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ABSTRAKT

Cilem této diplomové prace je sledovat, jakym zplisobem ovliviiuje mnozstvi
vody (vodni aktivita) mnozstvi mikroorganismi ve vybranych balenych masnych
vyrobcich z pohledu norem, které udéavaji jejich specifické pozadavky na zdravotni
nezévadnost téchto vyrobkl. Prvni ¢ast této prace popisuje rizné typy obalovych
material masnych vyrobki, rody mikroorganism, které se v nich vyskytuji a definici
vodni aktivity. Druhd ¢ast poté zachycuje provadéni vlastniho méteni vodni aktivity
a méfeni vyskytu mikroorganismt a koliformnich bakterii, od vybéru vhodnych
masnych vyrobki, jejich typl baleni, pfipravy vzorkli a vyhodnoceni naméfenych
metod. Vysledky ukézaly, Ze aktivita vody ovliviiuje vyskyt mikroorganismi
a koliformnich bakterii, a to tim zplisobem, Ze ¢im je vodni aktivita niz8i, tim je nizsi

vyskyt mikroorganismil a koliformnich bakterii.

Kli¢ova slova: masné vyrobky, aktivita vody, celkové pocty mikroorganismil,

koliformni bakterie.

ABSTRACT

The aim of this thesis is to monitor how the amount of water (water activity)
affects the amount of microorganisms is selected packaged meat products from
the point of view standards, which specify their specific requirements for the health
safety of these products. The first part of this work describes various types of
packaging materials of meat products, the microorganisms that occur in them and the
definition of water activity. The second part describes the actual measurement of water
activity and the measurement of the occurrence of microorganisms and coliforms, from
selection of suitable meat products, their types of packaging, sample preparation
and evaluation of measured methods. The results showed, that the activity of water
affects the occurrence of microorganisms and coliforms, in that the higher the activity

of water, the higher microorganisms presence.

Key words: meat products, water activity, available water, total viable counts,

coliform bacteria.
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1. UVOD

Pouzivani oball je zaznamenavano napfi¢ celou historii. Pouzivani pfirodnich
sttev na masné vyrobky je znamé pfiblizn¢ 4 000 let a je spojeno se snahou

prodlouzit trvanlivost masnych vyrobki a tim je uchovat v del§im ¢asovém horizontu.

V Ceské republice je pouzivani obalu zndmo jiz od za¢atku 14. stoleti, kdy byly
na vzestupu feznické cechy. S tim se jeste vice rozvinula snaha vyrobcii reprezentovat

své vyrobky spotfebiteliim v pro n¢ akceptovatelné formé.

V dnesni dob€ zaujima masny primysl a jeho vyrobky jedno z nejvyznamnéjSich
postaveni v potravinaiském primyslu, a to nejen u nas, ale i v celosvétovém méfitku.
ZvySovani spotifeby masa a vyrobkil z ného zptsobilo zavadéni vyroby opracovaného,
porcovaného a balickového masa a masnych vyrobk, véetné novych druhi masnych
vyrobkd, které museji mit odpovidajici baleni nebo pfimo obaly. S timto vzestupem
Sel také celosvétovy vyzkum, vyvoj a nésledna vyroba rtiznych druht umélych obalt

pro celou Skalu masnych vyrobkd.

VEtsi zdjem o zdravotni nezdvadnost vyrobklli vzbudil i vétSi néaroky
na testovani. Dulezity ukazatel pro zachovani zdravotni nezdvadnosti masnych
vyrobkll je vodni aktivita, kterd ptedstavuje ukazatel, ktery pomaha piedpokladat
kazeni dané potraviny. Vodou v potraviné se mysli volnd voda, kterd tvofi vhodné
prosttedi pro mnozeni a raGst mikroorganismi. Tato hodnota je zafazena

do povinnych ukazatelt pti hodnoceni vzorkd.



2. LITERARNI PREHLED

2.1 Baleni masnych vyrobki

Baleni masa slouzi k zajisténi hygienické ochrany a tidrznosti masa a masnych
vyrobkll pii skladovani, pfepravé a poté i pii prodeji. Spravny obal musi byt
hygienicky nezavadny, pevnym, nepropustny pro vodni paru a vodu, senzoricky
neutralni, prihledny. Musi poskytovat spotiebiteli informace o vyrobku a umoznit
vyrobci ur€itou prezentaci vyrobku. Obal vytvaii bariéru mezi vyrobkem a okolnim
prostfedim (Stencl, 2006). Mezi zakladni bariérové uéinky patii odpor proti pronikani
par a plyni, ochrana potravin pfed mechanickym poskozenim, teplotnim zménami,
kontaminaci cizorodymi latkami, vlivy zafeni, mikrobidlnim znehodnocenim
a v neposledni fad¢ i ochranu pfed hmyzem a hlodavci. Potravinaiské produkty jsou
charakterizované typickou vlhkosti, ktera je pro jejich kvalitu optimalni. Pro udrzeni
spravného obsahu vody v potraving je nutné vytvofit nad povrchem produktu takové
prostfedi, jehoz vlhkost v daném teplotnim rezimu odpovidd rovnovazné vlhkosti
zabalené potraviny. V takto vzniklém mikroklimatu potom nedochézi ke sdileni vody
mezi okolim a potravinou. Tim se d& zabranit nezddoucim hmotnostnim zménam,
fyzikédlné-chemickym, koloidné-chemickym, chemickym (oxidaéni pochody)
a mikrobiologickym. Jednim ze specifickych problémli u obali nepropustnych
pro vodni paru je kondenzace vlhkosti na jeji vnitini strané pii dosaZeni teploty
rosného bodu. Ve vétsing piipadl jde o kondenzaci na nesmacivém povrchu,
tj. kapénkovou, ktera znemoziuje prithlednost obalu. Casteénou obranou proti tomuto
orosovani je pouZiti oball s tzv. antikondenzaéni vrstvou — antifog (Stencl, 2006).

Jde o upravu folie, zabranujici zamlZeni, kterou 1ze provést dvéma zplisoby:
- Antifog lak naneseny na povrch félie kovovymi vélci,

- Antifog obsazeny pfimo v obalovém materialu (www.technolgy.cz).

Princip spoc¢ivd v dokonalé smacivosti a tvorbé filmové kondenzace,

ktera je na rozdil od kapénkové prithledna (Stencl, 2006).



Kasper (2005) uvadi, Ze je mozné rozdélit baleni masa a masnych vyrobkl
na tyto Ctyfi zpisoby: prosté, vakuum, ochranna (modifikovand) atmosféra
a Darfresh. Po zabaleni vznikda okolo =zabalené potraviny uvniti balicku

tzv. mikroklima, které ovlivituje dobu jeji udrznosti.

2.1.1 Baleni prosté

Metoda prostého baleni je nejlevnéj$i a neddva spotiebiteli zddné vyhody
ani zaruky. Jde o baleni porcovaného masa a masnych vyrobki do sack, ptirezi folie,
ale hlavné na podlozni misky s pfebalem folie tzn. bez evakuace nebo modifikace
slozeni vzduchu wuzavieného obalu. Tato technologie se nazyva technologii
kratkodobého balenti, ktera plni pouze ochranou funkci a snizuje tim sekundarni riziko
kontaminace, ale nijak neovliviiuje trvanlivost vyrobku. V tomto baleni ptfevladaji
aerobni bakterie Pseudomonas, Acinetobacter a Psychrobacter, které zpisobuji
hnilobné kaZeni. Doba Udrznosti takto zabaleného vyrobku je pomérné kratka,
maximalné 5 dni. Baleni prosté lze vyuzivat ke klamani spotiebitele, nebot’ maso
a vyrobky z néj je mozné rozbalit a znovu zabalit bez pouZziti stroje a udaje na etiketé
se daji snadno zfalSovat (Kasper, 2005). Pii kolisani teploty dochazi ke kondenzaci
vodni pary na vnitinich sténach obalu. Vodni pary poté s uvolnénou $tavou z masa
maceruji jeho povrch, ktery je poté nevzhledny a kazi se §tava (hlavné u misek, které
nemaji absorpcni schopnost). V praxi je témét nemozné zabranit kolisani teploty, proto
je uritym feSenim aplikace folii, které zabranuji tvorbé kondenzace. Ptes velkou
materidlovou variabilitu zaujimaji hlavni postaveni na trhu misky z expandovaného

polystyrenu (EPS). Vyrabé&ji se v fad¢ variant a rozmért:
- obycejné vakuové tvarované misky z lehcené folie;
- absorp¢ni (drendzni);
- bariérové (Toldra, 2010; Toldra, 2007; Stencl, 2006).

Pro baleni cerstvého masa jsou nejlepsi absorpéni (drenazni) misky s vnitini vlozkou
ze savého materialu (bunicina), které perforovanym dnem odséavajici piebytek stav

nebo volné vyvlozkované ,,poduskou’ z primarnich vlaknin. Rtzné druhy podloznich

10



misek tvofi pouze nosnou Cast baleni, cely komplex pak dotvaii
az pouzita plastova folie, kterd zbozi ptebali s fixaci nebo nastavenim na okraj. Pouzity
typ folie musi mit optimalni propustnost pro plyny a vodni paru. Nejcastéji pouzivanou
je stretch folie, ktera se dokonale vypina kolem baleného zbozi.
Prosté baleni se vyuziva zejména pro maloobchodni prodej vysekového masa nebo

masnych vyrobkil ur¢enych k rychlému prodeji (Kamenik, 2014; Kucera, 2005).

2.1.2 Vakuové baleni

N 24

1 nakladngj$i, prodluzuje trvanlivost vyrobku o 50-400 % oproti prostému baleni.
Tento typ baleni mé vyznam pro vylouceni kysliku, ktery by zpiisoboval oxidaci tukti
a hemovych barev. Soucasné s vyloucenim je zde potlacen i rlst aecrobni mikroflory.
Kyslik obsazeny ve vzduchu zpiisobuje kazeni potravin, nebot” jeho piisobenim
dochazi k procesu oxidace, kterd je hlavni pfi€inou ztraty nutri€nich hodnot, chuti
a dalSich vlastnosti  potravin.  Vyrobky jsou hermeticky uzavieny
ve vzduchoprazdném sacku z nepropustné folie, kdy je v baleni pouze 1 % kysliku,
vyhovujici je obsah vakua 85-90 %. Pokud dojde k pouziti piili§ vysokého vakua
(hluboké sniZeni tlaku) mtze dojit k vysati tekutiny ¢i tuku. Soucasné s tim dochazi
i k deformaci vyrobku (Stencl, 2006; Pipek, 2001). Koncentrace oxidu uhli¢itého
dosahuje 10-20 % u vsech ptitomnych plynt (Tewari et al., 1999). Tim dochazi
k rozvoji anaerobné rostoucich mikroorganismi, kter¢ jsou Brochohtrix thermophacta
zpusobujici kvasinkovy zdpach masa. Dochazi i k nebezpe¢i vzniku botulismu,
protoze vakuoveé balené maso je zivnou padou pro Clostridium botulinum

wvewr

v dobé¢ baleni a skladovaci teplota.

Dnesni doba nabizi fadu obalovych materidlli, vyznacujici se velkou pevnosti
a vybornymi bariérovymi vlastnostmi. Kromé téchto dilezitych vlastnosti jsou také
¢im dal vic atraktivnéjs§i pro konzumenta (Lazar, 2004). Na vakuové baleni
se pouzivaji smrstitelné vakuové sacky nebo specialni vakuové sacky, v gastronomii
se pouzivaji 1 varu odolné vakuové sacky. Zacatek postupu tohoto typu baleni za¢ina

vloZzenim produktu do sacku, jehoz otevieny konec se polozi na svafovaci listu.
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Po zaklopeni vika vyvéva vysaje vzduch a lista svafti sacek. Poté se do komory napusti
vzduch a viko se samo otevie. Pokud se bali do smrstitelnych sackd je nutné

k vakuovému balicimu stroji pfidat smrSt'ovaci tank (Sucha, 2008).

Vakuové sacky jsou vyrobeny zdvouvrstvé nebo 1 vicevrtstvé folie,
kterd je tvofena polyamidem (PA) a polyethylenem (PE). Tyto specidlni bariérové
saCky jsou ochrannou zbozi pied prostupem kysliku (O;). Diky tomu jsou potraviny

chranény pied oxidaci a jejich trvanlivost se vyrazné prodluzuje (Suchd, 2008).

Smrstitelné sacky jsou druhym typem pro vakuové baleni, maji stejné fyzikalni
1 mechanické vlastnosti jako bézné vakuové sacky, ale diky jejich rozdilnému
chemickému sloZeni se tyto sacky pfi plisobeni tepla dokazou smrstit az o 50 %.
Tato jejich vyhoda se pouzivd naptiklad pii vafeni Sunky. SmrStitelné sacky
se ponoii do horké vody o teploté 85-95 °C tim dojde k pevnému obemknuti baleného
zbozi, pifipadn¢ se je$t€ mohou domdacknout vnitini poéry a vyrovnaji

se sklady na volnych koncich sacku (Sucha, 2008).

Zbozi, které je zabaleno timto zplisobem, je chranéno pied vysychanim, zménou
chuti, dotykem a zkazenim. Vyhodou je, Ze poSkozeni obalu je viditelné pouhym
okem. Trvanlivost vyrobku je prodlouzena na 14-36 dni. Pro toto baleni existuji
i nevyhody, jednou z nich je to, Ze pfi velkém sniZeni tlaku dojde k vytlaceni tekutiny
zmasa a tim dochdzi k rozmnoZzeni anaerobnich mikroorganismi. Spolecné s tim

dochazi k nevratnym zméndm na barvé masa (Steinhauser, 1995).

Mezi specialni druh vakuového baleni masa patii i systém skin-pack, u kterého
se po ohfevu kryci folie obvodove tepelné spoji s podlozkou a vytvoii tim vakuum,
které ptesn¢ kopiruje tvar baleného produktu. Doba ohfevu je limitovand vznikem
bariérovych zmén f6lie nebo koagulaci povrchu masa, proto musi byt maso dostatecné
vychlazené a suché. Po skonCeni operace musi byt obal ochlazen
na 0-2 °C. Tento systém nasel své hlavni vyuziti pii baleni riznych typl uzenarskych

vyrobku (Kadlec, 2012).
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2.1.3 Baleni do ochranné atmosféry

Baleni masa do ochranné atmosféry se zafina ve svété prosazovat hlavné
pro své vlivy na vyrazné prodlouzeni trvanlivosti masa a moznosti jeho baleni
pro vice vzdalenych odbérateld. Tento typ baleni zacind pomalu nahrazovat baleni
do vakua. Ochrannd atmosféra znamena, Ze se z baleni odsaje vzduch a nahradi
se specialni atmosférou. Existuji dva typy, a to modifikovand atmosféra (MAP), kdy
se slozeni vzduchu zméni navySenim podilu oxidu uhli¢itého nebo fizend atmosféra
(CAP), kdy se dodd do balicku pfesné slozeni plynd. V podminkéch ochranné
atmosféry se mohou mnozit mikroorganismy jako Lactobacillus nebo Pseudomonas

(Kadlec, 2012; Toldra, 2007).

Rizena atmosféra je védomé pozménéni sloZeni atmosféry v okoli potraviny
a jeho udrzovani pii specifickych podminkdch béhem celého distribu¢niho cyklu.
Specifické koncentrace jsou pfesné dany a produkty jsou neustile vystaveny urcité

definované smési plynti ve skladovaci komote (Pipek, 2001).

Postup baleni vyrobku je skoro stejny jako u ptfedchoziho typu baleni,
ale pred zatavenim sacCku se naplni potravinaisky cistym ochrannym plynem
nebo smési n€kolika plynii. Z technologického hlediska je podstatnou vyhodou,
ze pii spravném davkovani a Gprave se dé zabranit zméndm tvaru a mackéni balenych
produktli.  Zpétnd  zaplynovani  brani  slepeni  nafezanych  platkd,
jako se to Casto stava u vakuové balenych vyrobka. Nevyhodou tohoto baleni miize
byt kondenzace vodni pary na vnitini strané¢ obalu, kterd nastavd pii proménné
skladovaci teploté. Ve vytvotenych kapickach vody je jeji aktivita lokalné zvysSena,
¢imz je zvyhodnén rist mikroorganisml v této oblasti. Opticky efekt, ktery tyto
kapicky vody zplsobuji, se da snizit pouzitim krycich fo6lii s proti kondenzacni
vrstvou. Tento typ baleni davd masu trvanlivost 10 dnd, lisi se tim, Ze pomaha zachovat
vSechny kvality masa a masnych vyrobkl: S$tavnatost, vini, kiehkost
a barvu. Kazdy bali¢ek musi byt oznacen nezfalSovatelnou a nezaménitelnou etiketou

,baleno v ochranné atmosféie* (Zdercikova, 2011; Pipek, 2001).

Modifikovand atmosféra se mize kolem vyrobku vytvofit i pasivné uvnitf
balicku po jeho hermetickém uzavieni, a to diky metabolickym procestiim spojenymi

se spotiebou kysliku a vyvojem oxidu uhli¢itého. V praxi se povétSinou pouziva dusik,
13



oxid uhli¢ity a u Cerstvého masa i kyslik, popt. smés téchto plynti. Modifikovana
atmosféra je slozena ze 100 % dusiku nebo obsahuje smés oxidu uhli¢itého a dusiku.
Podil zbytkového dusiku by nemél byt nizsi nez 2 %. Kdyby jeho hodnoty dosahovaly
vyssich vysledktl, nedaly by se Uplné vyuzit vyhody modifikované atmosféry kvuli

oxidaci (Volek, 2007; Pipek, 2001).

Oxid uhli¢ity pomaha zpomalit aerobni i anaerobni bakterie. Pfi kontaktu
s vlhkym povrchem ptechazi do roztoku a snizuje pH. Tento proces muze u citlivych
vyrobkd, jako je tfeba duSena Sunka, vést k dodate¢nému uvolnéni kapaliny v baleni
a tim ovlivnit jeho chut’. Diky tomu, ze se oxid uhli¢ity rozpousti ve vodé, piisobi
produkt zabaleny v ochranné atmosféte ztoho plynu, nékolik hodin po zabaleni
vizualng stejné jako produkt zabaleny vakuové, tomuto jevu se fikd pseudovakuovy.
Balic¢ek s atmosférou CO> vyzaduje dokonale plynotésné obaly, protoze v dusledku
vysokého rozdilu parcialnich tlakt vi¢i okolnimu vzduchu CO; snadno difunduje ven

(Pipek 2001).

Baleni potravin v ochranné atmosféte se pouzivd hlavné pro cerstvé maso,
driibez, ryby, polotovary a hotové pokrmy. Pro jejich baleni se pouzivaji rizné
plastové folie. Splnéni co nejvice pozadavkl zajistuje pouziti umélych hmot
ve form¢ vrstvenych kombinovanych oballl. Spodni folie baleni je tvofena z pénového
polypropylenu s bariérovou a svafritelnou vrstvou etylvinylalkoholu, tato vrstva
je extrémné lehkd a odolnd proti proraZeni. KaSirovanim (slepovanim) rtiznych folii,
popt. extruzi na nosné folie nebo koextruzi riznych umélych hmot
ve form¢ obalovych f6lii Ize ménit vlastnosti obali v Sirokych mezich. Nejvhodnéj$im
materidlem na vnitini folii, vzhledem k dobré schopnosti svafovani, je polyethylen
(PE). Polyamid (PA), polyester, celuldza a hlinik se pouzivaji jako vnéjs$i nosné folie.
Polyethylen zajist'uje obalu minimalni propustnost pro vodu, nosné félie urcuji miru
propustnosti pro kyslik. Pouzitim polyvinylidenchloridu (PVDC) se hodnoty
pro propustnost zna¢né snizi. Ochrannd vrstva, kterou tvofi etylenvinylalkohol,
doséhne se velmi nizké propustnosti pro kyslik. Je-li v obalu dostatecné silna vrstva
hliniku (neplati pro metalizované obaly), jsou obaly prakticky nepropustné,
az na zanedbatelné mnozstvi, které difunduji svarem. Aby se zabranilo kondenzaci
vlhkosti na vnitinich stranach, je folie obalena antikondenzacni vrstvou (Pipek, 2001;

Volek, 2000).
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2.1.4 Baleni Darfresh

Proces baleni systému Darfresh se fadi mezi celkem relativni novinky ve svété
baleni masnych vyrobki. U tohoto typu baleni se pouzivaji specidlné vyvinuté horni
a spodni sité k vytvoreni tzv. efektu druhé kiize. Horni ¢ast smr$t'ovaci folie obali
pevné produkt, ale zaroven téz jemné pfilne ke kazdému jeho zahybu,
aniz by narus$ila jeho tvar. Spodni a horni folie se potom hermeticky uzaviou
az do okrajii produktu, aby byly bezpecné a zaroven hygienicky uzaviené. Cilem
tohoto procesu je bali¢ek s vysokym vakuem, ktery zarucuje dlouhodobou trvanlivost
s prakticky neviditelnym obalem, ktery obklopuje vyrobek, diky ¢emuz ma ptirozeny
vzhled pro maximélni naldkédni koncového zidkaznika; s celkovym utésnénym
povrchem, ktery zabrafiuje migraci $tav; se snadnou loupatelnou slupkou rohu pro
lepsi otevieni; s ochrannou pied zvySenou nebo sniZzenou teplotou skladovani

(http://cryovac.com/eu/de/pdf/cryovac_multivac_darfresh.pdf, stazeno 25. 2. 2019).

Postup baleni:

- vzduch vkomotfe a vbaleni je vysan, tim se vytlaci horni sit

az do samého stropu komory, kde se stane tvarovatelnou;

- poté se jemné vpusti vzduch z vrchu a tim se sit’ a horni ¢ast obalu snese na

produkt;
- kopule komory se otevie a sit’ se vytvaruje kolem produktu;

- horni a spodni kopule jsou tepelné utésnény, aby se rovné navézaly

do rohu produktu.

Tato metody nabizi alternativni feSeni prezentace pro Cerstvé a zpracované maso,
ryby a motské plody, driibez, zvétinu, hotova jidla, syry a pastiky. Vyrobky, které maji
dutiny nebo vy¢nivajici hrany, se diky tomuto systému mohou zabalit stejn¢ snadno
jako jednoduché a ploché vyrobky. V dnesni dobé existuje i dalsi typ této metody,
a to je Darfresh bloom pro jasné Cervené Stavnaté maso. Darfresh bloom fesi zménu
barvy, kterd nastane, kdyZ se Cerstvé Cervené maso utésni ve vakuu. Tento specidlni

typ zabranuje zméné barvy pomoci kyslikové atmosféry v prostoru mezi horni
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bariérou a kryci folii (http://cryovac.com/eu/de/pdf/cryovac_multivac_darfresh.pdf,
stazeno 25. 2. 2019).

2.2 Pozadavky na jakost

Jakosti se rozumi soubor vlastnosti, které ma vyrobek spliiovat pro naplnéni
funkci, pro které je ur€en, a to pfi nejnizs§i mozné dosazitelné cené. Jakost predstavuje
soubor vlastnosti a urcujici schopnost vyrobku uspokojit pfedpoklddané potieby
uzivatele. Pfedstavuje pomér mezi skuteCnymi a pozadovanymi, skute¢nymi

a normovanymi vlastnostmi vyrobku (Pipek, 2001).
Jakostni charakteristiky masa a masnych vyrobki je mozné rozd¢lit na:

- zakladni — chemické slozeni, fyzikdlni vlastnosti, biochemicky stav

a mikrobialni kontaminace;

- uzitkové — senzorické vlastnosti, vyzivovd hodnota, technologické

vlastnosti, kulinarni vlastnosti a hygienicka hodnota.

2.2.1 Pozadavky na obaly

Obaly jsou spojeny se sférou vyroby, ob¢hu i spotieby potravin, z tohoto diivodu
by mély splitovat pozadavky vSech téchto oborii. VétSina vyrobku, které vstupuji
na trh, musi byt fadn€ zabalena a oznafena. Produkt musi byt oznacen
tak, aby bylo mozné ho zatradit do odpovidajici tiidy. Od prodejcti zdkon pozaduje,
aby voznaCeni uvadéli informace, které jsou dulezit¢ pro ochranu vyrobku
a informovanost spotiebitele. Zvlastni pozadavky jsou poté kladeny na obaly,
které by mohly byt zdrojem chemické, mikrobiologické aj. kontaminace. Obal by m¢l

byt zdravotné nezavadny (Dolezalova, 2014).
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Piedpisy a nafizeni pro problematiku baleni vyrobkl, lze rozdélit

do nasledujicich skupin:

obecné pozadavky na potraviny (obecné pozadavky na obaly potravin

(zékon €. 110/1997 Sb., ve znéni pozd¢jsich predpisit),

- zdravotni pozadavky na obaly potravin (zédkon ¢. 258/2000 Sb., ve znéni

pozd¢jsich predpist, a dalsi),

- predpisy tykajici se likvidace obalového odpadu (zdkon ¢. 477/2001 Sb.,

ve znéni pozd¢jSich predpisi),
- technicka normalizace (CSN, CSN EN, CSN ISO),
- ostatni predpisy.

Zakladni pozadavky na obaly vyrobkti udava zakon ¢&. 110/1997 Sb.,
o potravindch a tabakovych vyrobcich ve znéni a doplnéni pozdéjsich predpist. Tento
zakon byl jiz nékolikrat novelizovan a aktualizovan. V jeho § 6 a § 7 jsou uvedeny
povinné udaje, které musi byt oznaCeny na obalech potravin vyrobcem
nebo provozovatel potravinaiského podniku, ktery nabizi k prodeji nebo prodava
konecnému spotiebiteli potraviny zabalené mimo provozovnu vyrobce. Oznaceni
potravin podrobnéji upravuje vyhlaska ¢. 113/2005 a natizeni EU ¢. 1169/2011
(https://www.enviprofi.cz/33/legislativni-uprava-pozadavku-na-obaly-a-obalove-

materialy-uniqueidmRRWSbk196FN{8-
jVUh4EjNQPcryOUuEr OINA6ISLqw9PBWuC7BmQ/).
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2.2.2 Pozadavky na masné vyrobky podle vyhlasky ¢. 69/2016 Sbh.

Podle této vyhlasky se rozumi:

- masnym vyrobkem technologicky opracovany vyrobek obsahujici
jako pfevazujici zdkladni surovinu maso, o jehoz pouzitelnosti bylo

rozhodnuto podle pravniho piedpisu;

- tepelné opracovanym masnym vyrobkem zpracovany masny vyrobek,
u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalniho tepelného tcinku

odpovidajiciho ptisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut;

- tepelné neopracovanym masnym vyrobkem zpracovany masny vyrobek
ureny k pfimé spotfebé bez dal§i upravy, u néhoz ve vSech Castech
neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici piisobeni

teploty plus 70 °C po dobu 10 minut;

- trvanlivym tepelné¢ opracovanym masnym vyrobkem zpracovany masny
vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalniho tepelného
ucinku odpovidajiciho plisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut
anavazujicim technologickym opracovanim, zranim, uzenim nebo suSenim
za definovanych podminek doSlo k poklesu aktivity vody
na hodnotu awmax) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti
na 21 dni pfi teploté¢ skladovani plus 20 °C a za ptipadné dalSich

skladovacich podminek;

- fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem zpracovany masny vyrobek
tepelné¢ neopracovany urceny k pifimé spotiebé, u které¢ho v pribéhu
fermentace, zrani, suSeni, popfipad¢ uzeni za definovanych podminek
doslo ke sniZeni aktivity vody na hodnotu awmax) = 0,93, s minimalni dobou
trvanlivosti 21 dni pii teploté plus 20 °C a za ptipadné dalSich skladovacich

podminek;

- technologicky obalem obal, ve kterém probihd technologické opracovani

vyrobku a ktery obvykle zlstava jeho soucasti;

- technologickym opracovanim jakakoliv tprava masa mimo pouziti chladu.
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Dale se vyrobky cleni na druhy a skupiny, jak je uvedeno v tabulce ¢. 1.
Pozadavky, které stanovuji, do které skupiny vyrobek patii jsou v charakteristickych

a technologickych pozadavcich tabulky ¢. 2.

Tabulka ¢. 1: Clenéni na druhy a skupiny masnych vyrobki

Druh Skupina

Tepelné opracovany vyrobek

Tepeln¢ neopracovany vyrobek

Trvanlivy tepelné opracovany

Masny Trvanlivé fermentovany
vyrobek Polotovar
Konzerva
Polokonzerva
Masny
polotovar

(Zdroj: Vyhlaska 69/2016 Sb.)
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Tabulka €. 2: Pozadavky na vyrobu masnych vyrobki

Druh

Skupina

Charakteristika a technologické poZadavky

Masny vyrobek

Tepelné

opracovany

Vyrobek, u kter¢ho bylo ve vSech castech
dosazeno minimalniho  tepelného  cinku
odpovidajicimu pisobené teploty plus 70 °C po

dobu 10 minut.

Tepeln¢

neopracovany

Vyrobek uréeny k piimé spotiebé bez dalsi
upravy, u né¢hoz neprob¢hlo tepelné opracovani

surovin ani vyrobku.

Trvanlivy tepelné

opracovany

Vyrobek, u kter¢ho bylo ve vSech castech
dosazeno minimalniho  tepelného  cinku
odpovidajicimu  ptisobeni teploty 70 °C
po dobu 10 minut a navazujicim technologickym
opracovanim doslo k poklesu vodni aktivity na
hodnotu aw(max) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni
trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani 20

°C.

Masny vyrobek

Fermentovany

trvanlivy

Vyrobek tepelné neopracovany urceny k ptimé
spotiebe, u kterého v pribéhu fermentace, zrani,
susSeni a uzeni dosla za definovanych podminek
ke snizené vodni aktivity s minimalni dobou

trvanlivosti 21 dni pfi teploté 20 °C

Polotovar

Vyrobek ztepelné neopracovaného nebo
Castecné tepelné opracované¢ho upraveného masa
nebo ze smeési mas, pridatnych
a pomocnych latek, popiipad¢ dalSich surovin
a latek urcenych k tepelné kuchyniské uprave.
Polotovarem je i vyrobek zmletétho masa

s pfidavkem jedlé soli vy$si nez 1 %

Konzerva

Vyrobek  neprody$né uzavieny v obalu,

sterilizovany ~ za  podminek  uvedenych

ve zvlastnim pravnim predpise

(vyhlaska ¢. 375/2003 Sb.) tak, aby byla

zachovana obchodni sterilita.

Polokonzerva

Vyrobek  neprody$né uzavieny v obalu,

pasterovany  za  podminek  uvedenych

ve zvlastnim pravnim predpise.

(Zdroj: Vyhlaska 69/2016 Sb.)
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e Oznacovani masnych vyrobkii podle §10 vyhlasky €. 69/2016 Sb.

Kromé¢ udaji, které jsou uvedené v zdkoné a ve zvlastnim pravnim ptedpise

se u balenych masnych vyrobki znaci:

- nejvyssi obsah tuku v hmotnostnich procentech, s vyjimkou vyrobkl
tvofenych jednim svalem nebo svalovou skupinou, poptipadé pfipojenymi

kostmi;
- datum pouzitelnost, s vyjimkou konzerv a trvanlivych masnych vyrobki;

- pouziti masa strojn¢ oddéleného, vcetn¢ dribeziho masa strojné
oddéleného, vepiovych nebo dribezich kiizi, syrového sadla nebo syrového
loje, oznaceni masa strojn¢ oddélené¢ho nebo dribeziho strojné¢ oddéleného
ve slozeni vyrobku se uvede slovy ,,strojn¢ oddélené maso* nebo ,,dribezi

strojn¢ oddélené maso®.

Na masné vyrobky v technologickych obalech se pohlizi jako na potraviny
nebalené. Oznaceni masa podle zivo¢iSného druhu zvifat masného vyrobku lze pouzit,
obsahuje-li masny vyrobek vice nez 50 % hmotnosti uvedené¢ho masa z celkového

obsahu masa.

Sunky vyrobené z jiného masa, nez je svalovina vepiové kyty, musi byt v ndzvu

oznaceny zivoc¢isnym druhem a ¢asti jatecného téla, ze kterého pochazi.

Na obalu masnych vyrobki se uvede obsah masa, nebo masa a masnych tepelné
opracovanych vyrobkl v ptipadé masnych konzerv — hotovych jidel, vyjadieny

v procentech, které odpovidaji jejich mnoZzstvi v okamziku zpracovani.

e Pozadavky na jakost masnych vyrobku podle § 12 vyhlasky €. 69/2016 Sb.

Po nakrojeni masnych vyrobk nesmi dochézet k uvoliovani vody a tuku.
Vlozka masného vyrobku nesmi vypadévat z ndkroje, ve kterém nesmi byt cizi ¢asti,
které netvoti soucast sloZzeni masného vyrobku a otisky razitek. Dale v nédkroji nesmi
byt nezpracovatelné €asti, tuhé kize a kolagenni €asti, shluky kotfeni nebo jinych
slozek, pokud nejsou charakteristickym znakem vyrobku. Podrobngj$i popisy

a pozadavky jsou uvedeny v tabulkéach ¢. 3 a €. 4.
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Povrch vyrobku nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo porostly

plisni, pokud se nejedna o uslechtilé druhy plisni, kterou jsou pro dany vyrobek

charakteristické. Chut’ masného vyrobku musi byt typicka pro dany vyrobek, nesmi

vykazovat cizi ptichuté nebo pfichut’ po naruSené suroviné.

Tabulka €. 3: Pozadavky na vybrané drobné tepelné opracované vyrobky

Druh Ziakladni surovina Smyslové pozadavky
Konzistence — pruzna, kiehka, soudrzna;
Hovézi, veptové a
vzhled v ndkroji a vypracovani — barva svétle az tmavé
teleci maso
] ] razova, Spekové kostky nepravidelné rozlozené, pripousti
(nepfipousti se pouziti
N } se drobnd mekkad zrna kolagennich Castic, vzduchové
Spekacek masa strojné
dutinky a v mens$im rozsahu mirné vytaveny tuk;
oddéleného a
chut a viiné — pfijemnd po cerstvé uzeniné a kofeni,
driibeziho strojné ]
pfiméfené sland a kofenénd, po ohfati na skus vyrobek
oddéleného masa)
Stavnaty.
Konzistence — pruzna, soudrzna;
Veptové a hoveézi
] vzhled v nékroji a vypracovani — fez leskly, hladky,
maso (nepiipousti se
5 ) ) mozaika riZzové barvy libovolnych kostek, drobné
Sunkovy pouziti masa strojné
vzduchové dutinky a ojedin€lé mekké, drobné kolagenni
saldm odd¢len¢ho a ) )
Castice ve spojce piipustné;
drtibeziho strojné
vuné a chut — po Cerstvé uzening, chut’ pfimétrené sland a
oddéleného masa)
kofenéna, vyrobek na skusu Stavnaty.
Konzistence — pruzna, soudrzna;
Hovézi a veprové
vzhled v ndkroji a vypracovani — na fezu je vychlazeny
maso
] ) vyrobek tmavsi rizové barvy, spojka jemné vypracovana,
) (nepfipousti se pouziti
Gothajsky ) $pekova mozaika nepravidelné rozdélena, ojedinélé, jemné
masa strojné
salam zrnéné kolagenni Castice a drobné vzduchové bublinky,

odd¢€leného a
drtibeziho strojné¢

oddéleného masa)

smi byt patrné ¢astice pouzitého koteni;
vuné a chutf — po Cerstvé uzenin€, jemné kofenéna,

pfiméfené sland, vyrobek na skus kiehky.

Junior salam

Hovézi, veptové a
teleci maso
(nepfipousti se pouziti
masa strojné
oddéleného a
drtibeziho strojné

oddéleného masa)

Konzistence — pruzna, soudrzna;

vzhled v nékroji a vypracovani — na fezu masové€ ruzova

barva, jemné vypracovany, ojedinéle jemné zrnéné
kolagenni ¢astice a drobné vzduchové bublinky jsou
pfipustné, patrny Castice pouzitého koteni;

vuné a chutf — po Cerstvé uzenin€, jemné kofenéna,

pfiméfené sland, vyrobek na skus kiehky.

(Zdroj: Vyhlaska 69/2016 Sb.)
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Tabulka €. 4: Pozadavky na trvanlivé tepelné upravené masné vyrobky

Druh Zikladni surovina Smyslové pozadavky
Konzistence = tuzsi, soudrzna;
Hovézi a vepfové maso | vzhled v ndkroji a vypracovédni = velmi jemna
(pouziti vlakniny, masa mozaika, tmavsi rizové bravy, fez leskly, smérem
strojné oddéleného a k okraji tmavsi, zrna surovin prevazné o velikosti
Vysocina driibeziho masa strojné asi 1 mm, pfipousti se ojedinéle drobné, mékke
oddéleného, rostlinnych | kolagenni ¢astice a drobné vzduchové bublinky;
a jinych zivocisnych vuné a chut = aromatickd po uzeni, ptipadné po
bilkovin se nepfipousti) | kulturni plisni, pfiméfené slané a kofenéné chuti,
vyrobek na skusu hutny bez patrnych tuhych ¢éstic.
Konzistence = tuzsi, soudrzna;
) vzhled vnékroji a vypracovani = na fezu
Hovézi a vepfové maso ] o
o nepravidelnd mozaika libovolnych a tu¢nych zrn,
(pouziti vlakniny, masa o
L o ojedinéle vytaveny tuk v okoli tu¢nych zrn, drobné
strojné oddéleného a o ) o
o ) ) vzduchové dutinky a drobné kolagenni castice jsou
Selsky salam driibeziho masa strojné ) ] ]
o o pripustné, zrna surovin o velikosti do 3 mm, zaschly
oddéleného, rostlinnych 5
i krouZek pod obalem do 3 mm;
a jinych zivocisnych ) )
) ) ) ) vuné a chut = specifickd chut pro trvanlivy
bilkovin se nepfipousti) ] ] )
vyrobek, pfimétena po koteni a uzeni, vyrobek na
skusu vlacny.

(Zdroj: Vyhlaska 69/2016 Sb.)

2.3 Mikroorganismy v balenych masnych vyrobcich

Maso je samo o sob& dobrym zivnym prostiedim pro veskerou kontaminujici
mikrofléru (Steinhauser, 2000). Hlavni vlastnosti mikroorganismli je zachovat
si v potraving urcitou zivotaschopnost a virulenci. Dale je jeji vlastnosti i schopnost
se v potraviné mnozit a vlastnit specifické faktory patogenity: schopnost tvorby

toxind, schopnost zachytit se, mnozit a rozsifit se v tkdnich jedince (Gorner, 2004).

Toxiny nékterych mikroorganismi, které se dostanou s potravinou
do organismu clovéka, vyvolavaji typické otravy potravinami, jako jsou alimentarni

intoxikace a alimentarni toxikoinfekce (Gorner, 2004).
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2.3.1 Mikroorganismy zpisobujici alimentarni intoxikace

o  Clostridium botulinum

Clostridium botulinum je grampozitivni ty¢inka rostouci za striktn¢ anaerobnich
podminek. Je producentem neurotoxického proteinu botulotoxinu, ktery po konzumaci
vyvolavd smrtelné onemocnéni. Na zadklad¢ antigennich vlastnosti tohoto toxinu
se 1 CL. botulinum rozd€luji na sedm typl (maji oznaceni A-G), kde ptic¢inou lidského

botulismu jsou pouze 4 jejich typy, a to: A, B, E a F (Komprda, 2004).

Cl. botulinum roste pfi teploté¢ v rozmezi 3,3-50,0 °C. Kmeny typu A a B
se nemnozi pii teplotach pod 10 °C. Oproti tomu kmeny typu E mohou rist, a hlavné
produkovat toxin uz pfi teplot¢ 3,3 °C. Pfi mnoZeni v potravinach je dulezité

anaerobni prostfedi (Komprda, 2004).

Cl. botulinum se vyskytuje hlavné v Sunkéch a salamech, kde se za ptiznivych
podminek rychle mnozi a tvofi botulotoxin. V masovych produktech se vyskytuje
pfevazné kmen typu B. Otravu botulotoxinem zptsobuji potraviny kontaminované
sporami, predevSim nedostateén¢ sterilované masové konzervy. Smrtelnd déavka

botulotoxinu pro ¢lovéka je 6.10% g (Cempirkova, 1997).

Vegetativni formy CL botulinum jsou citlivé k pasteracnim teplotdm, spory
dokdzi odolavat varu az 2 hodiny. Sterilace dokaZze spolehlivé zni€it jakékoliv zarodky

Cl. botulinum.

e Bacillus cereus

Bacillus cereus je aerobni nepouzdiend tyCinka, kterd dobfe roste
1 za anaerobnich podminek. B. cereus roste pii teplotdch 4-8 °C, ale i pii teplotach
vyssich nez 30 °C. Mezofilni kmeny jsou schopné rust v rozmezi teplot 15-50 °C.
Optimalni pH je pro n¢ 4,9. Né&které kmeny tvoii velice odolné spory odolavajici

vysokym teplotdm a ioniza¢nimu zateni.

K vyvolani piiznakii onemocnéni je zapotiebi velké mnozstvi bungk, okolo
106 KTJ.g!. B. cereus zpusobuje dva typy alimentarniho onemocnéni, a to prijmovy

(diaoricky) a emeticky syndrom (Gorner, 2004).
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e Staphylococcus aureus

Jedna se nesporulujici, anaerobné nepohyblivy kok. Teplotni optimum pro rist
je vrozmezi 35-37 °C, ale jeho rlst je mozny uz za rozmezi teplot 6,5-46,0 °C.
Staphylococcus aureus je odolny vici dekontaminacnim latkdm, snasi zéhtev
na 60 °C po dobu 30 minut. Velmi dobfe se rozmnozuje v potravinach s vysokym
obsahem soli a cukru, do hodnoty ay = 0,86. Za vhodnych podminek produkuje

(Gorner, 2004).

Staphylococcus aureus je prirozenou soucasti ustni, nosni a kozni mikroflory
u lidi a srsti u zvifat. Rozmnozuje se velmi dobfe v balenych potravinach,
kam se dostava kontaminaci z pracovnikd, ktefi trpi zdnétem hornich cest dychacich

(Gorner, 2004).

Mezi rizikové potraviny patii maso, masné vyrobky, mleté maso a solené
naklddané maso, driibez, zvéfina, vejce, mléko, pekaiské vyrobky a ohraté vyrobky

ponechané delsi dobu v pokojové teploté (Komprda, 2004).

2.3.2 Mikroorganismy zpisobujici alimentarni infekce

e Campylobacter

Pivodci  kampylobakteridzy jsou termotolerantni patogenni druhy
Campylobacter coli a Campylobacter jejuni. Idealni teplota pro rist Campylobacter
je 42-45 °C, je velmi citlivy viici vysokym teplotam a pasterizace ho nici.
Pii mrazeni za teploty -25 °C, pfeziva az 4 tydny. Je citlivy na nedostatek vody

a suSeni jej ni¢i. Optimalni pH je 6,5-7,5 (Komprda, 2004).

Vyznamnym zdrojem kontaminace a nasledného onemocnéni je kontaminace
upravenych potravin syrovou dribezi. Nakazeni je mozné piimym kontaktem
s nemocnou osobou nebo zvifaty. Davka bunc¢k je pro vyvolani onemocnéni

mimoiadné mald, a to v fadu nékolika stovek bunék (Komprda, 2004).
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o Clostridium perfringens

Tento rod bakterii je rozsdhly a =z potravinaiského hlediska dulezity.
Clostridium je vétSinou striktné¢ anaerobni, ale né€které jeho druhy jsou schopné

se rozmnozovat pomalu za pfistupu kysliku. Z hlediska potravinatského

vvvvvv

Jednd se o ptivodce alimentarni infekce, kde se podle pfitomnosti exotoxinu
rozeznava pét typu Clostridium perfringens. Typy A, C a D jsou lidskymi patogeny
a typy B, C, D a E se fadi mezi zvifeci patogeny. Ve stievech ¢lovéka a zivocicht

se bézné nachézeji vegetativni formy (Komprda, 2004).

Clostridium perfringens se intenzivné mnoZzi v potravinach, které obsahuji
dostatek proteinu, a to v rozmezi teploty 15-50 °C, i kdyz jeho teplotni optimum
je 43-46 °C pti pH 6,0-7,5. Jeho vegetativni buniky dokéaze znicit teplota 60 °C,
a spory dokazou snaset teplotu 100 °C po dobu 30 vtefin az 38 minut.

Lze je inaktivovat chlornany pfi pH 8,5 nebo ptsobenim UV svétla (Gorner, 2004).

Mezi rizikové potraviny patii maso, masné vyrobky a masna Stava. Zdrojem
kontaminace Clostridium perfringens je lidsky nebo zviteci zazivaci trakt. Vyrobky
se mohu kontaminovat piimym kontaktem s exkrementy nebo infikovanou vodou
¢i prachem. Rizikovym faktorem mulze byt i nespravné zachdzeni s tepelné
opracovanou potravinou, a to hlavné¢ nedostate¢né rychlé zchlazeni potraviny

nebo nedostate¢ny opakovany ohiev (Komprda, 2004).

Vegetativni buniky se ve stfevnim traktu mnozi a sporuluji a tim se vytvari
enterotoxin. Toxin zplsobuje poskozeni buné€k stfevniho epitelu a inhibuje absorpci

glukozy, které vede k vyplavovani ionta (Na*a CI") a vody (Komprda, 2004).

e FEscherichia coli

Nachazi se ve stfevnim traktu lidi a zvifat. Jedna se o anaerobni
a gramnegativni tyCinky. Fermentuje laktozu za vzniku organickych kyselin (mlécna,
octova) a plynt (CO2 a H»). Ve stievnim traktu je béznou soucasti mikrofléry. Mimo

néj je Escherichia coli patogenni (Gorner, 2004).
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Escherichia coli je mozna rozdélit do ¢tyt zdkladnich skupin:
a) Enteropatogenni (EPEC),

b) Enteroinvazivni (EIEC),

c) Enterotoxigenni (ETEC),

d) Enterohemoradicka (EHEC).

Prvni dvé skupiny zplsobuji hlavné potravinové ndkazy a druhé dvé skupiny

toxikoinfekce (Cempirkova, 1997).

E. coli jsou schopné rlst pfi teploté 7-46 °C, pii optimalnim pH 4,4-9,0
a hlavn¢ ay, pti hodnoté nad 0,96. Koncentrace NaCl 2,5 % jim umoziiuje velmi rychlé

mnozeni, zaroven neni Escherichia coli odolné vici vysoké teploté (Kamprda, 2004).

E. coli se nejCastéji vyskytuje v syrovém mase, mléce, na povrchu vajec
a zeleniny dokonce i v saldtech. Zdrojem onemocnéni nebo kontaminace mize byt
1 voda. Potraviny jsou kontaminovany pii nedodrzeni zakladnich hygienickych zasad

vyroby a nedodrzeni dostatecné hygieny zaméstnancti (Cempirkova, 1997).

e Listeria monocytogenes

Patii mezi anaerobni bakterie, které zptisobuji u ¢lovéka listeriézu. Pohybuje
se pii teploté 20-25 °C. Listeria monocytogenes se tadi mezi psychrotrofni bakterie,
které rostou pii teplotdch uz kolem 2,5 °C pfi tzv. chladnickovych teplotdch. Hrani¢ni
teplotou pro jejich rust je 43 °C, optimalni potom 30-37 °C. B&zné tepelnd uprava

Jj1 Gpln€ ni¢i. Optimalni hodnota ay je 0,93 (Gorner, 2004).

Mistem jejiho casté¢ho vyskytu je plida, voda a zazivaci trakt zvifat a lidi.
Objevuje se u jateéné driibeze, v syrovém mase, mléce a na zelening, kam se dostava
zavlazovanim nebo hnojenim. Nasledna kontaminace hotovych vyrobkl
je zpusobena nedostate¢nou osobni hygienou pracovnikii, manipulaci s potravinami

a nedostate¢nym cisténim a dezinfekci (Cempirkova, 1997).
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e Rod Salmonella

Rod Salmonella se tadi do Celedi Enterobacteriaceae, coz jsou gramnegativni
fakultativné anaerobni nesporulujici kratké ty¢inky. Nékteré kmeny jsou peritrichindzi
(opatfeny biciky po celém povrchu téla). Salmonely fermentuji glukézu za vzniku

kyseliny a plynu, nejsou ale schopny metabolizovat laktéozu (Komprda, 2004).

Salmonella se v potravindch a surovindch dobfe pomnoZzuje, pokud
ma dostatek vlhkosti, vhodnou teplotu a optimalni pH. Ideélni teplota rtstu je 37 °C,
mize se vSak pomnozit i pfi teplotach 10-45 °C. MraZeni pfeziva po pomérné dlouhou

dobu, ale pasteracni teploty ji ni¢i (Cempirkova, 1997).

K ptenosu na c¢loveék dochdzi hlavné kontaminovanymi potravinami.
Kdy kontaminace masa miize byt primérni. Nejcastéji se jednd o tzv. latentni infekce
zvitat, kdy se diky vlivu stresujicich faktort tésné pted porazkou oslabi organismu
zvitete s naslednou aktivaci ristu a mnozeni salmonel. Maso se mtlize kontaminovat
sekundarné pii pordzeni, transportu a nasledné manipulaci. Nejvice nalezt Salmonell
je zjistovano u jatecné dribeze, syrového masa, vajec a vajeCnych vyrobku. Stézejni
pri¢inou salmonel6z je nedostateCna hygiena pfipravy pokrmi v podnicich
hromadného stravovani, kiizovd kontaminace pifi nevhodné manipulaci
se surovinami a nedodrzené technologickych postupti pti vyrobé (Komprda, 2004;

Cempirkova, 1997).

e Rod Shigela

Jednd se o bakterie, které jsou pivodci Sigeldéz, bakteridlnich dyzenterii
nebo Uplavic. V potravinach se nerozmnozuje, jeji odolnost vi¢i vysokym teplotdm
je nizka, pasterace ji nici. Pii teploté 25 °C se v potravinach udrzuje velmi dlouhou

dobu, chladirenské teploty taky prodluzuji jeji dobu ptezivani (Cempirkova, 1997).

Shigella nepatii mezi patogeny hospodaiskych zvirat, ale jejim hlavnim
zdrojem je nemocny ¢lovék nebo bacilonosi€. Je to charakteristickd nemoc détského
véku, nékdy se oznacuje jako ,nemoc Spinavych rukou“. Z tohoto divodu
u ni dochézi jen k sekundarni kontaminaci. Dal§imi moZznymi pienaseci jsou voda,
mouchy, tepeln€ neopracované potraviny, ¢asto i ovoce, zelenina a mléko (Komprda,

2004).
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2.3.3 DalSi mikroorganismy vyskytujici se v mase a masnych

vyrobcich

e Acetobacter

Muze tvofit 1 rzné vldknité utvary. Jeji hlavni Cinnosti je oxidace etanolu
na kyselinu octovou, ¢ehoz se hojné vyuziva pii vyrobé octa kvasnou cestou.
Tato bakterie miZe piisobit i nepfizniv¢, a to hlavné u piva a vina, u kterych zptisobuje
octovaténi. Také zplsobuje nezddouci kontaminaci pifi vyrobé drozdi

a vyskytuji se na povrchu masa (Steinhauser, 1995).

e Acinetobacter

Jednd se o striktné aerobni ty€inku. Jejim hlavnim zéastupcem
je Acinetobacter calcoacetitus, ktery ke své vyzivé a rastu vyuziva hlavné
aminokyseliny, svym metabolismem (spotfebou kysliku) vytvaii vhodné prostredi
pro rast hnilobnych bakterii. Vyskytuje se hlavné na povrchu cerstvého masa,

ve vejcich a rybach (Steinhauser, 1995).

o Aeromonas

Nejvyznamnéj$i  zastupce této skupiny je Aeromonas hydrophila,
ktery je anaerobni a fermentuje glukézu. Je schopny rist i pii chladirenskych teplotach,
n¢které¢ kmeny 1 pii -0,1 °C. Jeji vyskyt je mozny ve vodnich tocich
a odpadnich vodach. Je piivodcem prijmovych onemocnéni. Nejéastéji je prenasen

rybami, masem, dribezi a syrovym mlékem (Steinhauser, 1995).

e Bacteriodes

Tato bakterie roste jen za anaerobnich podminek pii teplot¢ 25-42 °C.
Vyskytuje se ve stfevnim traktu lidi a zvifat, odkud se miize dostat na maso

a za vyhradné anaerobnich podminek se miize podilet na jeho kazeni (Steinhauser,

1995).
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e Corynebacterium

Vyzaduje fakultativné anaerobni prostfedi. Tento rod bakterii zahrnuje lidské
1 zvifeci patogeny i1 nepatogeni druhy. Mezi ty nepatogenni patii Corynebacterium
glutamicum, které se pouziva k vyrobé glutamové kyseliny nebo aminokyseliny lysinu

(Steinhauser, 1995).

e Flavobacterium

Je zpotravinaiského hlediska vyznamna psychrofilni tyc¢inka. Vyskytuje
se v mléce a mléénych vyrobceich, syrovém mase, kde tvoii zluté kolonie v disledku
tvorby zlutého barviva. Z cukr tvofi kyselinu, ale nikoli plyn. Jedna se o fakultativné

anaerobni bakterie, které rostou pro teplotach pod 30 °C (Steinhauser, 1995).

e Lactobacilus

Jsou aerobni, mikroaerofilni, nebo fakultativné anaerobni povahy. Na potravinich
tvoti zelené zabarvené kolonie, nejcastéji se tyto zelené kolonie vyskytuje na mase.

Podle fermentace sacharida se Lactobacillus déli na:

- homofermentativni — tvoii jen mlécnou kyselinu. Pro jeji rist je optimalni
teplota 30-45 °C. Nejcastéji se vyskytuje v masnych tepelné

neopracovanych produktech;

- heterofermentativni — kromé mlé¢né kyseliny produkuji i kyselinu octovou,
etanol, oxid uhli¢ity a jiné produkty. Teplota rtistu je 28-32 °C. Vyskytuje
se v masnych produktech (Steinhauser, 1995).

2.4 Vodni aktivita v balenych masnych vyrobcich

Me¢titkem mobility vody neboli pfitomnosti volné vody, v potravinach
a jeji vyuzitelnosti pro nezddouci procesy nemikrobidlniho a mikrobidlniho kazeni

je tzv. vodni aktivita (aw). Lze ji definovat jako pomér tenze par potravin k tenzi par
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Cisté vody. Aw je mozné vyjadrit i jako relativni vlhkost v okolnim prostoru nad
roztokem, tedy jako  jednu  setinu  relativni = vlhkosti  vzduchu
(Ingr, 2005). Vodni aktivita se vypocita pomoci vzorce:

a, = —
w pva

kde pp vyjadiuje parcialni tlak vodni pary nad potravinou a py parcialni tlak vodni pary
nad ¢istou vodou o stejné teploté. Protoze tlak vodnich par je skoro totozny s relativni

vlhkosti, vyuziva se pro stanoveni vodni aktivity vztah vyjadfeny touto rovnici:

_ RV%
w 100

kde RV % se rovna relativni vlhkosti v % (Bartl ez al., 2003).

Hodnoty aw se pohybuji v rozmezi od 0,00 pro naprosto suchou latku do 1,00
pro destilovanou vodu. Diky tomu mizeme podle hodnoty aw rozdélit potraviny do

tiech kategorii:
a) potraviny velmi vlhké (HMF — high moisture foods), kde aw 1,00-0,90.

b) potraviny stifedn¢ vlhké (IMF - intermediate moisture foods),

kde aw 0,90-0,60.

c) potraviny suché (LMF — low moisture foods), kde aw < 0,60 (Bartl et al.,
2003).

Vodni aktivita je jednim zhlavnich parametri pro vyzivovou stabilitu,
mikrobidlni reakci a ureni druhu mikroorganismt vyskytujicich se potravinach.
Tato aw inhibuje rist bakterii, ale nezptisobuje jejich usmrceni. Pokles vodni aktivity
pod optimalni hodnotu prodluzuje tzv. lag fazi rlstu mikroorganismu,
coz vede ke zpomaleni jejich rastu. Tento jev je zpUsobeny nedostatkem dostupné
vody pro metabolické pochody, které jsou zavislé na jejich piitomnosti
(Steinhauser, 2000). Stanoveni aw je pomérné efektivni metodou pro odstranéni
nebezpeénych bakteridlnich otrav jako napt. Staphylococcus aureus, Clostridium
botulinum a Bacillus cereus. U infekénich bakterii jako je Escherichia coli
nebo Salmonella neodstraituje jejich rizika. Tento wukazatel se uplatiuje
v konzervaénich metodach jako ptrekazka pro rist mikroorganismli a pro omezeni

metabolickych aktivit (Tapia et al., 2007).
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Vodni aktivita a jeji obsah se méni v potravindch podle vlhkosti okolniho
vzduchu a teploty, kde dochdzi k neustalé sorbci a desorpci vody. Pii zvySovani teploty
roste 1 aw. Pokud je v potraving vyssi aw, nez je relativni vlhkost okolniho vzduchu,
potravina  vodu  ztrdci, vysychd az do  ustanoveni  rovnovahy,

kdy aw bude rovno relativni rovnovazné vlhkosti okolniho vzduchu (Stratil, 2009).

Minimalni hodnota pro aw potfebnou pro rist mikroorganismi souvisi
s hodnotou pH, parcialnim tlakem kysliku a teplotou. Kombinace pH s awy mlize snizit
kazeni potravin (Gorner et al., 2004). Hodnotu ay je mozné snizit piidavkem solici
smési, mlécnani a sacharidii. Naopak ke zvySeni ayw dochédzi kolisanim teploty
vyrobku — napt. pienesenim chlazeného vyrobku do mistnosti s vyssi teplotou dojde
k oroseni. Vodni aktivita se vyjadfuje graficky nanesenim hodnot aktivity vody
a vlhkosti potravin, spojenim protinajicich kiivek vznika ktivka, ktera se oznacuje jako
sorpcni izoterm. Sorpéni izoterma vyjadiuje zavislost obsahu vody v potraviné

v daném okamziku na relativni vlhkosti ovzdusi pii konstantni teploté (Pipek, 2001).

Vodni aktivita dale ovliviiuje texturni vlastnosti potravin. Pii vysoké aktivité
se ndm potraviny jevi jako vlhké, stavnaté, jemné nebo vykazuji Zvykaci konzistenci.
Oproti tomu pfi nizké aktivit¢ vody projevuji nezddouci vlastnosti
jako je napf. tuhost, vysusSenost, tvrdost. U né€kterych typl potravin je nizka aktivita
zadouci (kifupavost a kiehkost) a jeji vysoka aktivita zptisobuje zhorSeni kvality. Vodni
aktivita se fadi mezi rozhodujici faktory pro senzorickou pfijatelnost potravin

(Cambell-Platt, 2009).

2.4.1 Sorpc¢ni izoterma

Sorpéni izoterma vystihuje vztah mezi aktivitou vody a obsahem vody
v potraviné. Kazdd potravina ma rlzny tvar sorpéni izotermy v zavislosti
na mikrostruktufe, makrostruktute, chemickém sloZeni a distribuci chemickych latek.
Sorpéni izoterma je zavislé na teploté a udavaji se ve formé¢ diagramu. Dulezité jsou
1 matematické modely vypoctl sorpéni izotermy kvili kontrole probihajicich procest
pfi ristu mikroorganismii. Rada materiali mé pfi totozném obsahu vody jinou aktivitu

v zavislosti na systému, ktery bud’ vodu absorbuje (pfijem vody) nebo desorbuje
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(vodu z materidlu odvadi suSenim). Od téchto systémul potom rozliSujeme izotermy
na adsorp¢ni a desorpéni. Tento dohromady vznikly jev se nazyva hystereze. Obecné
plati, Ze aw je vyssi, kdyz potravina vodu adsorbuje. Pfi ztraté vody je aktivita nizsi.
Sorpéni izotermu je mozné vyuzit k predpovédi rychlosti pienosu vlhkosti pies
obalovy  materidl a tim  pfedpovédét trvanlivost dané  potraviny

(Stratil 2009; Stencl, 2006).

2.4.2 Vodni aktivita a jeji vliv na metabolickou aktivitu

mikroorganismii

Obsah vody v potravindch se dlouhodobé uvadél pouze v hmotnostnich
procentech. Udaj informoval o celkovém obsahu vody, ale nevyjadioval, jakym
zpusobem je voda v potraviné vazéna, ani jak miZze ovlivnit mikrobiologické

a enzymatické pochody v potraving (Bartl ef al., 2003).

Mikroorganismy stejné jako lidé, potfebuji pro sviij rist a rozmnozovani vodu.
Jejich bunka obsahuje 80-90 % vody, v niz probihaji vSechny chemické reakce.
Pro mikroorganismy je rozhodujici, zda je voda v potravin¢ dosaZitelna.
Pro takto dosazitelnou vodu byl zaveden termin vodni aktivita, se zkratkou aw. Vodni
aktivita neni totoznd s obsahem vody v potravinach, ktery urcuje obsah celkové,

tj. volné i vazané vody v potraviné (Bartl ef al., 2003).

NS4

Slouzi ke kontrole a identifikaci nemoci pfenaSenych na clovéka. Je dokdzano,
ze mikroorganismy maji kritické hodnoty pro aktivitu vody, pii kterych dochdzi
k zastaveni jejich rlstu. Pro pfiklad: patogenni bakterie nemtzou rist
pfi aw pod 0,85, naopak kvasinky a plisn¢ jsou daleko vice tolerantni k nizkym

hodnotam ay, které neklesne pod hodnotu 0,62 (Steinhauser, 2000).

Proces, pfi kterém mikroorganismy reaguji na niz$i hodnoty aw se vétSinou
oznacuje jako osmoregulace nebo osmoadaptace. Tato reakce je nejvice vyvinuta
u kvasinek a plisni. Mikrobidlni buiika ma vnitini osmoticky tlak vyssi nez okolni
médium, coz vede k vnitinimu tlaku smérem ven z bunécéné stény, kterd poskytuje

mechanické sily potfebné pro rist a rozSifovani bunék. Pokud se mikroorganismus
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nachazi v prostfedi, kde je sniZzena vodni aktivita, dochazi k migraci vody
od cytoplazmatické membrany a membranovy vnitini tlak se ztraci. Vnitini rovnovaha
je narusena a mikroorganismus neni schopen se dale rozmnozovat. Diky tomu
se prodluzuje lag faze mikroorganismu, ktera vede ke zpomaleni rlstu

(Tapia et al., 2007; Steinhauser, 2002).

K upravé aktivity vody se nejcastéji pouziva etanol nebo rizné glykoly
(propylen glykol, polyetylen), ale nelze je pouzivat v potravinach s oznaenim ,,bio*.
Nejcastéji se vyskytujici latky v potravindch, které snizuji aktivitu vody
v konzervovanych potravinach, jsou napiiklad sodik, chlorid (chlorid draselny),

sacharoza, glukoza (Tapia et al., 2007).
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3. CIL PRACE

Cilem prace je sledovat, jakym zplisobem ovliviiuje mnozstvi vody (vodni
aktivita) mnozstvi mikroorganizmii ve vybranych masnych vyrobcich. Ziskané
poznatky zpracovat do tabulek a grafi a formulovat odpovidajici zavéry

ze zjisténych vysledki.
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4. MATERIAL A METODIKA

4.1 Popis pouzitych masnych vyrobki

Pro urceni vlivu aktivity vody na mikrobialni aktivu riznych druhi masnych
vyrobkll, byly vybrany 4 vyrobky, které byly zabaleny riznymi zpasoby
(tabulka ¢. 5). Nakup byl proveden u rtznych prodejc v jeden kalendaini den.
Po nakupu byly vyrobky umistény do chladiciho pifenosného boxu s vnitini teplotou
+ 4 °C a ihned pfevezeny do laboratofe, kde byly uloZeny do chladiciho zafizeni

s teplotou + 4 °C.

Tabulka €. 5: Masné vyrobky pro analyzu a jejich baleni

Masny vyrobek Typ baleni

Papir s jednostrannou PE folii

Pratazna (potravinarska) folie

Gothajsky salam
Vakuové baleni

Baleni do ochranné atmosféry (OA)

Papir s jednostrannou PE folii

Pratazna (potravinarska) folie

Vakuové baleni

Junior salam

Baleni do ochranné atmosféry (OA)

Papir s jednostrannou PE folii

Pratazna (potravinarska) folie

Sunkovy salam
Vakuové baleni

Baleni do ochranné atmosféry (OA)

Papir s jednostrannou PE folii

Pratazna (potravinarska) folie

Vysoc¢ina
Vakuové baleni

Baleni do ochranné atmosféry (OA)

(Zdroj: Autor)
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Gothajsky salam:

e Vyrobce pro baleni v papife sjednostrannou PE f6lii, v pratazné folii

a ve vakuu: Kostelecké uzeniny a.s., Ceska republika;
e Vyrobce pro baleni v ochranné atmosféie: Bivoj a.s., Opava (obrazek ¢. 1);
e skladovaci teplota: do + 4 °C;

e vyrobky balené v papite s jednostrannou PE f6lii a v priitazné folii by se mély

spotiebovat do 24 hodin od zakoupeni;
e fadi se mezi tepelné opracované masné produkty;
e hmotnost jednoho baleni na testovani cca: 0,100 kg.

Obrazek ¢. 1: Gothajsky salam — zabaleny vyrobek

o

(Zdroj: Autor)

Junior salam

e Vyrobce pro baleni v papife s jednostrannou PE f6lii, v pritazné folii
a ve vakuu: Kostelecké uzeniny a.s., Ceska republika (obrazek ¢&. 2);

e Vyrobce pro baleni v ochranné atmosféte: Bivoj a.s., Opava;

e skladovaci teplota: do + 4 °C;

e vyrobky balené v papite s jednostrannou PE f6lii a v priitazné folii by se mély
spottebovat do 24 hodin od zakoupenti;

e fadi se mezi tepeln€ opracované masné produkty;
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e hmotnost jednoho baleni na testovani cca: 0,100 kg.

Obrazek €. 2: Junior saldm — etiketa a vyrobek pfed zabalenim

(Zdroj: Autor)

Sunkovy salam

e Vyrobce pro baleni v papife s jednostrannou PE f6lii, v pritazné folii
a ve vakuu: Kostelecké uzeniny a.s., Ceska republika;

e Vyrobce pro baleni v ochranné atmosféte: Beskydské uzeniny Chodura a.s.,
Frydek-Mistek (obrazek ¢. 4);

e skladovaci teplota: do + 4 °C;

e vyrobky balené v papite s jednostrannou PE f6lii a v priitazné folii by se mély
spottebovat do 24 hodin od zakoupenti;

e fadi se mezi tepelné opracované masné produkty;

e hmotnost jednoho baleni na testovani cca: 0,100 kg.

Obrazek &. 3: Sunkovy salam — etiketa OA a vyrobek

(Zdroj: Autor)
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Vysocina

e Vyrobce pro baleni v papife s jednostrannou PE f6lii, v pratazné folii
a ve vakuu: Krahulik — Masozavod Krahuléf a.s., Ceské republika;

e Vyrobce pro baleni v ochranné atmosféie: Bivoj a.s., Opava

e skladovaci teplota: do 0-20 °C;

e vyrobky balené v papife s jednostrannou PE f6lii a v pritazné folii by se mély
spottebovat do 24 hodin od zakoupenti;

e fadi se mezi trvanlivé tepelné¢ opracované masné produkty;

e hmotnost jednoho baleni na testovani cca: 0,100 kg

Obrazek ¢. 4: Vysocina — vyrobek zabaleny v OA

BEZ cwmmiru/eru : 1002 :

(Zdroj: Autor)

4.2 Stanoveni celkového po¢tu mikroorganismi a Kkoliformnich

bakterii v masnych vyrobcich

Stanoveni celkového poctu mikroorganismti (CPM) patii mezi zakladni metody
mikrobiologického vySetfeni surovin a potravin zivociSného ptivodu. Hodnota CPM
je hlavnim ukazatelem hygienického stavu vyrobku. CPM bylo provedeno podle
normy CSN ISO 4833 za kultiva¢nich podminek 30 °C, 72 hodin. Stanoveni CPM
poskytuje obraz o stupni mikrobialni kontaminace, tj. o dodrzeni technologickych
postuptl a hygienickych zasad pfi zpracovani potravin. Pro vyhodnoceni a vyjadireni

vysledkl se pocitaji kolonie na vSech Petriho miskach. K vypoctim se pouziji pouze
39



ty misky, na nichz byly kolonie v rozsahu normy, tj. 10-300 kolonii CPM. Jestlize je
v kazdé ze dvou (a dal$ich miskach) po sob& nasledujicich méteni normou povolené

mnozstvi, zpracuji se do vypoctu vS§echna méfeni.

Stanoveni koliformnich bakterii (KB) patfi k dopliitkovym ukazatelim
mikrobiologického hodnoceni potravin. Pro stanoveni KB byla pouzita norma
CSN ISO 4832, za kultivaénich podminek 30 °C a 24 hodin. KB predstavuji
tzv. indikator fekalniho znecisténi. K vypoctim se pouziji pouze ty misky, na nichz
byly kolonie v rozsahu normy, tj. 5-150 kolonii KB. Jestlize je v kazdé ze dvou
(a dal$ich miskach) po sob¢ nasledujicich méteni normou povolené mnozstvi, zpracuji

se do vypoctu vSechna méteni.

Vypocet celkového poctu CPM a KB se provani pomoci vzorce, jehoz vysledek

se oznaci jako kolonie tvofici jednotku (KTJ) na g nebo ml vzorku:

NIKT - g7t] = 2

T V:(n1+0,1n,+0,01n3)d

Y. ... je soucet vSech kolonii na v§ech plotnach pouzitych pro vypocet
V...objem inokula v ml o¢kovaného vzorku na plotnu

n,... pocet ploten z prvniho fedéni pouzitych pro vypocet

n,... pocet ploten z druhého fedéni pouzitych pro vypocet

ns...pocet ploten z tietiho fedéni pouzit pro vypocet

d... faktor fedéni, ktery odpovida prvnimu pro vypocet pouZzitému fedéni

Pokud se vyskytuji plotny pouze s pocty niz§imi, nezZ povoluje norma, provede

se vypocet stejnym zpusobem, jako je uveden vyse a vysledky se oznaci jako ptiblizné.

Jestlize dojde k vyskytu misek s poctem vyS$im, nez povoluje norma, pouZzije
se k vypoctu miska, kterd se svym poctem mikroorganismii blizi k povolené hranici

a vysledek se poté oznaci jako priblizny.

Odebirani jednotlivych vzorkli k testovani bylo provedeno podle normy

CSN ISO 3100-2.
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4.3 Stanoveni vodni aktivy awy v masnych vyrobcich

M¢éteni aktivity vody ve vzorcich probihalo v laboratornich podminkach.
Samotny pfistroj je napojeny na specidlni vlhkostni sondu s krytem z nerezové oceli.
Meétici sonda je umisttna v méfici komlrce. Do této  komirky
se umisti méfeny materidl a hermeticky se uzavie. Komirka by méla obsahovat

co nejmensi mnozstvi vzduchu a tim je dosaZeno, co nejptesnéjsSiho méfeni.

Analyza vzorkl byla provadéna ve stejny den, kdy byly vzorky odebirany.
Doba mezi odbérem a méfenim by méla byt minimalni. Vzorek (cca 100 g) byl
rozemlet na masovém mlynku s deskou s 2 mm otvory a nasledné je homogenizujeme
v tfistivém mlynku. Smési naplnime celu analyzatoru Testo 650 (MANEKO s.r.o.,
Ceska republika). Méfici cela se uzavie a provede se vlastni méfeni. Hodnotu,

kterd se ustali na displeji, zapiSeme do tabulky.

Obréazek €. 5: Pfistroj na méteni aktivity vody

o)
l§ -
b
Ve
ANEKO

(Zdroj: Autor)
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5. VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Vyhodnoceni vodni aktivity ve vybranych masnych vyrobcich

Vodni aktivita (aw) je mira voln¢ obsazené vody v produktech. Podrobnéjsi
popis toho, co pfesné vodni aktivita je a jak ji spoCitat je uveden v kapitole

2.4 s nazvem Vodni aktivita v balenych masnych vyrobcich.

Ve vySetiovanych masnach vyrobecich se naméfené hodnoty aw pohybovaly
v rozpéti 0,95-0,90 (tabulka ¢. 6). Vysledkem méfeni bylo zjisténi, Zze ¢im nizsi
je aw, tim hlife se mohou mikroorganismy rozmnozovat a negativné ovliviiovat danou

potravinu.

Tabulka €. 6: ay ve vybranych masnych vyrobcich

MASNY VYROBEK aw
Gothajsky salam 0,94
Junior salam 0,94
Sunkovy salam 0,95
Vysoc€ina 0,90

Hodnoty pro Gothajsky saldm a junior salam byly totozné, tedy aw=0,94,
diivodem tohoto vysledku je to, Ze oba salamy, jsou si hodn& podobné a prakticky
se jedné o vyrobky, které spadaji do kategorie tzv. mekké salamy, u kterych by méla
byt hodnota ayw do 0,93, aby se nejednalo o vyrobek pfilis suchy.

Vysledna hodnota méfeni pro Sunkovy salam byla aw=0,94, kterd je podle
analyzy provedené v knize doktora Sava Buncica, v limitu pro duseny Sunkovy salam,
jehoz hodnota se pohybuje v rozmezi ay 0,95-0,93. Zajimavé je, ze podle Journal
of Food Protection z Univerzity v Torontu se hodnota pro Sunkovy salam pohybuje

nejvice na spodni hranici aw=0,93.

Co se tykd naméfené hodnoty u Vysociny, jako tepelné opracovany trvanlivy

vyrobek by jeho aw mélo byt pod 0,93, coz jak vyplyva z tabulky €. 6 testovany vzorek
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spliuje. I kdyZ na internetovém webu Statni zeméd¢€lské a potravinaiské inspekce,
Potraviny na pranyii, byl v roce 2015 ten samy vyrobek oznaceny jako nejakostni

potravina, pravé diky vysoké vodni aktivité.

5.2 Vysledky a vyhodnoceni celkového pocétu mikroorganismi

a koliformnich bakterii ve vybranych masnych vyrobcich

Sledovani vyrobki probihalo ¢tyfi tydny, kdy se kazdy tyden odebraly vzorky
ze vSech typlu baleni. VSechny vysledky testovani byly vypoftem zaznamenany
v kolonie tvoficich jednotkach na gram vzorku (KTJ.g!) v ¢iselném rozmezi

1,0-9,9 nasobené 10*.

¢ Gothajsky salam

Prvni tyden testovani jsem odebirala vzorek z kazdého typu baleni Gothajského
saldmu, které jsem méla nakoupené. Hodnoty CPM (tabulka ¢. 7) pro nebaleny
vyrobek v prvnim tydnu byly 2.10° KTJ.g! (log KTJ.g! 6,3), pfi testovani v druhém
tydnu jsem nezabaleny vyrobek vytadila z dal§iho testovani, z dGvodu oslizlého
povrchu a neptijemného zapachu, tim se stal vyrobek zdravi zavadni. Vakuové baleni
bylo po celou dobu testovani bez vizualnich a vyraznych senzorickych zmén,
ktery by ovlivnily jeho zdravotni nezadvadnost, hodnoty CPM se pohybovaly v rozmezi
5,8.10%-2,3.10% KTJ.g! (log KTJ.g"! = 2,8-6,4). Pritazna folie vykazovala hodnoty
lepsi nez nebaleny vyrobek, ale na druhé strané podstatné horsi nez vakuové baleni,
pro prvni tyden testovani byl CPM 6,0.10* KTJ.g"! (log KTJ.g!'=4,8), v druhém tydni
se hodnota CPM zvysila na 2,6.10° KTJ.g! (log KTJ.g"! = 6,4), postupny nartst
ukazalo i testovani ve tfetim tydnu hodnota CPM stoupla na 1,1.107 KTJ.g!
(log KTJ.g! = 7,0) posledni tyden znamenal dal$i narist v CPM 4,1.107 KTJ.g'!
(log KTJ.g' = 7,6). Poslednim typem testovaného baleni byla ochranna atmosféra
(OA), ktera v prvni tyden testovani ukazovala hodnoty, které¢ byly na spodni hranici
limitu, ktery urluje norma, kdy vysledny stav CPM byl 1,4.103 KTJ.g!
(log KTJ.g'1= 3,1), druhy tyden testovani ukazal, ze po datu, které ur¢uje minimalni

trvanlivost vyrobku, se hodnoty CPM posouvaji rychle nahoru s tim, jak se méni
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sloZeni plynii v baleni, a to v rozmezi 1,5.10*-1,2.10° KTJ.g"! (log KTJ.g"! = 4,2-6,1)

—jak je vidét na grafu €. 1.

Koliformni bakterie (KB) se po celé &tyfi tydny testovani drzely na 0 KTJ.g ™,
proto je mozné fici, Ze vSechny typy baleni, byly technologicky provedeny sprave

a vyrobek je zdravotné nezavadny.

Tabulka ¢. 7: Vysledky méfeni pro Gothajsky salam

Typ baleni Tyden CPM (KTJ.g") log (KTJ.g™") KB (KTJ.g")
Nebalené 1 2.10° 6,3 0
1 5,8.107 2,8 0
2 5,0.10° 3,7 0
Vakuum
3 7,2.10° 5,9 0
4 2,3.10° 6,4 0
1 6,0.10* 4,8 0
2 2,6.10° 6,4 0
Prutazna folie
3 1,1.107 7,0 0
4 4,1.107 7,6 0
1 1,4.10° 3,1 0
2 1,9.10° 53 0
OA
3 1,5.10* 4,2 0
4 1,2.10° 6,1 0
Legenda: OA — ochrannd atmosféra; CPM — celkovy pocet mikroorganismu;
KB - koliformni bakterie; KTJ.g! - kolonie tvoifici jednotku na gram vyrobku;

N — vSechny vysledky byly mimo normu; * - vSechny vysledky byly pod limit normy a jsou jen

priblizné.
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Graf ¢. 1: Riist mikroorganismi v Gothajském saldmu béhem testovani
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e Junior salam

Zacatek testovani probihal stejné jako u Gothajského salamu, i Junior baleny
v papife byl pouzitelny pro testovani jen prvni tyden, hodnoty CPM pro n¢&j byly
3,8.10° KTJ.g! (log KTJ.g!' = 5,6) — tabulka ¢. 8. Vakuové baleni se ukézalo
podstatné lepsi, i kdyz ¢tvrty tyden testovani se na povrchu testovaného vzorku
objevila lepkavd vrstva, kterda méla i nepfijemné senzorické vjemy, CPM
se pohybovalo v rozmezi 2,2.10%-2,5.108 KTJ.g! (log KTJ.g! = 6,3-8,4), stoupani
CPM je vidét na grafu ¢. 2. Tteti typ baleni, pritazna folie, vykazovala po celou
dobu postupny rast CPM v prvnim tydnu jsem zjistila hodnoty 5,5.10° KTJ.g"!
(log KTJ.g' = 5,7), druhy tyden byl rist mikroorganismii o néco patrn&jsi
s hodnotami CPM na urovni 8,0.10 KTJ.g! (log KTJ.g! = 6,9), treti tyden
pfedstavoval zlom v tomto baleni, kdy senzoricky vjem u vyrobku uz nebyl zcela
totozny s tim, jaké by to mélo u tohoto salamu byt vysledky byly 2,3.10" KTJ.g!
(log KTJ.g'' = 7,4). V poslednim tydnu méfeni u tohoto baleni CPM jesté vzrostlo
na hodnotu 3,3.107 KTJ.g! (log KTJ.g"!' = 7,5). Ochranna atmosféra v prvnim
tydnu vykazovala vysoké hodnoty, které¢ byly v disledku nepocitatelného
mnozstvi (N) na plotnach neméfitelné, dalsi tfi tydny, tedy po uplynuti minimalni

doby trvanlivosti se hodnoty CPM zvedaly nahoru k horni hranici limitu,
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ktery je 9,9, rozmezi CPM bylo od 1,9.10°-9,5.10’KTJ.g"! (log KTI.g! = 7,5-9,3).

Trend ristu CPM v tomto vyrobku je zaznamenan na grafu €. 2.

Vysledky méteni KB byly u vSech typil baleni po celé ctyfi tydny testovani
na hodnotach 0 KTJ.g"!, z jejich hodnot vyplyva, Zze technologie, které jsou pouZity
k vyrobé tohoto typu masného vyrobku, byly provedeny spravné a nedoslo k zadné

kontaminaci vyrobku, ktery spliiuje limit pro zdravotni nezavadnost.

Tabulka €. 8: Vysledky méfeni pro Junior salam

Typ baleni Tyden CPM (KTJ.g") log (KTJ.g™) KB (KTJ.g")
Nebalené 1 3,8.10° 5,6 0
1 2,2.10° 6,3 0
2 4,0.10° 6,6 0
Vakuum
3 2,5.107 7,4 0
4 2,5.10° 8,4 0
1 5,5.10° 5,7 0
2 8,0.10° 6,9 0
Prutazna folie
3 2,3.107 7,4 0
4 3,3.10’ 7,5 0
1 N N 0
2 9,5.10’ 8,0 0
OA
3 1,9.10° 9,3 0
4 3,4.107 7,5 0
Legenda: OA — ochrannd atmosféra; CPM — celkovy pocet mikroorganismu;
KB - koliformni bakterie; KTJ.g! - kolonie tvoiici jednotku na gram vyrobku;

N — vSechny vysledky byly mimo normu; * - vSechny vysledky byly pod limit normy a jsou jen

priblizné.
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Graf ¢. 2: Riist mikroorganismil Junior salamu béhem testovani
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e Sunkovy salam

Sunkovy salam oproti dvéma piedchozim typtim vykazoval relativné nizsi
hodnoty CPM 4,6.10* KTJ.g! (log KTJ.g!' = 4,7), i kdyZ v nasledujicim tydnu
vykazoval stejné zmény na povrchu, jako je osliznuti a zména senzorického vjemu.
Vakuové baleni dosahlo v prvnim tydnu na hodnoty CPM 7,3.10° KTJ.g'!
(log KTJ.g! = 3,9), ve druhém tydnu byly hodnoty nepocitatelné (tabulka ¢&. 9),
kdy pocet mikroorganismli na jedné plotné piesahl povoleny limit pro zdravotni
nezévadnost. Po Upravé fedéni vzorku se hodnoty CPM pohybovaly v rozmezi
2,0.10%-1,4.10’KTJ.g"! (log KTJ.g! = 6,3-7,1), kdy posledni hodnota ve ¢tvrtém
tydnu byla stanovena jako ptiblizna, protoze pocet kolonii na plotné byl pod dolni
hranici normy. Pro priitaznou f6lii byla zjisténa hodnota CPM ve vSech c¢tyfech
tydnech 3,6.10%-1,0.10° KTJ.g"! (log KTJ.g"! = 4,6-8,3), kdy od druhého tydne
se na povrchu takto zabaleného Sunkového saldmu za¢al objevovat slizky povlak.
Posledni typ baleni, OA, vykazovala stejny trend jako OA u ptedchoziho typu
vyrobku, kdy v tietim tydnu dosahla maximalni hodnoty
CPM a to 7,2.10° KTJ.g! (log KTJ.g'! = 6,9), po tomto vrcholu klesla hodnota
CPMna 5,0.10°KTJ.g"! (log KTJ.g'! = 6,7), tento jev ma pii¢inu ve zméné slozeni

atmosféry, kdy mikroorganismy spotiebuji vétSinu pro sebe prospésnych plynt.
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Z tabulky ¢. 9 vyplyva i to, ze vyrobek byl zpracovan za spravné hygienické
a technologické praxe, nebot’ hodnoty KB vsech testovanych typt baleni byly po celé
Styfi tydny rovny 0 KTJ.g!, tim byl splnén limit, ktery pro jejich zdravotni

nezavadnost urcuje norma.

Tabulka &. 9: Vysledky méfeni pro Sunkovy saldm

Typ baleni Tyden CPM (KTJ.g") log (KTJ.g™) KB (KTJ.g")
Nebalené 1 4,6.10" 4,7 0
1 7,3. 10° 3,9 0
2 N N 0
Vakuum
3 1,4.107 7,1 0
4 *#2,0.10° 6,3 0
1 3,6.10° 4,6 0
2 1,4.10° 5,1 0
Prutazna folie
3 2,1.10° 8,3 0
4 *1,0.10° 6 0
1 2,2.10° 6,3 0
2 1,6.10° 6,2 0
OA
3 7,2.10° 6,9 0
4 5,0.10° 6,7 0
Legenda: OA — ochrannd atmosféra; CPM — celkovy pocet mikroorganismu;
KB - koliformni bakterie; KTJ.g! - kolonie tvoifici jednotku na gram vyrobku;

N — vSechny vysledky byly mimo normu; * - vSechny vysledky byly pod limit normy a jsou jen

priblizné.
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Graf ¢. 3: Riist mikroorganismli v Sunkovém saldmu b&hem testovani
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¢ Vysocina

Salam vysocina je od ostatnich testovanych vzorki odliSny tim, Ze patii mezi
trvanlivé tepeln¢ opracované saldmy, jeho trvanlivost pfi spravném skladovani
dosahuje az 21 dni. Pro nebaleny vzorek se hodnoty pro méfeni CPM pohybovaly
kolem horni hranice normy, a to 1,9.10* KTJ.g! (log KTJ.g!' = 43) -
tabulka ¢. 10, ktery byl i tak po prvnim tydnu vyfazeny z divodu zmény barvy
v nakroji. Ze vSech trech dalSich typl baleni vySlo nejlépe vakuové baleni, které
mélo kromé prvniho méfeni, kde byli hodnoty pocitany jako ptiblizné z diivodu
malého vyskytu mikroorganismii na plotndch a to 2,4.10> KTJ.g!
(log KTJ.g'! = 2,4), nulovy vyskyt mikroorganismu. U pratazné folie se v prvnich
tiech tydnech hodnoty pohybovaly pod hranici, kterou stanovuje pfislus$na norma
z toho diivodu byly i zde pocitany jako pfiblizné a jejich vysledky byly v rozmezi
1,0.10°-4,0.10* KTJ.g! (log KTJ.g"! = 3,0-4,6). Ve &tvrtém tydnu se na plotnach
objevilo CPM v takovém mnozstvi, Ze spadalo do rozmezi normy, kdy se jednalo
o vysledné hodnoty 2,3.10° KTJ.g! (log KTJ.g! = 5,4), rist t&chto hodnot
je zachycen v grafu €. 4. U pratazna folie se ve ¢tvrtém tydny objevila na povrchu

masného vyrobku bilé pliseni. Poslednim testovanym balenim u saldmu Vysocina,
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je ochrannd atmosféra, ktera i po uplynuti minimalni doby trvanlivosti ukazovala

hodnoty v limitu pfislusné normy, CPM se pohybovalo v prvnim tydnu na hodnoté

9,0.10°KTJ.g"! (log KTJ.g! = 4,0), v dal$im tydnu sledovani hodnota CPM klesla

na 6,4.10° KTJ.g"! (log KTJ.g"! = 2,8) z divodu malého vyskytu mikroorganisma

na plotnach. Ve tfetim tydnu se CPM mimé zvedlo na 8,3.10° KTJ.g!

(log KTJ.g!' = 5,9). Zavéreény tyden se v baleni s ochrannou atmosférou zvysila

hodnota CPM na 2,2.108 KTJ.g"! (log KTJ.g"! = 8,3), jak je patrné z grafu ¢. 4,

z divodu zmény sloZeni atmosféry uvniti baleni.

Tabulka ¢. 10: Vysledky méteni pro Vysocinu

Typ baleni Tyden CPM (KTJ.g") log (KTJ.g") KB (KTJ.g")
Nebalené 1 1,9.10* 4,3 0
1 *2,4.10° 24 0
2 0 0 0
Vakuum
3 0 0 0
4 0 0 0
1 *2,4.10° 34 0
2 *1,0.10° 3,0 0
Prutazna folie
3 *4,0.10" 4,6 0
4 2,3.10° 5.4 0
1 9,0.10° 4,0 0
2 *6,4.107 2,8 0
OA
3 8,3.10° 5.9 0
4 2,2.10° 8,3 0
Legenda: OA — ochrannd atmosféra; CPM — celkovy pocet mikroorganismu;
KB - koliformni bakterie; KTJ.g! - kolonie tvoiici jednotku na gram vyrobku;

N — vSechny vysledky byly mimo normu; * - vSechny vysledky byly pod limit normy a jsou jen

priblizné.
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Graf ¢. 4: Riist mikroorganismil ve Vysoc¢in¢ béhem testovani
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6. ZAVER

Mikroorganismy jsou soucasti vSech skupin masnych vyrobkd. Je tieba
si uvédomit a rozliSovat, Ze ne vSechny mikroorganismy jsou nezddouci. Nezadouci
mikroorganismy jsou ty, které zptisobuji alimentarni infekce a intoxikace a tém je tfeba
v rustu zabranit nebo je ptipadné usmrtit. Je zndmé, Ze pro vyrobu nékterych druht
masnych vyrobkll se pouzivaji tzv. startovaci kultury, kde se jednd o kmeny
mikroorganismt v ¢isté kultufe nebo ve smésich, které se do masnych vyrobkl

pfidavaji za ucelem dosazeni zddoucich zmén.

Z vysledki testovani a méfeni vyplyva, Ze vodni aktivita vyrazné ovliviiuje vodni
aktivitu mikroorganismu, které se ve vyrobcich nachazeji, a to tim zptisobem, ze ¢im
masnych vyrobcich. Toto zjisténi potvrzuji vysledky méfeni, kdy pro salam Vysocinu
byla hodnota aw 0,90 a i vyskyt mikroorganismi, byl na témét na spodni hranici
hodnot, kterou povoluje norma, zatim co pro mekké salamy (Gothajsky salam, Junior
salam a Sunkovy salam) mély aw v rozmezi 0,95-0,94 a jejich hodnoty pro celkovy

pocet mikroorganismi byly po Ctyfech tydnech testovani spise k horni hranici.

Hodnoty, které byly ziskany métfenim zaroven potvrzuji, ze nejen vodni aktivita,
ale 1 typ baleni ovliviiuji vyskyt mikroorganismti a koliformnich bakterii v masnych
vyrobcich. Kdy nejvétsi vliv na zdravotni nezévadnost vyrobkii, maji obaly,
které se nijak hermeticky neuzaviraji, a tudiz je do nich plny pfistup vzduchu
a mikroorganismt z vnéj$iho prostfedi. U vakuového baleni vysledky ukazaly,
ze vn&j$i kontaminace, pfi dodrzeni hygieny prace, je skoro nemozné a hodnoty CPM
to potvrzuji. Ochrannd atmosféra, sice pomahad k zachovani pfirozené barvy
a vlastnosti vyrobki, ale po pfekroc¢eni doby trvanlivosti, se jeji vlastni slozeni plynt
meéni a tim poskytuje i vice prostoru k mnozeni mikroorganismii. Dal§im dtlezitym
faktorem je 1 dodrzeni teploty skladovéni, aby vyrobky neprochéazely vyraznymi

zménami teploty, které mohou narusit atmosféru uvniti vyrobku.

KB jsou bakterie, které zkvasuji laktozu a dalsi sacharidy. Pomérné dobfe se jim
dafi v mnoha potravinéch, pti velkém rozmezi teplot a riznych pH. Obsah KB indikuje

spravnost technologickych postupll a spravnost sanitace natfadi a zafizeni. Jak bylo
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zminéno vySe, vyskyt koliformnich bakterii nebyl u zddného vyrobku zjistén.
Ani po Ctyfech tydnech testovani se na plotnach nic neukédzala. Z toho vyplyva, ze
technologie zpracovani a baleni vybranych masnych vyrobkl probihala podle

legislativnich pozadavki.

53



7. SEZNAM POUZITE LITERATURY

Literarni zdroje

1.

10.

BARTL V., ERBAN V., HARING J., NEUZILOVA J., 2003: Vodni aktivita

a kvalita potravin. Kvalita potravin, 2: 10 — 13 s.

BURIANOVA, M., Vliv typil baleni na trvanlivost masnych vyrobki, Ceské
Budgjovice, 2017, Bakalaiskd prace, JihoGeska univerzita v Ceskych

Budé¢jovicich, Vedouci prace Ing. Pavel Smetana, Ph.D.

CAMBELL-PLATT G., 2009: Food chemistry, Food Science and Technology.
Velka Britanie, s. 25-27, ISBN: 978-0-632-06421-2.

CEMPIRKOVA, R., 1997: LUKASOVA, J., HEILOVA, S. Mikrobiologie
potravin. J ihoGeska univerzita, Zemé&délska fakulta, Ceské Bud¢jovice, 167 s.,

ISBN 80-7040-254-7

DOLEZALOVA, Hana. Vybrané kapitoly ze zboziznalstvi. Ceské Budg&jovice:
JihoGeska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Ekonomicka fakulta, 2014.

ISBN 978-80-7394-444-5.

GORNER F., VALIK L', 2004: Aplikovand mikrobiologie poZivatin.
Bratislava, s. 78-89, 491 — 517, ISBN 80-967064-9-7.

INGR, Ivo. Produkce a zpracovani masa. Vyd. 2., nezmén. V Brné: Mendelova

univerzita, 2011. ISBN 9788073755102.

INGR, L. 2005: Latkové slozeni neudrznych potravin. Zaklady konzervace
potravin, Brno, MZLU, s. 18-19, ISBN 80-7157-849-5.

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M., Piehled tradi¢nich
potravinafskych vyrob: technologie potravin, vyd. 1, Ostrava: Key Publishing,
2012, 569 s., ISBN 987-80-7375-510-2.

KAMENIK, J., Maso jako potravina: produkce, sloZeni a vlastnosti masa.
Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita, 2014.

ISBN 978-80-7305-673-5.

54



11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21

22.

23.

KASPER, E., Jak nekoupit p¢kné zabalené staré¢ maso — pouceni o zptisobech
baleni. Potravinatsky zpravodaj. 2005, ro€. 6, €. 11, s. 20.

KOMPRDA, T., 2004: Obecnd hygiena potravin. MZLU, Brno 146 s., ISBN
80-7157-757x

KUCERA, F., Uzenaiské obaly, Praha: Agral-Praha 2005, 205 s.
LAZAR, 2004: V. Packaging sells. Meat Processing, 43(4): 28-33 s.

PIPEK, Petr a Dana JIROTKOVA. Hodnoceni jakosti, zpracovani
a zboziznalstvi Zivo&isnych produktil. Ceské Bud&jovice: Jihodeska univerzita,

2001. ISBN 8070404906.

STRATIL P., 2009: Aktivita vody. Zaklady chemie potravin, Brno, MZLU, s.
250-252.

STEINHAUSER, L., at al., Hygiena a technologie masa, 1. vyd., Brno: LAST
1995, 664 s., ISBN 80-900260-7-9.

STEINHAUSER L. a kol., 2000: Vodn{ aktivita. Produkce masa, Brno,
s. 337, ISBN 80-900260-7-9.

SUCHA, E., Vliv baleni na senzorickou jakost masnych vyrobki, Brno,
Bakalaiska prace, Mendelova univerzita v Brné, Vedouci bakalaiské prace

Sulcerova H., 58 s.

STENCL, J., 2006: Baleni a prodej potravin, Bariérové Gi¢inky obalil, ochrana

potravin proti pronikdni par a plyna, 1-3 s.

. TAPIA M. S., ALZAMORA M. S., CHIRIFE J., 2007: Effects of Water

Activity on Microbial Stability: As a Hurdle in Food Preservation. Water
Activity in Foods, s. 239-241, 248-254, Electronic ISBN 978-1-61583-095-4.

TEWARI, G., D. S. JAYAS, D.S., HOLLEY, R. A., 1999: Centralized
packaging of retail meat cuts:A review. J. Food Protect,62, 418-425 s.

TOLDRA, FIDEL. A Y.H. HUI, Handbook of fermented meat and poultry.
Ames, Iowa: Blackwell Pub., 2007, ISBN 0813814774

55



24. TOLDRA, F., Hadnbook of meat processing. Ames: Wiley-Blackwell, 2010,
xv, 566 s. ISBN 978-0-8138-2182-5.

25. VOLEK, V., Baleni potravin v modifikované atmosféte, Jedna metoda —

mnoho aplikaci, Svét baleni, 3/2000, 4-5 s.

26. VOLEK, V., Baleni potravin v modifikované atmosfére, Typy potravin
balenych v MA, Svét baleni, 2/2007-4, 20 s.

27. ZDERCIKOVA, E., Pfirodni a umé&lé obaly masnych vyrobki, Zlin, 2011,
Bakalatska prace, Univerzita Tomase Bati ve Zlin€, Vedouci prace Ing. Robert

Gal, Ph.D.

Internetové zdroje

1. DOBIAS, CSC., Doc. Ing. Jaroslav. Legislativni uprava pozadavki na obaly
a obalové materidly. Enviprofi.cz [online]. [cit. 2019-03-02]. Dostupné z:
https://www.enviprofi.cz/33/legislativni-uprava-pozadavku-na-obaly-a-
obalove-materialy-uniqueidmRR W Sbk196FN{8-
jVUh4EjNQPcryOUuEr OINA6ISLqw9PBWuC7BmQ/

2. www.technology.cz [online]. 2009 [cit. 2009-08-04]. Dostupny na www:
<http://www.technology.cz/nas-sortiment/obalove-materialy/obaly---

novinky.htm>

3. Superior Skin Packaging with the DARFRESH system. [online]. Némecko:
Multivac, 2015 [cit. 2019-02-25]. Dostupné na:

http://cryovac.com/eu/de/pdf/cryovac_multivac_darfresh.pdf.

56



