne ukazovatele akosti

3.4.1 Senzorické ukazovatele

Senzorické ukazovatele moze hodnotit’ len vySkolena a odborne kvalifikovana osoba,
ktora dokaze spravne posudit’ a rozoznat potrebné znaky a ich roézne intenzity (Benes
a kol., 1984). Pre spotrebitel'a je to zaroven aj najdolezitejsi ukazovatel’, pretoze si pri
nakupe vybera miso podla vzhl'adu. V§ima si farbu, Cistotu, tukové krytie, pritomnost’
vizivovych tkaniv a mnohé iné vizudlne dolezité kritéria. Doraz sa kladie aj na
odstranenie pohlavného pachu, s ktorym méva problém médso bravcové a divina. Tento
problém zistuje veterinar pri prehliadke porazenych zvierat takzvanou skuskou varu

(Steinhauser a kol., 1995).

Farba

Farba maésa je tvorend krvnym farbivom myoglobinom a hemoglobinom, ktoré mézu
oxidovat' a vznikne oxymyoglobin a oxyhemoglobin, ktoré maju svetlejSiu farbu.
Z oxymioglobinu moéZe vznikniit' metmyoglobin, ktory spdsobuje hnedé zafarbenie, ¢o
je oznacované ako neziaduci jav (Hovorka akol, 1983). Myoglobin je
srakoplasmatickéd bielkovina, ktord urcuje farbu pomocou Zeleza v heme. Ked’ sa dva
histidiny spoja so Zelezom v myoglobine urcuju farebnu stabilitu masa a proteinovi
Struktaru (Kerth, 2013). V stadii Li Mengova a kol. (2017) zistili Ze farebna stabilita

madsa je nepriamoumernd fosforylacii sarkoplasmatickych proteinov.
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St'avnatost’

Stavnatosti je podmieneny technologicky ukazovatel viznost vody. Je to velmi
dodlezity znak a existuje mnoho metod pre jeho stanovenie. Ide o schopnost’ udrzat’ vodu
v tkanive pocas technologického a kuchynského spracovania. Hovorka a kol. (1983)
udavaji ako vel'mi dobry spdsob stanovenia Stavnatosti masa urcit’ ,,podiel volnej
vody*. Najprv sa stanovi celkovy obsah vody a z plochy, ktord vznikla pri lisovani

vzorky na filtracnom papieri sa vypocita mnozstvo vol'nej vody.

Jemnost’

Jemnost’ masa zavisi na mnozstve viziva vo svaloch, hrubke svalovych vlakien a ich
velkosti. Chemickymi zmenami vidzivovych vldkien sa meni aj pevnost viziva.
Ovplyviiuje ho ale aj vek, pohlavie, plemenna prisluSnost, vyziva ¢i stupenl
preslachtenia. Jemnost’ sa objektivne stanovuje na Specidlnom pristroji, ktory registruje

spotrebu energie potrebnej pri krajani ¢i mleti (Hovorka a kol., 1983).

Vérna a chut’

Chut’ masa je dana obsahom tuku, Strukturou svaloviny a obsahom extraktivnych latok.
Extraktivne latky obsahuji vel'ké mnoZstvo aromatickych latok, ktoré dodavaju masu
a masovym vyrobkom ich prijemna chut’ a voiiu. Vona Cerstvého masa by mala byt

prirodzena a Specifické pre konkrétny druh (Hovorka a kol., 1983).

3.4.2 Nutri¢né ukazovatele

Miso predstavuje z nutricného hl'adiska hlavny zdroj bielkovin. Niektoré latky ako
cukry, vitaminy alebo minerdlne latky st v porovnani s nimi zanedbatelné. Kvalitu
mésa hodnotime hlavne podl'a obsahu a kvality bielkovin a tukov. Preto z kvalitativneho
hladiska moZeme bielkoviny rozdelit’ na biologicky hodnotné ako su plazmatické
bielkoviny a nizko hodnotné bielkoviny, ku ktorym patri kolagén a elastin. UrCenie
kvality bielkovin je jedno z najdolezitejSich kritérii u mésa no je vSak pristrojovo vel'mi
narocné. Preto sa stanovuje obsah celkovych bielkovin prepoctom z celkového obsahu
dusiku, ktory sa stanovuje metodou podla Kjeldahla, na prepocitavaci faktor 6,25

(Benes a kol., 1984). Aminokyseliny bielkovin su dolezité pre podiel svaloviny a vel'mi
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vyznamny je pomer v kimnych davkach pre zvieratd. Cim sa zvySuje koncentracia
aminokyselin, zniZuje sa vy$ka tuku v oblasti chrbta (Simek a kol., 1998).

Na rast misitych ¢asti maji vplyv aj organické formy chromu (Cr**), Cr je velmi
vyznamny pre rast a metabolizmus zvierat. V praktickych kimnych davkach organicka
forma chréomu tzv. biochrom, zvySoval podiel masovych casti v tele vykrmovanych

prasiat (Page, 1989).

3.4.3 Technologické ukazovatele

Technologickd kvalita mésa vychadza z dvoch hladisk. Prvym je, ze kvalita
vyrobného misa musi umoznit’ vyrobu méisovych vyrobkov v pozadovanej akosti
a druhym hladiskom je, Ze sa musia splnit’ vyrobné a ekonomické podmienky ako je
vytaznost’ tkaniv z jato¢nych poloviciek pri vykosteni alebo §irka sortimentu vyrobkov
a priemerny zisk. Technologick4 kvalita misa je charakterizovana tymito vlastnost’ami:

e viznost mésa,

e podiel svaloviny a ¢o najvyssi obsah plazmatickych bielkovin,

e farba mésa musi byt’ typicka pre dany druh,

e vona bez cudzich pachov,

e pH zodpovedajiice normalnemu stupiiu zrenia masa (Horvatova, 1988).

Viznost’

Véznost' je schopnost’ masa viazat' audrzat’ vodu, jednd sa o vodu vlastnu alebo
pripadne technologicky pridana. Obvykle sa vidznost' vyjadruje ako podiel vody
viazane] (hydratatnej imobilozovanej) k celkovému obsahu vody v mase. Tato
schopnost’ zavisi na koncentracii soli, intravitdlnych vplyvoch, priebehu postmortalnych

zmien, stupni rozmletia a d’alSich faktoroch (Pipek, 1995).

Mramorovanie

Mramorovanim sa oznafuje jemné rozdelenie tuku medzi svalové tkaniva zvierat.
Kvalitné miso musi vykazovat vynikajucu uGrovel mramorovania, pretoze
mramorovanie ma vyznamny vplyv na Stavnatost achut hoviddzieho maisa.
Mramorovanie je tak isto ddlezité¢ pre konecného spotrebitela, zdkaznika a zaujima

i chovatel'ov a sl'achtitel’'ov pretoze:

19



e Mramorovanie sa da zlepsit’ cielenym §l'achtenim
e Geneticky je mramorovanie spojené s d’alsimi dolezitymi znakmi
e V pripade mramorovania je dolozena len nizka zavislost’ genotypu na prostredi

e Vyssi stupen mramorovania nenavysuje obsah cholesterolu (Kucera, 2003).

Zdroj:
https://cz.123rf.com/photo 24101889 stock-
photo.html

Obr. 1 Ukazka mramorovania mdsa

Vady akosti

V priebehu postmortalnych procesov sa mézu prejavit’ vady akosti vplyvom roéznych
faktorov ako st vek, zdravotny stav, plemeno, pohlavie, krmivo ¢i spdsobom chovu
a tiez niektoré odchylky, ktoré sposobuju zmeny vlastnosti misa, a to hlavne véznosti
vody a farby, ¢im sa zhorSuju technologické vlastnosti.

V pripade masa oznacovaného ako PSE, z anglického nazvu Pale Soft Exudative, ¢o
po preklade znamena bledé, mékké, vodnaté, ide o vadu, kedy po porazke dochadza
k abnormalne rychlej glykogenolyze ak hromadeniu kyseliny mliecnej, ¢o ma za
nasledok pokles hodnét pH pod 5,8 azvySenie teploty vo vnutri svalu nad 42 °C.
Dochadza k ¢iasto¢nej denaturacii bielkovin, poruseniu Struktary svalovych vlakien, ¢o
ma za nasledok uvolnenie masovej §tavy, zmenu farby a konzistencie. Takéto miso nie
je konzumovatelné (www.bezpecnostpotravin.cz). Carvalho akol. (2017) skamali
spojenie medzi redoxnou nerovnovahou v svale post-mortem a pred€asnou oxidaciou
proteinov za vzniku vady PSE u kuracich pfs. Vada PSE bola vyvoland inkubaciou
miftvych tiel po pordzke pri teplote 37 °C po dobu 200 minat. Po 200 minttach bola
hodnota pH niz$ia ako po 24 hodinach, zhorSila sa textira a viznost. Méso PSE bolo
nachylnejsie k proteolyze a oxidacii bielkovin.

U masa oznacovaného ako DFD ide o médso tmavé, tuhé a suché, nazov nesie

z anglického oznacenia Dark Firm Dry. Téato vada sa vyskytuje v dosledku vycerpania
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zvierat pred pordzkou. Zvierata v priebehu prepravy alebo namahy pred porazkou
spotrebuju vsetky glykolytické zdsoby, takze pre zrenie nie je potrebné mnozstvo
kyseliny mlie¢nej. K poklesu pH preto skoro ani neddjde a miso sa potom l'ahko kazi
(www.bezpecnostpotravin.cz). Cobanovic a kol. (2016) opisuju, Ze na vadu DFD ma
vplyv: hustota osadenstva v prepravnom vozidle a roéné¢ obdobie. Pohlavie v tomto

pripade nehra rolu.

3.4.4 Hygienické ukazovatele

Surovina musi pochddzat’ zo zvierat, ktoré presli veterindrnou prehliadkou ako
vyhovujiice k spracovaniu. Vyrobné misa a ostatné poZzivatelne Gasti musia spiiiat
normy a hygienické predpisy potravinového kodexu. Je treba kontrolovat’ surovinu uz
pri prijme. Je potrebné dbat’ na to aby surovina nevykazovala zndmky mechanického
znelistenia, pripadne aj inej neziaducej kontamindcie popripade moézu vyrobcovia
s vy$$im stupiiom kontrolnych systémov pouzit’ i detektory kovu a kovovych predmetov
aby mali istotu, Ze pocas spracovania nebola potravina takymto sposobom
kontaminovana.

Hygienicky ret'azec zacina kontrolou zdravotného stavu zvierat, pokracuje prepravou
a porazenim. Po tomto kroku nasleduje spracovanie, a prave tu hrozi jedno z najvicsich
rizik kontamindcie. Riziko predstavuje personal, priestory, vzduch, vyrobné zariadenie,
pracované naradie a i. Preto je dodrZiavanie zasad osobnej hygieny a hygieny v podniku

vel'mi dolezity faktor (Steinhauser a kol., 1995).

Biogénne aminy

Skladovanim méisa dochadza postupom casu k produkcii biogénnych aminov vplyvom
enzymatickej aktivity pritomnej mikroflory (Beutling, 1996). V mése su oznacované za
hlavné biogénne aminy histamin, kadaverin, putrescin a tyramin. Stanovenie ich obsahu
sluzi ako indikator Cerstvosti midsa (Straka a Malota, 2006). Laranjo akol. (2017)
hodnotili uc¢inok znizenia soli od 6 % do 3 % na biogénne aminy v dvoch portugalskych
klobasach. Znizenim soli sa hodnoty histaminu a d’alSich vdzoaktivnych aminov

pohybovali na vel'mi nizkej Grovni a nemali dopad na zdravie spotrebitel'ov.
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Tab. 4 Obsah hlavnych biogénnych aminov v mdse (Velisek, 2002)

Biogenné aminy Obsah BA v Obsah BA v Obsah BA v
(BA) bravéovom miise hovidzom mise kuracom mise

(gkg') (gkg') (gkg')
Histamin 0-—-45 0-217 1
Kadaverin 0-171 0-27 9
Putrescin 0-702 0-26 6
Spermidin 0-619 0-50 —
Spermin 1-77 4 —385 58
Agmatin — 2-112 —
Tyramin 1-35 1-61 23
Tryptamin 148 — —

HACCP

Skratka HACCP je skratkou z anglického ndzvu Hazard Analysis and Critical Control
Point, o v legislative byva oznacované ako ,,systém kritickych bodov*. Tento systém si
kladie doraz na odhad nebezpeCenstva a stanovenia kritickych kontrolnych bodov
a zavedenie modernych arychlych metdd na monitorovanie kritickych kontrolnych
bodov. Je to systém opatreni, ktory sluzi k zaisteniu zdravotne bezpecnej potraviny
a pokrmov behom vsetkych €innosti stvisiacich s vyrobou, pracovanim, skladovanim,

manipulaciou, prepravou a predajom (Demnerova, 2012)

3.5 Vplyv faktorov na mikrobiologicku akost’

Faktory, ktoré vplyvaju mikrobiologickll akost’ rozdel'ujeme na vnutorné a vonkajsie
amaju vplyvna rast ametabolizmus mikroorganizmov. Zasadne to moéZu byt
mikroorganizmy saprofytické ako aj choroboplodné. Saprofytické mikroorganizmy
mézu byt pre potraviny uzitocné tak, Ze zlepSuju ich vlastnosti ako napriklad
trvanlivost’, chutnost’, arému a iné zmyslové vnemy ale mézu sa zucastiovat aj na

vzniku neziaducich vlastnosti ako kysnutie, kvasenie ¢i hnitie (Gorner a Valik, 2004).
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3.5.1 Vnutorné faktory

3.5.1.1 Aktivita vody

Mikroorganizmy potrebuju pre svoju latkovl premenu vodu. ZniZovanie obsahu vody
v bunke sposobuje spomalenie rastu a za nepritomnosti vody sa v nej latkova premena
zastavi. Citlivé mikroorganizmy za takychto podmienok odumieraju. Niektoré zlozky
potravin ako napriklad sol' alebo cukor mozu viazat' vodu az natol’ko, Ze ju nemdzu
mikroorganizmy vyuzit pre svoj metabolizmus. Parcidlny tlak vodnej pary nad
prisluSnou potravinou je umerny koncentracii vody, ktord je k dispozicii pre
metabolické pochody a ktori moézu mikroorganizmy vyuzit (Gorner a Valik,2004).
Potreba vody moéze byt u mikroorganizmov kvantitativne vyjadrena rozmedzim
vodnych aktivit prostredia, pri ktorych sa dané mikroorganizmy mdzu rozmnozovat'.
Vodna aktivita (aw) ur¢itého roztoku je dand pomerom tlaku vodnych par nad roztokom
k tlaku vodnych par nad destilovanou vodou za rovnakych podmienok (Silhankova,
1983). Ked’ znizime vodnu aktivitu potraviny zabranime tak i jej kazeniu pretoze tym
zabrdnime c¢innosti mikroorganizmov, ktoré toto kazenie spdsobuju. Znizit' vodnu
aktivitu sa da dvomi sposobmi. Prvym je odstranenie vody suSenim alebo zahustenim
(odparenim) Co je jeden zo sposobov konzervacie a okrem mésa takto mézeme ochranit’
aj ovocie, zeleninu ¢1 mlieko. Druhou moZnostou je zvySenie koncentracie rozpustnych
latok, ako v pripade misa, chloridu sodného. V niektorych pripadoch je mozné i oba

typy kombinovat’ (Vlkova a kol., 2009).

3.5.1.2 Koncentracia vodikovych iénov — pH

Dal§im vyznamnym faktorom rastu mikroorganizmov iich biochemickej ¢innosti je
koncentracia vodikovych i6nov v prostredi. Kazdy mikrobidlny druh sa moze
rozmnozovat len vur€itom rozmedzi pH. Pre optimalny rast vacSiny baktérii
a kvasiniek je vhodné rozmedzie pomerne uzke, zatial’ Co u plesni je podstatne SirSie.
Extrémne pH, okolo 2,3 méZe mikroorganizmy usmrtit’ (Silhdnkova, 1983). Tolerancia
mikroorganizmov vo¢i nizkym hodnotam pH v potravinadch zéavisi vSak aj od inych

vplyvov, ktoré ju moézu zvySovat alebo znizovat. Ide o vplyv samotnych zloziek
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potravin, zvySenej alebo znizenej aktivity vody, zasob kyslika atiez aj inych
parametrov (Gorner a Valik, 2004).

Vicsina baktérii rastie v neutrdlnom alebo slabo alkalickom prostredi (Tab. 5).
Medzi baktérie prezivajuce extrémne pH patria ¢revné baktérie a to preto, lebo zvladnu
prezivat vel'mi nizke pH zaludo¢nych Stiav i alkalické pH zI¢i. Pri prili§ nizkom pH sa
prestavaju rozmnozovat’ octové, mliecne alebo propionové baktérie a ustdva ich hlavna
metabolicka ¢innost’. Naproti tomu, hnilobné baktérie st vel'mi citlivé k nizkemu pH

a to sa vyuziva pri konzervacii potravin (Silhankova, 1983).

Tab. 5 Hodnoty pH pre rast niektorych mikroorganizmov (Silhdnkovd, 1983)

Hodnota pH
Mikroorganizmus Minimalna Optimalna Maximalna
Escherichia coli 4,3 6,0-8.0 9,5
Bacillus subtilis 4,5 6,0-7,5 8,5
Clostridium botulinum 4,7-5,0 6,5-7,2 9,0
Saccharomyces cerevisiase 3,0-3.8 42 -50 73-17,5
Aspergillus niger 1,5 3,0-8,0 11,0

Kvasinky vyzaduju pre rast kyslé prostredie ateda ich optimalne pH sa pohybuje
vrozmedzi 4,8 — 5,5 no pH okolo 7,5 zastavuje ich rast. Pre plesne je optimalna
hodnota pH blizko izoelektrického bodu, avSak moézu sa rozmnozovat vo vel'mi

Sirokom rozmedzi pH, ¢o jeuzod 1,2 az 11,0 (gilhénkové, 1983).

3.5.1.3 Oxidacne — redukcny potencial

Oxidacne - reduk¢ny potencial ma vplyv na rast a metabolizmus mikroorganizmov. Pre
tato hodnotu st urcujice oxidacne — redukéné pochody v potravine. Oxida¢ny proces je
definovany odovzdavanim elektrénov aredukény proces ich prijimanim. Hodnota
oxidacne - redukéného potencidlu je oznacend ako En (Gorner a Valik, 2004). Ey zavisi
od chemického zlozenia a parcidlneho tlaku kysliku potraviny. Je ovplyvnitelny
pridavkom redukujucich latok, balenim vo vakuu alebo riadenej atmosfére (Steinahuser

a kol., 1995).
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Aerdbne mikroorganizmy potrebuju pre svoj rast vysoké hodnoty redukéného
potencialu, teda potrebuju pritomnost’ kysliku v prostredi. Energiu ziskavaju dychanim,
oxidaciou organickych latok. Druh Pseudomonas flourescens je schopny rast’ pri
hodnotach En od 100 — 500.

Fakultativne anaerébne mikroorganizmy rasti za aerdbnych i anaerobnych
podmienok. Druh Staphylococcus aureus sa mnozi pri Ey okolo -200 az +200. Svoju
energiu ziskavaji aerobnym dychanim a bez pristupu kysliku kvasenim.

Anaerébne mikroorganizmy vyzaduju prostredie bez pristupu kyslika a to docielime
znizenim redukéného potencidlu ato bud odstranenim kysliku alebo pridavkom
redukénych latok. Anaerdbne mikroorganizmy rasta pri En okolo -300 a kyslik je pre

nich toxicky (Vlkova a kol., 2009).

3.5.1.4 Biologické vplyvy

Velmi vyznamné st vzajomné vplyvy mikroorganizmov v prostredi a vplyv
hostitel'ského organizmu. Z potravinarskeho hl'adiska st doélezit¢ hlavne vzajomné
vzt'ahy mikroorganizmov. Najvhodnejsi vztah je taky, ktory si vzdjomne neSkodi ani
neprospieva. Takyto vztah sa nazyva komenzalizmus a jeho prikladom moéZe byt
mikrofléra st alebo koze (Silhdnkova, 1983). Prirodzené krytie niektorych potravin
poskytuje vyborni ochranu proti vniknutiu mikroorganizmov a ndslednym Skodam,
ktoré vyvolavaju. Medzi takéto Struktury patri napriklad aj koZa zvierat ¢i vizivové

puzdra organov (Tanc¢inova a kol., 2005).

3.5.2 Vonkajsie faktory

3.5.2.1 Teplota

Teplota vnutorného prostredia je jednym z hlavnych faktorov, ktoré moézu ovplyvnit
rychlost’ rozmnozovania mikroorganizmov. U kazdého mikroorganizmu rozoznavame
teplota, pri ktorej sa dany druh eSte dokéze rozmnozovat. Optimélna teplota, je teplota
kedy sa rozmnozuje najvacSou rychlostou a maximalna je najvyssia teplota, pri ktorej

sa dokaze este rozmnozovat' (Silhankova, 2002). Odlisné skupiny mikroorganizmov
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maju roézne naroky na teplotu prostredia, vktorom sa mézu rozmnozovat
a metabolizovat’. Podla ich optiméalnej rastovej teploty sa trieda do Styroch skupin (Tab.

6) (Gorner a Valik, 2004).

Tab. 6 Rozdelenie baktérii podla ich teplotnych narokov (Gorner a Valik, 2004)

Teplota v °C
Skupina Minimalna Optimalna Maximalna
Psychrofilné baktérie Saz+5 12 az 15 15az20
Psychrotrofné baktérie -Saz+5 25 az 30 30 az 35
Mezofilné baktérie +5az 15 30 az 40 35az 47
Termofilné baktérie 40 az 45 55az75 60 az 90

Znizenim skladovacej teploty sa da predizit udrznost misa a obmedzit rast
psychrotrofnych baktérii. Pri skladovacich teplotich mésa 0; 2 a5 °C klesd jeho
udrznost’ na 70 %, 50 % alebo 30 % doby v porovnani s mdsom uchovdvanym pri
teplote -1,5 °C. Kemenik a kol. (2014) uvadzaju, zZe zistili vyznamny vplyv teploty
skladovania na tdrZznost’ mésa v ochrannej atmosfére. Zatial’ o pri teplote skladovania
5 °C boli vzorky mésa po 9. dnoch senzoricky nevyhovujice, méso pri 3 °C
nevykazovalo zmyslové odchylky a bakteridlna kontaminacia bola minimélne o 3
logaritmické rady niz$ia.

Teplota sa javi ako najdolezitej§i faktor, ktory ovplyviiuje kazenie, ale tiez
ovplyviiuje aj bezpe€nost’ mdsa. Jednou zo slabych strdnok pri distribucii misa je
preprava od nakupu produktu konzumentom aZz do jeho domacnosti. Tato faza je
nekontrolovatel'na kedy dochadza ku kolisaniu teplot €o ma negativny vplyv na vyrobok

(Kamenik a kol, 2004).

3.5.2.2 Kontrolovana atmosféra

Balenie potravin do obalov nepriepustnych pre vodni paru a niektoré plyny ako aj
umeld regulacia atmosféry v skladovacich priestoroch mdze mat’ na rast urcitych
fyziologickych skupin mikroorganizmov pozitivny ale aj negativny vplyv.

Balenie cerstvého chladeného mésa do nepriepustnych folii spdsobuje v obale

znizenie obsahu kyslika. Pri¢inou je spotreba kyslika aerobnymi baktériami ako aj
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mechanizmus premien prebiehajucich v mdse. Pritom sa sucasne tvori CO: a jeho
koncentrécia v obale vystipi na 20 — 30 %. Oba tieto mechanizmy majl na trvanlivost’
madsa pozitivny vplyv. Inhibované sii najméd gramnegativne baktérie, ktoré najcastejsie
sposobuju kazenie baleného maisa. Pri dlhSich ¢asoch trvanlivosti vakuovo balenych
misovych produktov vSak hrozi rast anaerdbnych baktérii rodu Clostridium, ktoré su

vel'mi zndmymi producentami toxinov (Gorner a Valik, 2004).

3.5.2.3 Relativna vihkost’

Relativna vlhkost’ prostredia ma stvis s vodnou aktivitou a je dolezita z hl'adiska rastu
mikroorganizmov na jej povrchu. Je ddlezité skladovat’ potravinu v prostredi s takou
relativnou vlhkostou, ktord nedopusti zvysSeniu vodnej aktivity do takej vysky, aby
nastalo pomnoZzenie mikroorganizmov. Vel'mi doleziti ulohu ma skladovacia teplota.
Obecne plati, ze ¢im je vysSia teplota, tym niZSia musi byt relativna vlhkost’ a naopak.
Miso, ako potravina ktord podlieha povrchovej hnilobe, musi byt skladovana

v prostredi s nizkou relativnou vlhkostou (Tanc¢inova a kol., 2005).

3.6 Mikrobialna kontaminacia misa

Miso je vdaka svojim fyzikdlnym vlastnostiam, chemickému zloZeniu a vysokému
obsahu vody idedlnou Zivnou pddou pre mikroorganizmy. Preto je ndchylné na kazenie
aje Castou pri¢inou chordb mikrobiologického povodu z potravin. Preventivhym
opatrenim je C€o najucinnejSie zabranit' jeho primarnej mikrobidlne; kontaminacii
a vhodnym uskladnenim zabranit’ zase jeho sekundarnej kontaminacii (Gorner a Valik,

2004)

3.6.1 Intravitalna infekcia

Tento typ kontaminacie sposobuju patogénne mikroby, ktoré st schopné prekonat
bariéry sliznic kde potom modzu infikovat’ svaly a organy a dokonca sa dostat do
krvného obehu. MdZeme ju inak nazyvat' iendogénna ¢i primarna kontaminacia

(Steinhauser, 1995). K intravitalnej infekcii méze dojst’ niekol’kymi spdsobmi:
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Nakrmenie po svalovej unave zvierat
Mikréby prenikaju z traviaceho ustrojenstva do krvi. Zdravy organizmus tieto mikroby

zdolava svojimi obrannymi prostriedkami a mechanizmami (Tanc¢inova a kol., 2005).

Preprava hospodarskych zvierat

Pri preprave dojde k tinave zvierat. Stupen unavy sa dostavuje na zaklade otriasania
vozidla a vyrovndvania stability v zakrutach, preplnenia zvierat vo vozidle alebo
prepravy zvierat v horickach. Pri dlhej a neSetrnej doprave mikroby moézu migrovat
z traviaceho ustrojenstva a mdso sa primarne kontaminuje na rdzny stupeit podla
intenzity Unavy a stavu zvierata. Aerdbne mikroorganizmy prenikaju I'ahko do svalov
aobjavujil sa uz pri miernej unave. Anaerdbne mikroorganizmy na druhu stranu
prenikaji pomalSie a objavuju sa vo svalstve az v stave Uplného vycerpania. Tento
mikrobiologicky stav mdsa sa da efektivne eliminovat’ pocas ustajnenia zvierat na

jatkach (Tancinova a kol., 2005).

Po ustajneni

Konkrétne ide o zaobchadzanie so zvieratami pred zabitim a o ich €istotu. Nedostatky,
ktoré stivisia s napdjanim a kfmenim zvierat maji vyznam nielen z hl'adiska zvySenia
poctu saprofytickej mikroflory, ale aj prenikania patogénnej mikroflory do mésa. Preto
sa spravidla zvieratd hromadne o€istuju na zaciatku pordzacich liniek (Tancinova

a kol., 2005).

Pri vykrvovani

Vykrvenie je technologicka operacia, pri ktorej sa rezom alebo vpichom prerusi krvny
obeh tak, aby sa zviera ¢o najskor usmrtilo a zaroven aby sa ziskalo méso s ¢o
najmensim obsahom zvyskov krvi. Tak sa zaisti najdlhSia tdrznost’ ziskanej svaloviny.
Vykrvenie by malo zacat’ 20 sekind po omraceni zvierata (Bene$ a kol., 1984). Pri
vykrveni mozZe pocet mikroorganizmov stupnut’ zo 100 az 200 ml na 1000 ml
v priebehu troch mintt. U nedokonale vykrvenych zvierat mozZe nastat’ vstup aerobnych
alebo anaerobnych mikroorganizmov na zéklade vysky unavy. Takymto spdsobom sa
mozu do mésa dostat’ baktérie rodu Salmonella, Clostridium perfringens alebo

Clostridium botulinum (Tanc¢inova a kol., 2005)
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3.6.2 Postmortalna kontaminacia

Takejto kontaminacii mozeme hovorit' iexogénna alebo sekundarna kontamindcia,
ktord moéze nastat od porazky zvierata d’alej v priebehu vsetkych faz jatoéného
opracovania, behom skladovania az do chvile spotreby konzumentom (Steinhauser,

1995). Tanc¢inova a kol. (2005) uvadzaji niekol’ko sposobov sekundarnej kontaminacie:

Kontamindcia srst’ou a koZou

Nebezpecenstvo velkého poctu mikroorganizmov, hlavne patogénnych, spociva
s rychlou kontaminaciou koze s priestormi a zariadeniami v podniku. Z hygienického
hl'adiska je najvyhodnejSie stahovanie koze od chvosta ku krku, pretoze sa to robi vo
vise. Koza je tahana z hora na dol a tak je vylicena kontaminacia svaloviny necistotami
z povrchu koze. Z technologického hl'adiska je vSak rozsiahlejSie ru¢né predpracovanie.
Zavaznou chybou pri stahovani moéze byt prerezanie alebo pretrhnutie koze a tak sa

moze kontaminovat’ svalovina.

Kontamindcia stykom obsahu Criev s méisom
Ked dojde dosledkom zlej manipulacie k styku obsahu ¢riev s mdsom, nastdva vel'mi
silnd kontaminacia. UZ v jednom grame c¢revného obsahu byvaji milionové

koncentracie mikrobov vratane koliformnych a sporulujucich baktérii.

Kontamindcia pitvanim

Pitvanim sa myslia technologické operacie pri otvarani telovych dutin a vybrati
vSetkych vnutornych organov z panvovej, brusnej a ustnej dutiny. Tento zédkrok moézu
vykonavat’ len kvalifikovany pracovnici, aby sa neprerezali steny traviacich organov
a ZI¢nika. Pitvanie musi byt ukoncené do 30 minit od vykrvenia zvierata. Tym
obmedzime biochemické zmeny niektorych organov a aktivacii mikroorganizmov, ktoré

moZu prenikat’ po usmrteni zvierata z ¢revného systému do okolia.

Kontamindcia vyluckami a ich zvySkami
Tento sposob kontaminacie modze nastat’ pri nedodrzani zasad predoSlého sposobu
kontaminécie. Okrem ZI¢e sa vylu¢kami moze mysliet’' i mo¢, hnis ba dokonca aj mlieko

a taktiez zvysky krvi a jej zrazeniny.
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Kontamindcia necistymi noZmi a hygienou pracovnikov

Prostrednictvom nozov modze dojst’ pri deleni misa k mikrobidlnemu znecisteniu. Tak
isto pri deleni a akejkol'vek manipulacii pracovnika s potravinou je potreba dodrzovat
osobni hygienu (Tancinova akol., 2005). Osobnd hygiena pracovnikov ma
v potravinarskych  podnikoch velky vyznam ataktiez aj celkovd hygiena
potravinarskeho podniku. Vsetci st povinny dodrzovat’ osobnu hygienu ato hlavne
mytim a dezinfekciou ruk, upravou nechtov, pracovnici musia zabranit’ padaniu vlasov

pokryvkou hlavy a udrzovat’ svoj pracovny odev a ochranné pomocky v Cistote (Benes

a kol., 1984).

3.7 Mikrobiologické kazenie a jeho formy

Mechanizmus kazenia je zalozeny na proteolytickych a lipolytickych procesoch. Ako
ziviny pre mikroorganizmy zo zaciatku slizia nizkomolekularne sacharidy a dusikaté
latky v mase. Neskor uz dochadza k Stiepeniu bielkovin proteolitickymi enzymami,
ktoré sa nachadzaji vo svaloch. Takto vznikaju peptidy a aminokyseliny, ktoré
mikroorganizmy odburavaji na typické hnilobné produkty. Jedna sa napriklad

0 amoniak, sirovodik, indol ¢i aminy (Vlkova a kol., 2009)

3.7.1 Povrchové osliznutie

Tato chyba nastava, ked’ su vytvorené podmienky pre mikroorganizmy, ktoré sa jej
ucastnia. Podmienkami su dostato¢na vlhkost, teplota a stupeii mikrobidlneho
zneCistenia maidsa. Povrchové osliznutie modze byt spdsobené aerdbnymi
mikroorganizmami rodu Bacillus, Leuconostoc, Streptococcus, Pseudomonas,
Micococcus, Lactobacillus, niektorymi druhmi plesni a kvasiniek. Pri ich pomnozeni na

-2

povrchu misa v mnoZstve priblizne 5 x 10 7 cm 2, sme uz schopny detekovat’ vady

organoleptickych vlastnosti ako st zapach a slizkost’ ( Tan¢inova a kol., 2005).

3.7.2 Povrchova hniloba

Je uz pokracovanim po povrchovom osliznuti, kedy aerobne mikroorganizmy pritomné

v mise rozkladaju bielkoviny misa. V tomto Stddiu sa povrch mésa stdva viac
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lepkavym, slizkym apod slizom moéze menit farbu (Cempirkova akol., 1997).
V poslednej faze moézu baktérie preniknit’ do hibky misa a vyvolat' hlboky rozklad
bielkovin. Takejto formy kazenia sa zac¢astnuju mikroorganizmy ako Proteus vulgaris,
Streptococcus  pyogenes, Bacillus subtilis, Bacillus mycooides, Pseudomonas
aeruginosa, Alcaligenes faecalis, Flavobacterium a mnohé iné. Ich kolonie mdzeme
dokonca vidiet’ aj volnym okom, pretoze sa rychlo rozrastaji. Ak sa ich pocet dostane

na hodnotu 107~ 10% . ¢! miso uz mozeme oznadit’ za skazené (Tanéinova a kol., 2005).

3.7.3 Hlboka hniloba

HIlboka hniloba sa nazyva hlboka pretoze prebieha v hibke méisa no zvykne sa nazyvat’
aj prava hniloba. Mikroorganizmy, ktoré sa hniloby zucastiiuji, sa do mésa mohli
dostat’ uz pocas zivota zvierata, pri spracovavani z traviaceho ustrojenstva alebo z krvi
nedokonale vykrvenych zvierat (Tancinova a kol., 2005). Medzi takéto mikroorganizmy
patria  baktérie rodu Clostridium konkrétne C.putrefaciens, C.sporogenes,
C.perfringens, C.butyricum d’alej Alcaligenes faeclis, Escherichia coli a mnohé iné. St
to anaerobne proteolytické mikroorganizmy ¢o zna¢i ze rozkladaji bielkoviny za
anaerobnych podmienok s produkciou zapachajucich latok ako sirovodik, merkaptan,

indol, amoniak, skatol a i. (Cempirkova a kol., 1997).

3.7.4 Plesnivenie

Tento proces moézZzeme oznacit’ ako prerastanie potravin drobnymi koloniami ré6znymi
druhmi plesni. NajcastejSie sa jedna o plesne rodu Penicillium, Cladosporium,
Aspergillus, Mucor ale mo6zu sa vyskytnat iiné druhy. Ich porasty byvaju z pociatku
vatové, bielej farby, neskor sa zacinaju zafarbovat’ do, pre nds zndme;j, zeleno — Sedej
farby. V pokrocilejSich Stddiach moéZu nadobudat’ 1ovela tmavSie a napadnejSie
zafarbenia ako napriklad zIt4 alebo oranzova (Kyzlink, 1988). Plesnivenie sa vyskytuje
najcastejSie u skladovaného mdisa, pretoZze plesne su schopné sa rozmnoZovat pri
nizkych teplotach ardznej relativnej vlhkosti. Optimalnym pH pre nich je 5 — 6.
V procese plesnivenia dochadza k zmensSeniu mnoZstva dusikatych latok a naopak
zvySeniu mnozstva extraktivnych latok. Uvoliiuje sa amoniak a tym sa zvySuje alkalita,
rozkladaji sa bielkoviny a tuky auvolfiuji sa prchavé kyseliny. Midso nadobuda

zatuchnuty pach. Biele povlaky na mése vytvaraja plesne Thamnidium

31



chaetocladioides, Thamnidium elegans, Mucor mucedo, Mucor lusitancus, Mucor
racemosus, Rhizopus ainé. Na tvorbe Ciernych Skvin sa zucasthuje Cladosporium
herbarum. A Penicillium expansum, Penicillium aspergilum, Penicillium oxalicum a iné

mozu vytvarat’ zelené Skvrny (Cempirkova a kol., 1997).

3.7.5 Farebné zmeny

Farebné zmeny st vyvolavané baktériami. Pri premnoZeni baktérii tvoriacich pigment
moZzeme vidiet na povrchu misa farebné zmeny. Cervené $kvrny spdsobuje Serratia
marcescens a in¢ druhy baktérii s cervenym pigmentom. Modry odtieni na povrchu mésa
moze vyvolat Pseudomonas syncyanea. Z1té zafarbenie vyvoldvaju baktérie rodu
Micrococcus alebo Flavobacterium. Chromobacterium lividum moze zafarbit’ povrch
maésa, hlavne hovidzieho, do zelenomodra az hnedocierna. Holobacterium halobium
moze spoOsobit’ purpurovi alebo peciatkovo atramentova farbu, hlavne na povrchu
tukovych castic. Pri Zltnuti tukov sa meni ZIt4 pigmentacia tychto mikroorganizmov na
mierne zelenl, neskdr purpurovu az modri posobenim peroxidov, ktoré vznikli pri
tomto procese (Cempirkova akol.,, 1997). Pomerne vzicna farebna zmena je
fosforeskujici povrch mésa vyvolany fosforeskujucimi baktériami Photobacterium
phosporeum alebo Vibrio fischeri. Tito pévodcovia ziji aerdbne iba pri slabo kyslej
reakcii a st preto indikatormi nepritomnosti hnilobnej mikroflory. Méso dokaze svietit’
3 — 4 dni po zabiti zvierata. Takéto méso nepredstavuje hrozbu a mdézeme ho bez obav

konzumovat (Tanc¢inova a kol., 2005).

3.7.6 Loziskova hniloba

Loziskova hniloba patri k Specifickym formédm kazenia masa. NajCastejSou pricinou je
nedbalost’ pri spracovani midsa napriklad zbytocnymi zdrezmi alebo vpichmi
s nedostato¢ne asanovanymi nozmi. Predpisand asandcia je vodou o teplote 82 °C, pri
nedodrzani mézu byt do svaloviny prenesené mikrobidlne zarodky. Ak sa vyskytne
priaznivé prostredie pre mikroby za¢ni sa mnozit’ a vznikne hnilobné lozisko. Lozisko
sa neda velmi dobre identifikovat, takze vicSinou je zistené az pri kulinarnom

spracovani. Prevenciou je hlavne dodrzovanie hygienickych zasad (Ingr, 2003).
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3.7.7 Kazenie misa od kosti

Tato forma kazenia spada taktiez pod Specifické avzacne formy a vdcSinou je
problémom poranenie alebo choroba zvierata v predporazkovom obdobi. Za tychto
podmienok mikroorganizmy prestupuju do tkaniv a svalovina sa stava nesterilnou. Preto
treba dbat’ na to aby v dostato¢nom cCasovom intervale pred porazkou sa stav zvierata
znormalizoval. Situdcia sa tak upravi a svalovina je opat’ zdravotne bezpec¢na.
Vynimkou byva okostica, kde mikroorganizmy prezivaji a odolavaju dlhsiu dobu
a po porazeni mozu na takomto mieste vytvorit’ hnilobné loZisko a tak ohrozit’ i okoliti

svalovinu (Ingr, 2003).

3.7.8 Kysnutie misa

Ide o kombinovany proces, kedy miso ainé misové produkty menia pH v kyslom
smere, vykazuji Sed¢ zafarbenie, miknu a neprijemne kyslo pachnu. NajcastejSie byva
kontaminovana peceni a vyrobky s pridavkom Skrobu. P6vodcom moze byt napriklad

Clostridium putrefaciens (Kyzlink, 1988).

3.7.9 Zaparenie misa

Zaparenie mésa vznikd zvySovanim teploty v opracovanom madse, rozkladom
organickych fosfore¢nych zlucenin, ktoré su bohaté na energiu. Takato zmena méisa
modze nastat’ neskorym vykrvenim a stahovanim koZe, nahromadenim nevychladeného

masa umiestneného tesne vedla seba alebo na sebe (Cempirkova a kol., 1997).

3.8 Mikroorganizmy spojené s mikrobialnymi zmenami mikroflory

3.8.1 Salmonella ssp.

Salmonella bola pdvodne objavena technoldgom Theobaldom Smithom v roku 1885,
ale svoj nazov dostala podl'a veduceho vyskumného timu Daniela Salmona, ktory tam
pOsobil ako veterinar ( Salmon a Smith, 1884 — 1886).

Rod Salmonella patri k vyznamnej arozsiahlej ¢eladi Enterobacteriaceae, ktoré
patria ku gramnegativnym, nesporolujicim ty¢inkam. VSetky druhy fermetuju glukézu

za tvorby plynu. Ich typickou vlastnostou je produkcia sirovodiku (Klaban, 2001). Ide
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o potenciondlne patogénne baktérie ¢revného Ustrojenstva zvierat a ¢loveka, u ktorych
sposobuju ochorenia krvi (septikemické ochorenia), gastroenteritidy a sekundéarne
infekcie, Casto v suvislosti s vir6zami a mykoplazmézami. Mikrobne bunky maju
velkost 0,7 — 1,5 x 2 — 5 um av zornom poli sa nachazaji jednotlivo alebo vo
dvojiciach za sebou. Takmer vSetky st pohyblivé 4 — 5 peritrichnymi bi¢ikmi. Ich
kultiva¢na teplota sa pohybuje v rozmedzi 15 — 40 °C, optimélna je 37 °C. Zdrojom
infekcie moézu byt kontaminované potraviny, voda alebo latentne infikovany
bacilonosici ako napriklad aj mysi a krysy (Varejka a kol., 1989).

Rod Salmonella je uznavany ako jeden z najdolezitejSich druhov alimentarnych
baktérii a ma rozsiahle zdravotné a socidlno-ekonomické dopady na celom svete.
Cerstvé bravéové miso je jednym z hlavnych zdrojov tychto baktérii a preto st
efektivne a rychle metddy detekcie nutné (Fachmann a kol., 2017).

Po biochemickom stanoveni salmonel sa takmer vzdy musi urcit’ ich sérotypizacia
pomocou ich prislusnych antisér. Kone¢nym vysledkom je stanovenie konkrétnych
sérotypov alebo inak nazvané aj sérovarov (Klaban, 2001).

Hulédnkova in Kamenik a kol. (2014) rozdelila Salmonelly podl'a sérovarov na 3
skupiny:

1. Sérovary adaptované primarne na ¢loveka, kam patri povodca brusného tyfu

S. typhy a povodca paratyfu S. paratyphi.

2. Sérovary adaptované primarne na urcity druh zvierata, napriklad S. Dublin (u

krav), S. cholerasuis (prasa), S. gallinarum (hydina).

3. Sérovary, ktoré nie st adaptované na jeden hostitel'sky druh a vyvolavaju

ochorenia zvierat 1 ¢loveka, napriklad S. enteritidis, S. typhimurium.

Salmonella typhi

Vyvolava brusny tyf. Toto ochorenie sa prejavuje horackou, bolestami hlavy,
slabost'ou, nechutenstvom, zvd¢Senim sleziny a bledo ruzovou vyrazkou na trupe tzv.
rozeola. Spociatku sa objavuje najprv zapcha, hnacky az neskor. Zavaznou
komplikéciou byva krvacanie do ¢reva. Inkubacna doba je 7 — 24 dni, najcastejSie okolo
14 dni. Zdrojom nékazy moZe byt chory jedinec a ¢asto 1 bacilonosi€. Prendsat’ sa moze
priamym alebo nepriamym kontaktom so stolicou alebo mocom bacilonosi¢a alebo

chorého jedinca (Klaban, 2001).
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Zdroj:
http://www.gettyimages.com/detail/illustration/
conceptual-image-of-salmonella-typhi-causing-

royalty-free-illustration/476872815

476872815

Obr. 2 Salmonella typhi

Sallmonella Enteritidis

Je najCastejSim druhom sposobujucim salmonelézu. Salmoneldéza je vyznamné
alimentarne ochorenie vyskytujice sa na celom svete. Je spdsobovand primarne
zoopatogénnymi salmonelami. Maju charakter enteritidy alebo gastroenteritidy, moéze sa
objavit’ zvracanie a nevol'nost. Je to infekéné ochorenie s kratkou inkubac¢nou dobou
v rozmedzi 6 — 48 hodin, naj€astejSie sa v§ak udava iba 8§ — 10 hodin.

K prenosu dochadza konzumaéaciou kontaminovanej potraviny. Téato kontamindcia
moze byt primdrna alebo sekunddrna. Pri primdrnej kontamindcii su vyrobky
pripravené z mésa infikovanych zvierat a pri sekundarnej kontaminacii sa zdravotne
bezpecna potravina moéZe kontaminovat v priebehu vyrobného procesu alebo
distribtcie. NajcastejSimi zdrojom nakazy st mésové produkty ale aj ideniny, d’alSimi
zdrojmi moZu byt’ vajcia, produkty z vajec, mliecne produkty a suSené mlieko.

Zakladom prevencie su dokladné a opakované zoohygienické opatrenia tykajice sa
chovu hospodarskych zvierat, konkrétne ich krmiva, voda, zdravotny stav ststavna

dezinfekcia v chovatel'skych a potravinarskych priestoroch (Klaban, 2001).

3.8.2 Escherichia coli

Je obligatni mikrob criev teplokrvnych zvierat a €loveka, kde sa podiela na tvorbe
vitaminov (K, B-komplex) a zdkladnych aminokyselin. Okrem tychto prospesnych
kmeniov su vSak i1kmene potenciondlne patogénne, ktoré vyvolavaju hnacky a
septikémiu mladych zvierat. Tento mikréb meria 0,4 — 0,7 x 1 — 3 pm, v zornom poli

ich m6zeme vidiet’ jednotlivo alebo vo dvojiciach za sebou. M4 peritrichné biciky, tiez
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fimbrie (vlasové ttvary na povrchu baktérii) a obCas je mozné pozorovat i zretelné
puzdro (Varejka a kol. 1989).

V §tudii Yanga a kol. (2017) cheeli zistit' a zmapovat’ zdroje E. coli z vyrobnych
zariadeni. Ich vysledky ukazuji Ze dopravny pas, rezacie stoly ¢i rukavice prispievaju

najviac k znecisteniu.

Zdroj:
http://www.infectionlandscapes.org/2011/10/escheric

hia-coli.html

Obr. 2 Escherichia coli

Vramci druhu E. coli sa vyskytuje mnoho patogénnych kmenov spdsobujucich
rozne ¢revné choroby. Rozdeluju sa na 4 skupiny: enteropatogénne, enterotoxické,

enteroinvazivne a enterohemoragické (Klaban, 2001).

Enteropatogénna Escherichia coli

Enteropatogénna E. coli skratka EPEC, sposobuje novorodenecké hnacky, pri ktorych
dochadza k vel'mi rychlej dehydratacii. Vo vyspelych krajinach sa vyskytuje len velmi
zriedkavo no naopak je problémom v rozvojovych krajindch. U vécSich deti
au dospelych jedincov tato enteropatogénna forma ziadne ochorenie nevyvoldva
anebola dokdzana ani tvorba enterotoxinov. Patogenetickym mechanizmom je tesna
vizba baktérii s enterocytmi Creva a tym dochddza k rozpusteniu mikroklkov ¢o ma za

dosledok poskodenie epitelu ¢riev (Klaban, 2001).

Enterotoxicka Escherichia coli

Enterotoxicka forma E.coli (ETEC), pri vstupe do traviaceho ustrojenstva osidli tenké
¢revo pomocou kolonizaénych faktorov, o st v tomto pripade proteinové vlasocnice.
Tieto kmene mézu vyvolat’ hnacky u deti i u dospelych jedincov. U tohto ochorenia sa

neobjavuje horucka (Klaban, 2001). Problémom byva hlavne v rozvojovych krajinach
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s teplym podnebim. Toto ochorenie je Casto oznacované aj ako cestovatel'ska hnacka

(Bartosova a Hanulikova, 2014).

Enteroinvazivna Escherichia coli
Enteroinvazivna forma E.coli ma skratku EIEC. Tento kmen prenika do buniek a v nich
sa mnozi. U postihnutych preto vyvolava dysentericky syndrom, ¢o je nalez stolice

s primesou krvi s vysokym obsahom bielych krviniek (Klaban, 2001).

Enterohemoragicka Escherichia coli

Enterohemoragicka forma E.coli, (EHEC), sa viaze predovSetkym v hrubom creve
(Klaban, 2001). Tvori toxiny podobné toxinom, ktoré produkuje bakteridlna Shigela
dysenteriae typ 1, ktoré nazyvame verotoxiny alebo tieZ shiga-toxiny (Stx). Od nazvu
toxinov je odvodeni aj d’alsi ndzov tejto skupiny E. coli — STEC (shigatoxigenni E.coli)

(Bartosova a Hanulikova, 2014).

3.8.3 Clostridium ssp.

Rod Clostridium zahrnuje grampozitivne tyCinky, ktoré rastu pri teplote 20 — 40 °C.
Vicsina jej druhov je typicky anaerébnych, no niektoré druhy moézu byt aerotolerantné
amozZu rast’ aj pri znizenom obsahu plynného kysliku. Pre rod Clostridium je typicka
tvorba spor, konkrétne endospor (Klaban, 2001). Vyskytuju sa v ¢revnom trakte l'udi
a zvierat ale m6Zu sa nachadzat’ napriklad aj v pode, odpadnych vodach, produktoch

zivoc¢iSneho 1 rastlinného povodu (Varejka a kol. 1998).

Clostridium perfringens

M4 vyznam z hladiska hygieny a mikrobiologie potravin. Vyznacuje sa velkymi,
silnymi, nepohyblivymi tyCinkami, ktoré obsahuju kysli fosfatasu (Klaban, 2001).
Niektoré baktérie C. perfringens (typ A) produkuju enterotoxin, ktory vznikd v tenkom
¢reve a vyvolava otravy z potravin. Akatne ochorenie, vyvolané tymito enterotoxinmi,
je Specifikované nahlymi brusnymi bolestami, nevolnostou a hnackou. Zvracanie
ahoricka sa vicSinou nevyskytuju. Kinfekcii dochadza pri  konzumacii
kontaminovanej potraviny, v ktorej za vhodnych podmienok ddjde k pomnozeniu

mikroorganizmov. VéacSina tychto epidémii je spojend snevhodnym tepelnym
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spracovanim, obvykle mésa. Spory prezivaju teploty pri vareni, mozu kli¢it' a mnozit’ sa

behom chladenia i zahriatia (BartoSova a Hanulikova, 2014).

Zdroj:
http://food.cieh.org/microbiology
clostridium_perfringens food safe
ty_professionals.html? Requestld=
b459¢f80

Obr. 3 Clostridium perfringens

Clostridium botulinum

Svobodova in Kamenik akol. (2014) opisuje Clostridium botulinum ako jeden
z najtoxickejSich a tym i najnebezpecnejsSich druhov anaerébnych baktérii. Bunky
produkuju vysoko ucinny botulinovy neurotoxin, ktory spésobuje ochorenie botulizmus,
¢o je vel'mi tazké nervové ochorenie ¢asto sposobujice i umrtia. Botulotoxin moze byt’
niekedy oznaCovany aj ako klobédsovy jed, pretoZze v minulosti spdsobil hromadni

otravu l'udi po konzumécii nedokonale tepelne opracovanych klobas.

3.8.4 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes je grampozitivna Stihla az kokoidna fakultativne anaerdbna
tyCinka z rodu Listeria (Cempirkova, 1997). Je to patogénny mikroorganizmus, ktory
mozZeme povedat’ Ze je vSadepritomny. Nachadza sa v pdde, vode odpadne;j i riecnej, v
prostredi, v hnoji, u zvierat (hlavne kurence, ovce a dobytok) a mdze byt’ pritomna i na
rastlinach. Sposobuje ochorenie zvané listeridza, ktoré vznika konzumdaciou nespravne
pripraveného jedla zmésa ale tiez aj konzumdaciou nepasterizovanych syrov
amliecnych vyrobkov a kontaminovanej zeleniny (BartoSovd a Hanulikova, 2014).
Listeridzou netrpia len l'udia, ale mo6zu ochoriet’ i vSetky druhy stavovcov. Zdravy
jedinec sa s malym mnozstvom tychto baktérii vyrovna bez problémov. Oslabeny
jedinec si vSak s takym mnozZstvom uz poradit’ nevie a ochorie (Duben, 2007).
Kontrolné opatrenia, ktoré zacali vroku 1990, vyrazne znizili vyskyt
L.monocytogenes v mnohych skupinach potravin, no najmid v mise a misovych

vyrobkoch. Za poslednych desat rokov miera listeridzy zostdva konStantnd, no su
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skimané nové invazivnejSie formy listeriozy, ktoré sa zatial' vyskytli len v malych

ohniskach nékazy (Buchanan, 2017).

Zdroj:
http://www.biocote.com/blog/understandi

ng-the-threat-of-listeria-monocytogenes/

Obr. 4 Listeria monocytogenes

Baktérie sa nicia teplotou presahujiicu 72 °C. Jej vyskyt v potravinach je obvykle
spdsobeny sekundarnou kontaminaciou. Listeria monocytogenes sa mnozi pri teplote od
0 do 44 °C, to znamena ze sa moze pomnozit’ aj v chladnicke. Pri nule trva pomnozenie
7,5 dila, no na druhu stranu pri teplote 35 °C, ktora je pre fiu optimalna sa pomnoZi uz
za 41 minat. Je vel'mi odolnd i v sol'nom roztoku. K infekcii moze dojst’ napriklad cez
kozu, hlavne u veterinarov pri kontakte s infikovanymi pdérodnymi cestami, alebo
u misiarov a udendrov pri kontakte s kontaminovanou surovinou. Hlavnym vstupom
infekcie je vSak zazivaci trakt. PoCiato¢né priznaky sa objavuji ako zalidoc¢né a ¢revné
problémy kedy sa baktérie Siria do celého tela (Duben, 2007).

U cloveka rozoznavame tri infekcie spOsobené Listeria monocytogenes ato
prenatalnu, perinatdlnu a postnatalnu. Ak je infikovand gravidnd Zena je urcita
pravdepodobnost’ potratu alebo ohrozenie priaznivého vyvoja plodu. Perinatalne, teda
pri vlastnom narodeni, sa dieta moze nakazit’ pri priechode infikovanymi porodnymi
cestami. Mdze sa u neho vyvinut’ pneumonia alebo meningitida. Postnatalna infekcia sa
vyskytuje napriklad u oSetrovatel'ov zvierat, ktory prichddzaju Casto a pravidelne do

styku s nakazenymi zvieratami (Klaban, 2001).

3.8.5 Campylobacter ssp.

Patria sem zakrivené tyCinky az Spirdly velké 0,2 — 0,5 x 0,5 — 8 um. Niektoré kratSie
formy je mozné pozorovat’ aj ako dvojice, ktoré sa podobaju pismenu S. Na jednom

alebo oboch poéloch maju bicik, ktory im umoziiuje pohyb. Si mikroaerofilné a ich
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optimalna teplota je 37 °C (Varejka a kol., 1989). Rod Campylobacter obsahuje 18
druhov, znich 11 moéze sposobovat ochorenia. Najvyznamnejsi je Campylobacter
jejuni, ktory ochorenia sposobuje najCastejSie a velmi cCasto suvisi s konzumaciou
nedostatocne tepelne opracovaného mdisa, hlavne hydiny, produktov z hydiny,
nepasterizované¢ho mlieka a mlie¢nych vyrobkov. M6zu byt zni¢ené mrazom (mézu byt’
odolné voci chladnickovej teplote), vyschnutim, chlérovanim, pasterizaciou ¢i kyslim

pH (Benes a kol, 2009).

Campylobacter jejuni a Campylobacter coli

Baktérie rodu Campylobacter vyvolavaju akutne c¢revné infekcie nazyvané
kampylobakteridéza. Infekcia nastdva pozitim kontaminovanej potraviny kravskym
mliekom alebo vodou, ale 1 kontaktom s nakazenymi zvieratami tiez suvisi s nespravne
upravenou potravinou ztypov podnikov rychleho obcerstvenia. Pri konzumdcii je

infek¢na davka vicsia ako 10 000 mikrébov (BartoSova a Hanulikova, 2014).

Zdroj:
https://medicalxpress.com/news/2015-04-

campylobacter.ht

Obr. 5 Campylobacter jejuni

Inkubac¢na doba je uvedend na 1 — 7 dni no najcastejsie je to 2 — 4 dni, potom moze
dojst’ k zvySeniu teploty az na 39 °C (BeneS akol., 2009). Toto ochorenie je
sprevadzané bolestami brucha, hnackami (niekedy az krvavymi), bolestami hlavy
a hortickou. Prevenciou je primerana hygiena stravovania a dobra tepelnd Uprava

pokrmov (BartoSova a Hanulikova).

3.8.6 Rod Shigella

St to gramnegativne, fakultativne anaerdbne, nesporotvorné a nepohyblivé tyCinky.

Druhy ako Shigella dysenteriae, Shigella flexneri a Shigella sonney moézu spdsobovat’
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ochorenia nazyvané bacilarna dizentéria alebo inak shigeldza. Jej inkubacna doba je
1 — 7 dni a infek¢na dévka ¢ini menej ako 100 bektérii. (Cempirkova, 1997). Do tela sa
mozu dostat’ priamo od osoby k osobe , znecistenymi predmetmi (kl'uCkami, naradim,
priborom a i.), zneCistenymi potravinami (nedostato¢ne umytym ovocim a zeleninou).
Baktérie sa dostani do organizmu prehltnutim a vylucuju sa stolicou. Muchy sa mézu

uplatiiovat’ ako prenasaci zo stolice na potraviny.

Zdroj:

http://www.shigellablog.com/

Obr. 6 Shigella

Prejavuje sa hnackami, zvySenou teplotou, bolestivym nutkanim na stolicu pripadne
aj nevolnostou a zvracanim. V taZzSich pripadoch moéze stolica obsahovat’ hlien a krv.
Prevenciou je bezchybnd hygiena pri preprave, zaobchadzani, skladovani, ochrana
potravin pred muchami, hygienické odstranovanie fekalii, ochrana vodnych zdrojov,

bezchybna osobna hygiena, umyvanie rik a iné (Tancinova a kol., 2005).

3.8.7 Yersinia enterocolitica

Ide o kokobaktériu az ty€inku z rodu Yersinia. Pri teplotach pod 30 °C su vicSinou
pohyblivé (Varejka, 1989). Z morfologického hladiska sa jednd o gramnegativne
kokobacily, ktoré sa vSak vyznacuji mnohymi tvarmi, ¢o sa nazyva pleomorfizmus
v zavislosti na podmienkach kultivacie (Klaban, 1999).

Yersinia enterocolitica je fakultativne anaerdbna ty€inka. Je citliva k pasteraénym
teplotdm, dokazu sa rozmnozovat’ pri chladnych teplotdch a mrazenie tiez prezivaji
vel'mi dobre. Ich virulencia je nizka, takZe ochorenie zacina az pri vysokej infekénej
davke. Inkubacna doba ¢ini 24 — 36 hodin (Cempirkova, 1997). K infekcii dochadza
najcastejSie po konzumacii kontaminovanych misovych vyrobkov pripravenych z masa

infikovanych prasiat. Pri alimentdrnej infekcii Y. enterocolitica prenika tato baktéria

41



ztenkého creva do buniek v okolitom tkanive a mdze tak dojst’ k tvorbe nekroz
a vredov. Prejavy sa mdzu menit’ v zavislosti od veku. U deti sa toto ochorenie spaja
s horuckami, bolestami brucha a hnackami. U dospelych to mézu byt tiez hnacky ale aj

infekcie traviaceho traktu ( BartoSova a Hanulikova, 2014).

Zdroj:

https://www.cdc.gov/yersinia/

Obr. 7 Yersinia enterocolitica

3.8.8 Bacillus cereus

Patri do rodu Bacillus zahritujici grampozitivne, aerobne alebo fakultativne anaerébne
mikroorganizmy. Bunky maju tvar ty€iniek, ktoré st schopné tvorit’ endospory. Bacillus
cereus sa sleduje v potravindrstve, pretoZze vo vi¢Som mnoZstve modzZe vyvolat’ otravy
po konzumacii kontaminovanych kosti.

Bacillus cereus méa pomerne vel’ké bunky. Celd baktéria aj s vytvorenou sporou sa
povazuje za sporangium. Ak by mnoZstvo tychto baktérii bolo v kontaminovanej
potravine vyssie ako 100 000, moZe nastat’ otrava. V potravinach s obsahom lecithinu
by mohol B. cereus spOsobit’ jeho rozklad na jedovaty lysolecithin a fosforylcholin
(Klaban, 1999). Bezne sa vyskytuje v pdde, prachu a vo vzduchu. Mo6ze sa vyskytnut
u jedincov so znizenou imunitou, uktorych moéze vyvolat napriklad pneumoniu.
Produkuje rdzne toxiny, z ktorych su najddlezitejSie dva enterotoxiny ato emeticky
a diarhogenny.

Emeticky toxin spdsobuje zvracanie, nevolnost’ a obvykle bez hnaciek. K vyvolaniu
tohto inak nazyvané¢ho aj ,,syndromu zvracania®“ dochadza po poZiti infikovanej
potraviny. Diarhogenny toxin je zas zodpovedny za vodnaté hnacky a bolesti brucha po
pomnozeni B. cereus v tenkom Creve. Zdrojom Sirenia byva ¢asto varend ryZa, zelenina,

mlieko, misové vyrobky a tiez i cukrarske vyrobky. K masivnemu pomnozeniu dojde
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v pripade ak zostane potravina po uvareni uskladnena pri izbovej teplote. Preto musi

byt potravina rychlo schladena a ulozena v chladnic¢ke (BartoSova a Hanulikova, 2014).

Zdroj:
oo \ j P http://arnabawieto.blogspot.cz/2012 01

o~ e 01 archive.html

Obr. 8 Bacillus Cereus

3.8.9 Vibrio parahaemolyticus

Je gramnegativna, fakultativne anaerdbna, nesporolujuca tyCinka. Vyskytuje sa vo
vodnom prostredi a okrem teploty vody je pre prezitie a rozmnoZovanie dolezity aj
obsah soli a koncentricia organickych latok vo vode. Infekéna davka je 10° g
a inkubacné doba 4 — 48 hodin, bezne 12 — 24 hodin (Cempirkova a kol., 1997). Pri
pomnoZzeni sposobuje gastroenteritidu, ktora sa prejavuje hnackami, kf¢mi v bruchu,
zalido¢nou nevolnostou, horackou alebo zimnicou. Ochorenie méa vac¢sSinou mierny
priebeh aje pri fiom dblezity prijem tekutin. Clovek sa moze nakazit konzuméciou
kontaminovanych nedostatocne tepelne opracovanych alebo surovych ryb arybich
vyrobkov alebo inych morskych plodov. Optimalnou teplotou pre rast je 37 °C
(BartoSova a Hanulikova, 2014).

Zdroj:
http://www.foodsafetywatch.org/news/virulent-

strains-of-vibrio-parahaemolyticus-spreading/

Obr. 9 Vibrio parahaemolyticus
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3.8.10 Staphylococcus aureus

Je rodu baktérii zahrnujuce grampozitivne koky, ktoré sa Casto vyskytuju ako zhluky ale
moézu byt usporiadané ido dvojic, jednotlivo alebo aj ako kratke retaze. Su vzdy

nepohyblivé a nevytvaraji spory. Z fyziologického hladiska sa vécSinou jedna

o fakultativne anaerdbne baktérie no za aerébnych podmienok rasti lepSie (Klaban,

1999).

Obr. 10 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus je velmi odolny aspdsobuje ochorenie nazyvané
»stafylokokova enterotoxikéza® vyvolané enterotoxinmi, ktoré znesu i 20 minatovy var.
Je znamych pat odliSnych enterotoxinov oznacovanych A az E. Enterotoxikdzu
spOsobuje najCastejSie toxin typu A. Prejavuje sa ndhlym zaciatkom sprevadzanym
kfémi v bruchu, nevolnostou, zvracanim a obvykle i hnackou. Ochorenie ma vel'mi
dramaticky priebeh ale va¢Sinou behom jedného dita pominie. Zdrojom moézu byt’ l'udia,
nosic¢i so stafylokokom v hltane alebo l'udia s hnisavymi ranami, ktory prepravuji
potraviny. K ndkaze ddjde pozitim kontaminovanej potraviny stafylokokmi, ked’
bola po urcitu dobu uchovana v podmienkach prospesnych jej namnoZeniu a produkcii
toxinov. NajcCastejSie ide o potraviny ako Udeniny, zemiakovy Salat s majonézou a iné.
Pomnozeniu napomdha vysoky obsah bielkovin ateplé obdobie (BartoSova
a Hanulikova, 2014). Stafylokoky rasti dobre v prostredi s vysokym obsahom NaCl
okolo 12 — 15 %. V potravinach s kyslost'ou nizSou ako pH 4,5 nerastd. Infekéna davka
je priblizne 1 pm ak produkcii dostatoéného mnoZstva je treba 10%g stafylokokov.
Inkubacné doba je 1 — 7 dni (Cempirkova a kol., 1997). Okrem Staphylococcus aureus

sa moézeme stretnit’ aj sinym zastupcom tejto skupiny ato je Staphylococcus
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saprophyticus. Je to bezny kontaminant masa hydiny a méze spdsobovat infekcie

mocovych ciest (Sommers a kol., 2017).

3.8.11 Trichinella spiralis

Trichinella spiralis je hadatko parazita, ktory je znamy koli jeho prenosu po
konzumacii nedostato¢ne tepelne upraveného madsa, predovsetkym bravéového misa.
Infekcia vedie k ochoreniu nazyvaného trichineloza. Larvy sa v celom priebehu infekcie
zapuzdria v prieCne pruhovanych svalovych bunkach hostitel'a, vi¢Sinou v membrane a
medzirebrovom svalovom tkanive kde mozu prezit velmi dlhu dobu. Osoba s
trichineldézu zazZiva chronické bolesti svalov, ktora moze trvat’ niekol’ko rokov, rovnako
ako moZe sposobit’ narusenie funkcie orgdnov kvoli migracii lariev. T. spirialis je
jednym z najmensich druhov hlist, ktora infikuje 'udi. U dospelého cerva je jej velkost’
zhruba 1,4 mm (samec) a do 3,0 mm (samica). Tito Cervy ziju asi Sest’ tyzdinov, Zivia sa

krvou a pocas zivota produkuju d’alSie larvy, ktoré sa tlacia cez ¢revnu stenu a vstupuji

-
S~ http://'www.trichinella.org/index_synopsis.htm

Obr. 11 Prvé stadium larvy T. spiralalis v svalovej bunke

V pripade, Ze svalové tkanivo obsahujuce tieto bunky, a je skonzumované, budu
kapsule znicené kyselinou chlorovodikovou v Zaludku. Tym sa vSak uvolnia larvy,
ktoré cestuju do tenkého ¢reva kde sa mozu zavrtat’ do sliznice. Tam larvy rasta a zreja
do dospelého jedinca (http://uvmecoparasit.wikia.com).

Trichinella spiralis mdze spOsobovat’ imunosupresiu, to znamend Ze potlaca
obrannychopnost’ imunitného systému (zastavi sa podnet tvorby protiladtok) (Ding,
2016). V sucasnej dobe neexistuje vakcina proti 7. spiralis. Ak je diagnostikovana vc¢as
(niekol’ko dni po infekcii), antihelmintické liecky mozu byt’ u¢inné a larvy opustia ¢revo

a zabrani sa poskodeniu. Avsak, vacSina infekcii sa identifikuje neskoro az po uplynuti
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tejto doby. Na zastavenie vyvoja vyliahnutej larvy sa pouzivaju lieky ako napr.
mebenzadol a albenzadol. Avsak, ako ndhle sa stane ze larvy preniknil do svalového
tkaniva, neexistuje doposial’ ziadny sposob, ako ich odstranit’ z organizmu jedinca
(http://uvmecoparasit.wikia.com).

Stadia Aranzamendi, a kol. (2013) skumala Trichinellu spiralis, & potladuje
imunitné reakcie hostitel'a. U hlist je zndme, Ze prispdsobuju svoju imunitu tak, aby
prezili u svojich hostitelov. Medzi najcCastejSie zdroje tohto parazita sa povazuje
brav€ové miso a divina. Gottstein, Pozio a Nockler (2009), pripisuju ro¢ny objem
I'udskych diagnéz tohto svalovca na asi 10 000 pripadov, priCcom miera umrtnosti je
0,2 %. Krajiny ako je Franctizsko a Cina, ktoré jedia surové alebo nedostatoéne tepelne
upravené méso z kulturnych dovodov st vystavené vysSiemu riziku infekcie. Komunity,

ktoré Casto lovia a jedia vol'ne Zijicu zver st tiez ohrozené.

3.9 Legislativa

3.9.1 Legislativa CR

Narizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych

kritériich pro potraviny

Clinek 1

Piedmét a oblast piisobnosti

., Toto narizeni stanovi mikrobiologicka kritéria pro nékteré mikroorganismy
a provadeci pravidla, ktera musi provozovatelé potravinarskych podnikii dodrzovat pri
provadeni obecnych a zvlastnich hygienickych opatieni podle clanku 4 narizeni (ES)
¢.882/2004. Prislusny organ overi podle narizeni (ES) ¢. 882/2004, zda jsou
dodrzovana pravidla a kritéria stanovena v tomto narizeni, aniz je dotceno pravo
prislusného organu provadet odbéry vzorku a vySetFeni za ucelem prikazu a mereni
Jjinych mikroorganismii, jejich toxiniut ¢i metabolitii a to bud’ v ramci ovérovani procesii
v pripadé potravin, u nichZ existuje podezieni, ze nejsou bezpecné, nebo v souvislosti

s analyzou rizik.
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Clinek 2
Definice

PouZziji se tyto definice:

,,a) mikroorganismy se rozumi bakterie, viry, kvasinky, plisné, rasy, cizopasni prvoci,

mikroskopicti cizopasni helmiti a jejich toxiny a metabolity, *

,,b) mikrobiologickym kritériem se rozumi kritérium vymezujici prijatelonost produktu
partie potravin nebo procesu na zdkladé nepritomnosti, pritomnosti ¢i poctu
mikroorganismii a/nebo na zakladé mnozstvi jejich toxinii/metabolitii na jednotku/y

I3

hmotnosti, objemu, plochy ¢i partie; *

,.c) kritériem bezpecnosti potravin®“ se rozumi kritérium vymezujici prijatelnost

produktu nebo partie potraviny, které se vztahuje na produkty uvadené na trh, *

., d) partii se rozumi skupina nebo soubor identifikovatelnych produktii ziskanych na
zdklade wurcitého procesu za prakticky totoZnych okolnosti a vyprodukovanych na

urcitém miste v ramci vymezeného produkcniho obdobi; “

6

,,e) dobou udrznosti se rozumi obdobi predchazejici bud’ datu ,,spotiebujte do*, nebo

datu minimalni trvanlivosti podle ¢lanku 9 a 10 smernice 2000/13/ES; “

) vzorkem se rozumi soubor tvoreny jednou nebo nékolika jednotkami nebo cast
materialu, ktery/a byl/a vybran/a riiznymi zpusoby z celku nebo z vyznamného mnozstvi
materialu a ktery/a ma poskytnout informace a daném znaku zkoumaného celku nebo
materidalu a ma tvorit zaklad pro rozhodnuti o dotycném celku nebo materidalu nebo

procesu, ktery vedl k jeho vzniku, *

Clinek 3
Obecné poZadavky

., 1. Provozovatelé potravinarskych podnikii museji zajistit, aby potraviny splnovaly
prislusna mikrobiologickda kritéria podle prilohy 1. Za timto ucelem museji

provozovatelé potravinarskych podnikii ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distrubuce
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potravin, véetne maloobchodu, v ramci svych postupii zalozenych na zasadach HACCP

spolu s uplatiiovanim spravné hygienické praxe prijimat opatieni k zajisteni toho,

a) aby suroviny a potraviny podléhajici jejich kontrole byly dodavainy,
zpracovavany a bylo s nimi manipulovano tak, Ze se dodrzi kritéria hygieny

vyrobniho procesu,

b) aby kritéria bezpecnosti potravin platna po celou dobu udrznosti produktii
mohla byt dodrzena za rozumné predvidatelnych podminek distribuce,

skladovani a pouzivani.

., 2. Provozovatelé potravinarskych podnikii odpovédni za vyrobu produktu museji
v pripade potieby provadet studie s cilem proverit, zda jsou po celou dobu udrznosti
dodrzovana prislusna kritéria. To se tyka zejména potravin urcenych k primé spotrebé,
které podporuji rust Listeria monocytogenes a které mohou predstavovat riziko Listeria

‘

monocytogenes pro verejné zdravi. *

Clinek 4

Provadeéni vySetieni podle kritérit

,, 1. Provozovatelé potravinarskych podnikii museji pri validaci a overovani spravného
fungovani svych postupu zaloZenych na zasadach HACCP a spravné hygienické praxe
v pripadé potieby provadeét vysetieni podle mikrobiologickych kritérii stanovenych
v priloze I.

Cetnost odbéru vzorkii mize byt prizpiisobena povaze a velikosti potravindiskych

I3

podnikii, pokud ovsem nebude ohrozZena bezpecnost potravin. *

Clinek 5

Zvldstni ustanoveni o provadéni vySetieni a odbéru vzorki

.o

., 1. Analytické metody, jakoz i plany a metody odbéru vzorkii v priloze I se pouziji jako

referencni metody.
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2. Vzorky se odebiraji z mist azarizeni pro zpracovani pouzZivanych pri vyrobé
potravin, pokud je takovy odbér vzorkii potiebny k zajisteni toho, aby byla splnéna
prislusna kritéria. Pri tomto odbéru vzorkii se jako referencni metoda pouzije norma

1SO 18593.

,,3. Pocet jednotek vzorku v planech odbéru vzorkii podle prilohy I miize byt sniZen,
pokud provozovatel potravinarskeho podniku miize dokumenty z predchodziho obdobi

prokazat, ze disponuje ucinnymi postupy zalozenymi na zasadach HACCP. *

4. Je-li ucelem vysSetreni zvlastné posoudit prijatelnost urcité partie potravin nebo

procesu, musi byt prinejmensim dodrzeny plany odbéru vzorkii stanovené v priloze I.*

,,J. Provozovatelé potravinarskych podniku mohou pouzivat jiné postupy odbéru vzorku
a vysetieni, pokud mohou ke spokojenosti prislusného organu prokazat, zZe tyto postupy
poskytuji prinejmensim rovnocenné zaruky. Mezi tyto postupy miize patrit pouZivani
alternativnich mist odbéru vzorku a pouzZivani analyz trendu.

Vysetreni na alternativni mikroorganismy a podle mikrobiologickych limitu, které se
na né vztahuji, jakoz i vySetieni na jiné nez mikrobiologické analyty se povoluje pouze

‘

u kritérii hygieny vyrobniho postupu.

Clinek 7
Nevyhovujici vysledky

., 1. Jsou-li vysledky vysetireni podle kritérii stanovenych v priloze I nevyhocujici, museji
provozovatelé  potravinarskych podniku  vedle dalsich napravnaych opatreni
vymezenych v jejich postupech zalozenych na zasadach HACCP a dalsich opatieni
potiebnych k ochrane zdravi spotiebitelu ucinit opatieni podle odstavcii 2 az 4 tohoto
clanku.

Kromé toho museji podniknout opatieni ke zjisteni priciny nevyhovujicich vysledkii,

aby zabranili opétovnému vyskytu neprijatelného mikrobilogického znecisteni.

2. Poskytne-li vySetreni podle kritérii bezpecnosti potravin uvedenych jako
nevyhovujici vysledky, musi byt prislusny produkt nebo partie potravin stazena nebo

prevzata zpét podle clanku 19 narizeni (ES) ¢.178/2002.
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Provozovatel potravinarského podniku muze partii pouzit kjinym ucelum, nez
k jakym byla piivodné urcena, za predpokladu, Ze toto pouziti nepredstavuje riziko pro
verejné zdravi nebo zdravi zvirat a Ze o tomto pouziti bylo rozhodnuto v ramci postupu
zaloZenych na zasadach HACCP a spravné hygienické praxe a Ze jej povolil prislusny

organ. “

3. Partie strojné oddéleného masa (SOM) podle narizeni (ES) ¢. 853/2004
s nevyhovujicimi vysledky u kritéria Salmonella smi byt v potravinovém retezci pouZita

pouze kvyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobku v zarizenich schvadlenych

v souladu s narizenim (ES) ¢. 853/2002.

3.9.2 Legislativa SR

Vynos  Ministerstva  podohospodarstva  Slovenskej — republiky  a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky zo 6. februdara 2006 ¢. 06267/2006-SL, ktorym sa
vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujica mikrobiologické

poziadavky na potraviny a na obaly na ich balenie

§ 1 Uvodné ustanovenia

,, Tato hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky (dalej len , potravinovy
kodex ) upravuje mikrobiologické poziadavky na potraviny a na obaly urcené na
priamy styk s potravinami (dalej len ,,obaly na ich balenie“), ako aj spésob kontroly

a sposob hodnotenia z mikrobiologického hladiska, ktoré neupravuju osobité predpisy. “

§ 2 Vymedzenie pojmov
,, Rozhodujucim mikrobiologickym Standardom sa rozumeju poZiadavky na najvyssie
medzné hodnoty poctu mikroorganizmov (NMH) alebo ich toxickych metabolitov alebo
na ich nepritomnost v jednotkach hmotnosti alebo objemu potravin a obalov na ich
balenie.

Mikrobiologickou  sSpecifikaciou (hodnoty n, ¢, m, M pre vytypované
mikroorganizmy) sa  rozumeju  mikrobiologické pozZiadavky na  mmnoZstvo
mikroorganizmov, ktoré su pripustné v potravindach alebo na obaloch na ich balenie

a overuju splnenie podmienok spravnej vyrobnej praxe, hygienickej praxe a HACCP vo
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vyrobe potravin, pri ich manipuldacii s nimi a pri ich umiestneni na trh. Nedodrzanie
poziadaviek moze ovplyvnit kvalitu, zdravotnu neskodnost alebo trvanlivost. Pri
nedodrzani mikrobiologickej Specifikacie treba vykonat opatrenia tak, aby sa zamedzilo
opakovaniu nedostatkov.

Pripustnou (tolerovanou) mikrobiologickou hodnotou (m) sa rozumie pocet
pripustnych mikroorganizmov v jednotlivych fazach pocas vyroby, po jej skonceni
a pocas ich umiestnenia na trh aje kritériom overovania dodrzania hygienickych
podmienok a sledovania trendov vyvoja kvality.

Obchodnou sterilitou sa rozumie nepritomnost Zivotaschopnych mikroorganizmov,

“«

ktoré by sa mohli za podmienok uvadzania na trh pomnozit a vyvolat’ ochorenie ludi.

§ 3 Mikrobiologické poZiadavky a mikrobiologické vySetrenie
., Potraviny musia splitat mikrobiologické poziadavky v az do ddtumu ich minimdlnej
trvanlivosti alebo datumu ich spotreby. Okrem cielene vysSetrovanych mikroorganizmov
a patogénnych mikroorganizmov ustanovenych v mikrobiologickych Specifikdch, ostatné
patogénne mikroorganizmy a ich toxiny nesmu byt v potravindch pritomné v mnoZstve,
ktoré moze ohrozit zdravie ludi.

Kritéria bezpecnosti potravin musia byt splnené tak v procese vyroby potravin ako aj

po jeho skonceni a po umiestneni potravin na trh. *

§ 4 Postup vzorkovania a skuSania
., Vzorky sa odoberaju zo vzorkovanej davky nahodnym odberom podla osobitného
predpisu. V epidemiologicky zdavaznych pripadoch a pri havariach sa vykona cieleny
odber za ucelom zistenia porusenosti.

Na mikrobiologické vySetrenie vzorky potravin sa odoberda najmenej 100 g
potraviny. “

,,Symbolmi a kritériami odberu vzoriek na mikrobiologické specifikdcie su:
a) n je pocet vzoriek urceny na mikrobiologické vysetrenie (rozsah vyberu),
b) m je mnozstvo mikroorganizmov, ktoré sa pripusta v rozsahu v rozsahu vyberu (n)
v ustanovenom mnozstve vzorky,
c¢) M je medzna (vystrazna) hodnota poctu mikroorganizmov v ustanovenom mmnozstve
vzorky, ktory sa este pripusta, ale len v pocte vzoriek, ktory je mensi ako c alebo sa

rovnd c,
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d) ¢ je pocet vzoriek zrozsahu vyberu (n), v ktorych sa pripusta najviac medznd
hodnota (M), pricom plati, ze vo vzorkach v pocte ,,n“ minus ,,c“ moze byt najviac

hodnota m. “

§ 5 Hodnotenie potravin 7 mikrobiologického hl’adiska
., Vzorkovana davka sa hodnoti v procese vyroby, ako aj po jeho ukonceni a po
umiestneni potraviny na trh ako nevyhovujuca mikrobiologickym poziadavkam ak boli
presiahnuté pripustné (tolerované) hodnoty
a) v jednej vzorke alebo vo viacerych vzorkach z poctu n bola zistend hodnota vicsia
ako M, ale nebola presiahnutd najvyssia medzna hodnota (NMH),
b) vo viacerych vzorkach, ako je hodnota , c“, boli zistené hodnoty vicsie ako m
a mensie ako M alebo rovné M,
¢) v jednej vzorke alebo vo viacerych vzorkdach je preukazatelny druh mikroorganizmov
alebo skupina mikroorganizmov, ktorych pritomnost nesmie byt v ustanovenom
mnozstve vzorky rozsahu vyberu (n).

Potraviny sa hodnotia ako zdravotne skodlivé a nesmu sa umiestnit na trh a nesmu
sa pouzivat na urceny ucel, ak
a) boli zistené neziaduce zmeny sposobené mikrobidalnou cinnostou alebo neZiaducim
rastom mikroorganizmov
b) boli presiahnuté najvyssie pripustné mnozstva mikroorganizmov (M)
¢) boli presiahnuté najvyssie medzné hodnoty mikroorganizmov.
d) boli zistené mikroorganizmy a mikrobidalne metabolity (toxiny) sposobilé vyvolat
ochorenie z potravin, a to v mnozstve, ktoré by mohlo ohrozit zdravie ludi
e) neboli splnené podmienky obchodnej sterility

Podmienkou obchodnej sterility vseobecne je, Ze
a) celkovy pocet mikroorganizmov M = 107 v 1g, pricom m = 0y (O znamend, Ze
mikroorganizmy nesmu byt preukazatelné pri zaliati alebo roztere 1,0 ml riedkej vzorky
riedenia 107") ,n =5, ¢c =2

b) sulfitredukujuce klostridie m = Op, pricomn =35, ¢ = 0.
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Tab. 7 Priloha ¢. 35 Najvyssie medzné hodnoty mikroorganizmov (NMH) v potravindch

Patogénne baktérie Potraviny NHM
Bacillus Cereus Potraviny neur¢ené na priamu [ludska 10°/g
spotrebu 10%/g
Potraviny na priamu l'udsku spotrebu
Campylobacter jejuni Potraviny na nepriamu apriamu ludskd | negat./25 g
spotrebu
Clostridium botulinum Potraviny sterilizované¢ (konzervy s pH | negat./10 g
vyssim ako 4,5) vSeobecne
Clostridium perfringens Potraviny neur¢ené na priamu ludska 10°/g
spotrebu 10°/g
Potraviny na priamu l'udski spotrebu
Escherichia.coli O 157:H 7
a dalSie verotoxiny tvoriace | VSetky potraviny na Pudski spotrebu negat./25 g
kmene
Pseudomonas aeruginosa Potraviny na priamu I'udsku spotrebu 10°/g
Shigella sp. Potraviny na priamu l'udska spotrebu negat./25 g
Koagulazopozitivne 10%/g
Potraviny neur¢ené na priamu ludska | Pri hodnote
stafylokoky spotrebuy P vysSej ako 10%/g
stanovuje sa
pritomnost’
stafylokokového
enterotoxinu
Vibrio parahaemolyticus
Pokrmy a obdobné vyrobky negat./25 g
Yersinia enterocolitica
Vsetky potraviny na priamu l'udskua spotrebu | negat./25 g

(enteropatoge
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4 ZAVER

Cielom bakalarskej bolo zamerat’ sa na mikrobiologicku kvalitu mésa, na faktory, ktoré
ju ovplyviiuju a zapracovat’ do prace legislativu, ktora sa vztahuje k mikrobiologickym
poziadavkam na méso. Predmetom prace bolo venovat sa i produkcii a spotrebe misa,
hlavne za rok 2015. V Ceskej Republike bolo vyprodukovanych 447 651 ton misa a
spotreba Cinila 79,3 kg/osoba/rok. V praci je spomenuté aj chemické zlozenie a
kvalitativne charakteristiky ako su senzorické, nutricné, technologické a hygienické
ukazovatele.

Ro6zne druhy mésa sa liSia svojim chemickym zloZenim. Kazdé svalovina je zlozena
z vody, bielkovin, lipidov, minerdlnych latok, vitaminov a extraktivnych latok. Vo
vel'mi malom mnozstve si obsiahnuté aj sacharidy no tie sa v tomto pripade radia
k extraktivnym latkam. Chemicka Struktura a taktiez mikrofléra mézu byt ovplyvnené
kontamindciou svaloviny a to dvomi sposobmi: intravitdlne a postmortalne. Vo vacSine
pripadov, ked’ je uz miso kontaminované stava sa nepozivatelnym. Intravintalna
infekcia, inak aj endogenna alebo primarna kontamindcia, je spOsobena
mikroorganizmami, ktoré¢ sa dokdzu dostat’ do sliznic kde moézu infikovat' svaly
a organy. Riziko postmortdlnej kontaminacie nastdva od porazky a pretrvdva pocas
vSetkych faz jatocného opracovania a skladovania.

Aby sme predisli takymto a mnohym d’al§im problémom musime dbat’ na faktory,
ktoré mikrofloru ovplyviiuji. Rozdel'ujeme ich na vnutorné a vonkajsie a maju vplyv na
,Jrast a metabolizmus mikroorganizmov. Medzi vnutorné faktory patri aktivita vody,
koncentracia vodikovych i6nov (pH), oxida¢no-redukény potenciél a biologické vplyvy
ak vonkajsim radime teplotu, kontrolovani atmosféru a relativnu vlhkost.
Dodrziavanim tychto faktorov zabranime vytvoreniu priaznivych podmienok pre
mikroorganizmy a tak neddjde k ich pomnoZeniu tak rychlo a potravina sa nezacne
predCasne kazit. Takto chceme zamedzit’ vyskytu baktérii a inych mikroorganizmov,
ktoré vyvolavaji neZziaduce zmeny a modZu spdsobit’ alimentdrne infekcie alebo
intoxikacie. Medzi najCastejSich pdvodcov alimentarnych ochoreni patri Salmonella
enteritidis spdsobujica salmonelozu, Listeria monocytogenes spdsobujlca listeridzu
amnoho dalSich mikroorganizmov ako napriklad Escherichia coli, Campylobacter
jejuni alebo C. coli, Shigella, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus, Vibrio

parahaemolyticus i Staphylococcus aureus.
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Kvalitu midsa mézeme hodnotit’ podl'a kvalitativnych ukazovatel'ov akosti a tie, ako
bolo spolenuté, rozdel'ujeme do Styroch skupin. Technologické ukazovatele st jedny
z najddlezitejSich pretoze mozu ovplyvnit’ i1 ostatné skupiny. Treba dbat’ na podmienky
pre zvierata pred porazkou a po porazke aby sme zamedzili riziku odchyliek v akosti
(PSE a DFD). Velmi doélezité su aj hygienické ukazovatele pretoze okrem rizika
kontaminécie nedostato¢nou hygienou zvierat’a riziko predstavuje aj personal, priestory,
vzduch, vyrobné zariadenie, pracované naradie a i. Preto je dodrziavanie zasad osobne;j
hygieny a hygieny v podniku vel'mi dolezity faktor.

Legislativa je v tejto praci rozdelena na legislativu Ceskej a Slovenskej republiky.
Ceska legislativa sa mikrobiologickymi poziadavkami riadi podla nariadenia komisie
(ES) ¢. 2073/2005 aslovenskd podla Vynosu Ministerstva pddohospodarstva .
06267/2006-SL.
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8 PRILOHY

Priloha 1. Kritéria bezpec¢nosti potravin (pre miso)

Plin odbéru

’ - Limity () -
Kategorie potravin M:tx"i:mwmmq-d\ vzorkd (*) A’“'W‘:‘c'(‘:d;‘('f;““"‘ Fize, na niz se kritérium vztahuje
n ¢ m M
1.1 Potraviny uréené k pfimé spotfebé pro kojence | Listeria monocytogenes | 10 0 nepfitomnost ve 25 g EN/ISO 11290-1 | produkty uvedené na trh béhem doby
a potraviny uréené k pfimé spotfebé pro zvlastni udrznosti
lécebné acely (*)
1.2 Potraviny urlené k piimé spotiebé, které | Listeria monocytogenes | 5 0 100 KThg (%) EN/ISO 11290-2 (%) | produkty uvedené na trh béhem doby
podporuji rast L. monocytog jiné nez pro udrznosti
kojence a pro zvlidtni létebné Giely
5 0 nepfitomnost ve 25 g(7) | EN/ISO 11290-1 | pied tim, nez potravina opusti bezpro-
stfedni kontrolu provozovatele potravi-
nafského podniku, ktery ji vyrobil
1.3 Potraviny urcené k pfimé spotfebé, které nepod- | Listeria monocytogenes | 5 0 100 KT)/g EN/ISO 11290-2 (%) | produkty uvedené na trh béhem doby
poruji rist L. monocytogenes, jiné nez pro udrznosti
kojence a pro zvlidtni lé¢ebné acely (4) (F)
14 Mleté maso a masné polotovary urcené ke | Salmonella 5 0 nepfitomnost ve 25 g EN/ISO 6579 produkty uvedené na trh béhem doby
spotfebé za syrova udrznosti
1.5 Mleté maso a masné polotovary vyrobené | Salmonella 5 0 nepfitomnost v 25 g EN/ISO 6579 produkty uvedené na trh béhem doby
z dribeziho masa urdené ke spotfebé v tepelnd udrznosti
upraveném stavu
Plin odberu -
Miki ismyfigjich | vzorkd (1) Limity () Analyticks referentnf
Kategorie potravin o et etoda () Fize, na ni2 se kritérium vziahuje
n c m M
1.8  Masné vyrobky urtené ke spotfebé za syrova, | Salmonella 5 0 nepfitomnost ve 25 g EN/SO 6579 produkty uvedené na trh béhem doby
vyjma vyrobkd, u nichz vyrobni proces nebo udrznosti
sloZeni vyrobku vylouti riziko salmonel
1.9 Masné vyrobky vyrobené z dribeziho masa | Salmonella 5 0 nepfitomnost v 25 g EN/ISO 6579 produkty uvedené na trh béhem doby
urlené ke spotfebé v tepelné upraveném stavu udrznosti
1.10 Zelatina a kolagen Salmonella 5 0 nepfitomnost ve 25 g EN/ISO 6579 produkty uvedené na trh béhem doby
udrznosti
1.26 Produkty rybolovu z druhli ryb spojovanych | Histamin 90| 2 100 mg/kg | 200 mg/kg HPLC (%) produkty uvedené na trh béhem doby
s vysokym mnozstvim histidinu ('7) udrznosti
1.27 Produkty rybolovu, s vyjimkou téch v kategorii | Histamin 9("™) | 2 |200 mgkg 400 mgkg HPLC (%) produkty uvedent na trh béhem doby
potravin 1.27a, které byly oletfeny enzyma-
tickkm zrdnim v liku, vyrobené z druhi ryb
poj vch s vysokym zstvim histidinu ('7) udrznosti
1.27a Rybi omicka vyrobend fe i produkti | H 1 400 | HPLC () produkty uvedenté na trh béhem doby
rybolovu mg/ udrznosti
kg
1.28 Cerstvé dribezi maso (%) Salmonella  typhimuri- | 5 0 nepfitomnost v 25 g EN/SO 6579 (pro | produkty uvedené na trh béhem doby
um (') zjistovini) postup | Gdrznosti
Salmonella enteritidis White-Kaufmann-Le
Minor (pro séroty-
pizaci)
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