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ABSTRAKT
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ABSTRACT
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1. UVOD

Maso je jiz odnepatti duleZitou slozkou ve vyzilidstva.Clovék se jiz davno musel
nattit maso nejen spra¥rupravovat, ale i zpracovavat a skladovat. Maswjeaklad svého
chemického slozeni, fyzikalnich vlastnosti a vy$ukébsahu vody idealni Zivnouigou pro
mikroorganismy, proto je velice nachylné na kazewlikroorganismy se v mase nejen
pomnoZuji, ale v mnoharipadech je jejich ijirozenou schopnosti i tvorba toxincimz
¢lovéku hrozi nebez@ma onemocéni z potravin. Snahou vSech zpracowvatel
potravin&skych surovin, nejen masa, by protélonbyt, aby se konzumeirh dostavalo maso
zdravotr nezavadné.

Diplomova prace Mikrobiologie masa v teoretiaksti zpracovava poznatky o mase,
jeho slozeni a rizicich kontaminace. Drutést je koncipovana jako praktické zhodnoceni
mikrobialni kontaminace ve zpracovatelski&ttzci podniku Bajer a spol., spol. sr. 0. (Jatky
Bucovice). Mikrobiologické rozbory probihalygvazre v mikrobiologické laboratio Fakulty
chemické VUT v Brg a z¢&asti také v mikrobiologické laboratd&SPSCH Brno.
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2. TEORETICKA CAST
2.1 Jatky Buovice

Pavodni stavba zavodu zvoleného potravék&ho podniku Bajer a spol., spol. sr. o.
(Jatky Buwovice) (obr.¢. 1) pochazi jiz z roku 1947. Od roku 1994 je ® sbukroma firma se
stale probihajicimi Upravami zlepSovani technolegi®by.

V sowasné dob zantstnava asi 130 zatstnand, kteri zpracuji piblizné 800 ks prasat
denr¢ a 120 kusé howziho dobytka za tyden.

V podniku je jiz od roku 2003 zaveden fungujicitéys HACCP. Dle tohoto systému provadi
zkuSeni pracovnici vlastni mikrobiologické vy®eti. Jedenkrat za 14 dni odebiraji &rist

z jat&n¢ opracovanych &, které vySeauji na rod Enterobacteriaceae, rod Salmonella.
Jedenkrat za #sic odebiraji 10 sti z prostedi, které vySétji bioluminometrem na
ptitomnost ATP (stanoveni biologického #Zieni). Dle systtmu HACCP maji zvolenu
vlastni mez tolerance.

Obr.¢. 1: Provozovna Jatky Bavice
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2.2 Maso

Jako maso jsou definovany vSechf@sti €l Zivocichu v cerstvém nebo upraveném
stavu, které se hodi k lidské vyZivNekdy se tato definice omezuje jen na masel z t
teplokrevnych Zzivéichi. Vedle svaloviny (maso v uzSim slova smyslu) seatti gedy i
droby, Ziva@isné tuky, krev, Ze a kosti (pokud se konzumuiji), ale také masneébkjr [25].
Droby jsou definovany jako pozivatelgésti €l jatecnych zvfat, které se negéaji k masu
v jatesni Upraw. Radi se sem vrittosti i rekteré daldicasti, které se ddzou fi jatesnim
opracovani. Z nuténiho hlediska jsou droby cenné pro gon¢ vysoky obsah bilkovin,
vitamini a mineralnich latek [27]. &&teré droby obsahuji pafm¢ vysoké koncentrace
cizorodych zdravoth zavadnych latek, zejména rizikovych pivKCd, Pb, Hg, ASs),
insekticidi a polychlorovanych bifengl Tyka se to zejména jater a ledvin, které jsou
prirozenym filtrem odstrgujicim tyto Skodliviny zdla. Obsah cizorodych latek proto byva
v jatrech¢i ledvindch i orad vy3Si nez ve svalowinkonzumované mnozstvi je vSa&s$inou
malé, takZe celkovyifspevek cizorodych latek z drdbpro konzumenta neni velky.

Vyznam masa je fpdevSim vtom, Ze je zdrojem plnohodnotnych bilkow naSich
podminkéach vyzivy fedstavuje vic nez polovindifatych zZivaiiSnych bilkovin. Maso zvat

obsahuje i mnoho esencialnich vyzivovych faktonagiklad vitamimi a esencialnich
mineralnich latek [16].

V podminkach Evropy hraje speba masa vyznamnou roli z hlediska celkove
spoteby potravin. Nuttini doporgeni povazuji pimérnou denni spéébu jiz asi 100 g za
dostaténou (rozumi se jedlého podilu masa a masnych vyrgtitdnost ma maso a masné
vyrobky s nizkym obsahem tiik Roiné by to gredstavovalo jen asi 40 kg na osobu [29].

2.3 Historicky vyvoj konzumace masa

Co je maso? Definic je mnoho a zjednodé@Sexieno, jsou to svalové a dalglesné
tkare z zivaticha vyuzitelné k lidské vyzig. Podle Higgse je genomfloveéka a jeho fyzicka
stavba jiz po dobu asi 4,5 milibriet adaptovana na dietu s obsahem masa a je sl
zdrojich latek obsazenych v mase. Maso je&siil vyZivyclovéka nejmén 2 miliony let a
¢lovék je svou anatomickou stavbou a fyziologickymi faaki gizpisoben k vyuZziti jak
rostlinné, tak i ZivéisSné potravy. Davnylovek byl skéracem plodi a lovcem divoce Zijicich
zvitat. Postup®é nekteré druhy zviat domestikoval a po#Zf i Slechtil se zam'enim na
masnou nebo na ndéou uzitkovost. Konzumace masa evoktiznamenala i@ziti lidstva v
kritickych situacich. Po staleti spol®st dbala na stipvani produkce a speby masa.
Maso je velmi bohaty a univerzalni zdroj zZivin aeegie. Jeho primarni vyznam sy v
obsahu proteiin Aminokyseliny jsou vyuzivany proist a obnovu buik téla a poskytu;ji
ponerné velké mnozstvi metabolizovatelné energie. Mastygelny, vitaminy, mineralni
sloZzky a voda jsou zahrnuty v syntéze pratelipida, buré¢nych membran a dalSich slozek
masa. Konzumace masa byla mirou prosperity a zdiawka. Bylo a je chapano, Ze vyzZiva
je jednim z nejvyznan@sich faktofi lidského zdravi a maso patk nejvyznamsjSim
potravinam [18].
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2.4 Produkce a spateba masa

Podle FACcinila swtova produkce masa v roce 2006 272 milidnn bez ryb, které
se vedou ve statistikach samostatNejvice se produkuje masa vepeho, nasleduje maso
drabezi a naietim mist je maso ho¥zi. Produkce se v kazdém roce zvySuje zhruba o 2 %.
Nejvétsim producentem masa nasgvje Cina, nasleduji USA, EU (@necko a Francie).
Soutasrt je pfimérna spateba masa na jednoho obyvatele Zexsi 43 kg za rok. 'R bylo
v roce 2006 vyprodukovano 630 794 tun masa (bey, ogZ bylo o 2,3 % ménnez v roce
2005. VSechny dosud uvedené Udaje jsou v heédhioaso na kosti", coZz znamena finalni
vystup jaténé upravenychd z jateEnich linek; totéz plati i pro vykazovani sfgily masa. V
roce 200%inila pramérna spoteba masa celkem 81,4 kg na jednoho obyva&tBlez toho 10
kg howziho a teleciho, 41,5 kg vigweho, 26,1 kg dibeZiho, 2,8 kg kratiho, 0,4 kg oviho,
koziho a kéského dohromady, 0,6 kg &iny (a 5,8 kg ryb). Speeba masa WCR
kulminovala v letech 1989 a 1990 a to 97 kg na alsie a rok. Pokles sgeby masa u nas
je hodnocen pozitivhz hlediska vlivu na zdravi sgebiteli. Mezi vlivy na tuto pozitivni
zmenu jisk pafki i zmeéna vyzivové orientace vidledku zdravotni vychovy a takeé vliv cenové
liberalizace od roku 1993. kdy stateptal dotovat zeddaglskou produkci potravin (byla
zruSena tzv. zaporna il obratu). Lze konstatovat, ¥R ma spdebu masa na zadouci
arovni. Vy38i spaeba masa je ve Francii,éhecku, Spa#isku a Dansku, nizsi ve Velké
Britanii, ve Svédsku, Finsku a v dalSich zemichdituia "maso na kosti" je pro statistické
Gcely volena proto, Ze vystup z jamgch linek je nejvhod$)Sim mistem pro zjiovani
hmotnosti jaténé upravenychd (JUT), pozdji to jiZ neni mozné, paivadZ srovnatelnost
kon¢i bouranim JUT [18].

2.5 SlozZzeni masa

Maso zbavené viditelného tuku a kosti obsahujeZz780a% vody (hodnota,a0,99),
asi 20 % bilkovin,¥zny obsah tuku (libové maso asi 5%), asi 1% minéchllatek, vitaminy
a malé mnozstvi nizkomolekularnich dusikatych &ain (aminokyseliny, kreatin, &né
produkty nukleovych kyselin). Obsah sacharid odpa@inuté svalovig je 0,5 az 1 %
(glykogen), v post-rigor mase klesa #a0,2% (hexozy). Tyto hodnoty vyznanikolisaji
v zavislosti na druhu zkgdte, jejich plemeni, &ku, zpisobu krmeni [17]. Vysoké procento
zastoupeni vody, ktera je priedim biochemickych i chemickych proéege limitujicim
prostedim pro #ist mikroorganism. Fxi urc¢ité dostatené nizké hodnat aktivity vody se totiz
zastavujetst mikroorganism.

2.5.1 Lipidy

V mase jsou lipidy zastoupeny z n&pi ¢asti jako tuky (estery mastnych kyselin),
v mensi mie jsou pitomny polarni lipidy (fosfolipidy), doprovodné Kt aj. RozloZeni tuku
v téle zvirat je velmi nerovnorrné. Malacast je uloZzenaifmo uvnit svalovych budk (tuk
intracelularni), dale je tuk uloZzen mezi svalovwhakny (tuk intercelularni) a jednak tkio

zéklad samostatné tukove tkantuk extracelularni). &r¢jSi rozdleni je na tuk
intramuskulérni (nitrosvalovy) a depotni (zasobni).
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Velky vyznam pro chtia kehkost masa ma tuk intramuskularni, zejména jetevaelularni
podil, ktery je mezi bitkami rozloZzen ve forthZilek a tvdi tzv. mramorovani masa. Maso,
které ma vyvinuté mramorovani, je vice &emnez maso zcela libové. Mramorovani jeiéob
vyvinuto u zvfat, kter4 mila malo pohybu, naproti tomu témchybi u divokych zvat a
zvitat s velkoudlesnou aktivitou.

Tuk ma v mase vyznam z hlediska senzorického, f@m proiady aromovych latek. Je
obecr znamo, Ze tuk je prekursorem chutnosti masa, ktevtiviiuje dvojim zgisobem:

1) oxidaci nenasycenych mastnych kyselin vznikaji &aytové slodeniny, které
v nizSich koncentracichtignivé ovliviwuji aroma, ve vysSich koncentracich jsou v3ak
negijemne.

2) V tuku jsou ulozZeny lipofilni latky, které po uveim (zejména po zdbvu) @ispivaji
k chutnosti masa [26].

Obsah tuku v mase je vSaksto gednetem kritiky vyzZivovych expeft. Zejména z @ivodu
vysokého energetického obsahu.

Tuky v mase a tukové tkani jsoufepstavovany zejmeéna triacylglyceroly vysSich maginy
kyselin, nefastji se zde vyskytuje kyselina palmitova, stearovdleggova. Fosfolipidy jsou
zastoupeny jen v malé rai Casto diskutovanym problémem jsou ale steroly. Mgznamné
steroly pati cholesterol, ktery je pro 8y obsah v zZivéiSnych tkanichc¢asto davan do
souvislosti vyskytem chorob krevnihodbl (aterioskler6za). Ukazuje se ale, Ze toto rijé&ko
preceiovano. Tyka se jen osob nachylnychéto chorobam, u zdravych jedinge naopak
cholesterol dlezitym provitaminem vitaminu D3 — cholekalciferolioto tvrzeni neni ovSem
jednozn&né, je zavislé na mnoha faktorech ofliyicich lidsky Zivot, zejména na &gobu
Zivota.

Mezi lipochromy paf zejména karoteny a xantofyly. Jejich obsah z&¥isilevSim na vyziy
zvirat, relativie vySSi obsah maji hladejci zvirata. Tyto sloteniny zpisobuji zbarveni
tuku. V mase prasat a skotu se ale neprojevuje.

2.5.2 Sacharidy

V zivoc¢isSnych tkanich jsou v malém mnoZstvi, v mase jsmiaupeny fedevsim
jako glykogen a produkty jeho odbouravani (dextrimwltosa, glukosa). Obsah glykogenu ve
svalu zavisi na trénovanosti a fyziologickém staanganismu. Ve svalech unavenych,
hladovych a stresovanych #af je obsah glykogenu maly.

Glykogen je vyznamny z technologického hlediskall®®oho, kolik je ho obsazeno ve svalu
v okamziku porazky, dojde k hlubSinti menSimu okyseleni tkdncoz ma vyznam pro
udrznost i pro vaznost a tedy i pro rozsah hmotroltztrat [26].
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2.5.3 Mineralni latky

Obsah minerélnich latek v mase je asi 1 % hmatmoasa. \étSina z nich je
rozpustna ve vaga ve svalovit jsou gitomny ve forng ionta. Veprové maso je vyznamnym
zdrojem drasliku, vapniku, koku, Zeleza a jinych prik Howzi maso je navictdezitym
zdrojem zinku, maso ryb obsahuje h&gibdu [26].

2.5.4 Vitaminy

V mase jsou zastoupeny zejména vitaminy skupinyJéu obsaZeny jak ve
svalovirg, tak ve vnitnich organech. Nejvyznam8i je obsah vitaminu B, ktery se
vyskytuje vyhradd v potravinach zivéisného fivodu. Lipofilni vitaminy (zejména A) se
vyskytuji v tukoveé tkani a jatrech. V nepatrném rstwi se v mase vyskytuje i vitamin C,
jeho vySsi obsah je pouze v jatrectesstvé krvi.

Rada vitamif je odolna fyzikals-chemickym viiam, nskteré se ale najklad (Einkem
teploty, s¥tla, nebo oxidaci rozkladaji. fiP tepelném opracovani 10-15 % vitarin
rozpustnych ve vadpiechazi do vyvaru [26].

2.5.5 Cizorodé latky

Maso i rekteré droby obsahuji paimé vysoké koncentrace cizorodych zdravotn
zavadnych latek, zejména rizikovych pivk(Cd, Pb, Hg a As), insektidid a
polychlorovanych bifenyl. Ty se sem dostavaji z potravniteiczce. Tyka se to zejména
jater a ledvin, které jsoutipozenym filtrem odstrgujicim tyto Skodliviny z&la. Obsah
cizorodych latek proto byva v jatrecti ledvinach i o fad vysSSi nez ve svalown
Konzumované mnozstvi je vSakit§inou malé, takze celkovyiippsvek cizorodych latek
z drohi pro konzumenta neni velky. Napravu Ize docilit 7w celkové ochranzivotniho
prostedi.

Naproti tomu byly nalezeny v syrovém i tepelspracovaném masdimzert se vyskytujici
latky, které zjevar predstavuji prevenci proti rakowvintim, Ze inhibuji aktivitu #&kterych
uhlovodiki a amiri [26].

2.6 Vyvoj zpracovani masa

Maso je sowsésti vyzivy nejméé dva miliony let.Clovék lovec konzumoval maso
syrové a vyznamnym prodnbylo ziskani oh& O zpracovani masa na vyrobky blizicim se
dne$nimu pojeti lze hotib aZz u starovkého Rima. OvSem neldrznost masdeg
mikrobialnim kaZzenim existoval vzdy, takZe nespglobvané maso se ,konzervovalo*
chladem nebo genim. Za prvni konzervaci potravin a zejména masaojyazovano suseni
Ucinkem slunéniho tepla a proushi vzduchu (ryby, maso). Teprveiimském obdobi se
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objevily prvni klobasky a jitrieky, nazyvané tehdy botuli nebo insicia a odtud ity $0
Evrops. Cechy (bratrstva, spaenstva)reznili v ceskych zemich vznikaly od 14. stoleti a
byly zruSeny ve druhé polowinl9. stoleti. Na felomu 19. a 20. stoleti byly v Americe a
Evrops vybudovany prvni velkokapacitni jatky a u nich gemi masné burzy, v nichz
nakupovali maso n@wznikli uzené. Na jatkach byl #izen veterinarni hygienicky dozor.

Vyroba masnych vyrohk v ¢eskych zemich doséhla velkého rozsahu i vysokéitkval
V obdobi mezi s&tovymi valkami byla tzv. masna vyroba rozvijenalspag s jatkami, coz
trvalo do roku 1948. Politické zmy znamenaly znarodni soukromych a druzstevnich
podniki. Kong&nym organizanim usp#adanim oboru byl Masny {mysl, generalni
feditelstvi, Praha s narodnimi podniky v krajich.ro¢e 1990 byla zahdjena postupna
privatizace. Obor zpracovani jatgch zviat a masa je spolkévzajisen Ceskym svazem
zpracovatal masa [19].

2.7 Zpracovani jat&nych zvirat na jatkach
Zpracovani jatenych zvfat na jatkach (obt.2) zpravidla zahrnuje 3 faze:
1) Jat&ni opracovani
2) Bourani
3) Masna vyroba

V provozovrg Jatky Béovice se provozuje pouze jakd opracovani a bourani.

2.7.1 Jateni opracovani

Cilem jaténého opracovani je ziskat jednak maso, jednat édieiné produkty:
krev, kizi, steva, droby, Zlazy, tukovou thkaa;.

Prace na jatkach je velice n&nd. Je organizovanaqvazr na kontinualnich linkéch,
kde jsou zuiata opracovavana ve visu na &ve draze, ffpadreé vlieze na pohybujicim se
dopravniku.
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Prib¢h zpracovani jataych zvfat znazatiuje nasledujici obrazek:

jatoéné zvierata
|
A
upokojenie

omracenie

\

vykrvenie ———3p kiv

stahovanie koZe ——» koZa
|

\ 4
vykolovanie
Y
polenie
\

Jjatocné teplé maso

Y
cflad ——>» chladenie

Y
kiimatizécia ——» zrenie
T |
vysekové mdse <—— chiadenie = rogrébka — >
+ Y\.. v — kosti
mrazend miso <« mrazenie ~ triedenie

A

> vnltornosti

- tukové tkanivo

—» solenie ¥ solené maso

—» ddenie — ¥ idend miso

—» varenje # varend vyrobky

—» sterilizdcia ——» hotové jedls

—» pedeni S misa

.
> p

—» wyroba tddenin —» Gdeniny

Obr.¢. 2: Technologie zpracovani masa [16].

2.7.1.1 Rihareni na porazku

Zvitata, ktera maji byt porazena musintedoporazkou ikledré oSetit. To spa&iva
v oCisteni povrchu &la, prasata sprchujeme vodou o teplista (37-39°C). To je ale Ukolem
chovatele jestpred dopravou zvat na jatka.

Doprava zuiat a gihareéni na porazku jsou velmi problematickym ukonem,atielyrazre
ovliviiuje naslednou jakost masati Prihareni zvitat jsou kladeny pozadavky nejen na
technickéreSeni pivadéciho prostoru, ale i na obsluhu. Musi se vyvardw@éti tyrani zviat,
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neznekliciovat zviata Kikem. Kvalita masa je ovliwma i tim, kolik je v prostoru na
omraovani a vykrvovani shroméaabo zviat.

2.7.1.2 Omraovani

Vlastni porazka jataych zvtat z&ina omr&enim. Ritom tSinou nedochazi k usmrceni, je
snaha uchovat ztd i po omréeni (¥ zZivoté. Smrt nastava teprve visledku ztraty krve.
Omraovani se pouziva zejména pro usrgdrmanipulace se ztdtem, pro lepSi moznost
zawSeni a nasledné dokonalé vykrveni vyjevovaidmemci vpichem.

Omraovani se ge: mechanicky, elektricky a chemicky.
2.7.1.2.1 Mechanické omiavani

Bezwdomi je dosazeno i@sem mozku, igkrvenim a krvacenim &asti mozku po prudkém
Gderu naelni kost nebo poskozenim mozku po proniknuibpjniku omrgovaciho pistroje
pies celni kost. K omréeni tupym pednttem se pouziva palice, kterou se iiddo cela
zvitete. Toto se pouzivd na domacich zakfah, pimyslow u telat a koniCastji se
vyuziva omréeni prorazenimcelni kosti, kdy dochazi k rozruSenitedniho mozku a
k okamzité ztrat védomi, pomoci s$tleciho zaizeni (porazeci pistole).

2.7.1.2.2 Omréovani elektrickym proudem

Z hlediska jakosti masa i automatizace vyroby seadovani elektrickym proudem jevi jako
nejvyhodrjSi zpisob. Po pkchodu proudu dochazi k vzruSeni mozku, zvySuje et® |
aktivita a také spotba kysliku. Vznika epilepticky zachvat, jeho@skbdkem je ztrata
védomi, nasleduje zéstava srdce. Podminkou je viadenfci vykrveni.

Omraovani elektrickym proudem je u pras&‘Zbé. Provani se pomoci ordogacich klesti
nebo omraovaci vidliéky, které se fkladaji tak, aby proud prochazel nejkratSi cestou
mozkem. Nejastji z boku hlavy nebo na lalok a vrch hlavy.

2.7.1.2.3 Chemické omtavani

Tento zmisob je povazovan za vysoce humanni, z ekonomickigelodi neni vsak filis
rozSten. Navic ma tento Apob negativni vliv na kvalitu masa. Nejvice se poasnes
oxidu uhliitého se vzduchem, ktery vede k narkotizaciava hypoxii.

2.7.1.2.4 Porazka bez onmiewani

Pouze v gkterych gipadech se figd vykrvovanim zwata neomréuji, naf. v Rusku a
Bulharsku se neomkmji ovce. Dale se zidta neomréuji v pripac, Zze ges vSechna
bezpeénostni opatni uniknou z ohrady, nah&oi ulicky nebo omréovaci pasti, tehdy zbyva
vétSinou jedina moznost (zejména pokud jde o byky), zasteleni zvtete.

Zvlastnim gipadem je tzv. koSerovani, které vyplyva z Zidoskaétualu, podle &hoz nesmi
byt zviie pred vykrvenim omréeno. Zidovsk& potravni pravidla zde i jinde vychfze
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z hygienickych pozadavkdalezitych zejména v teplém zepisném pasmu, v tomtaipad
z pozadavku dokonalého vykrveni.

Podobr jako @i koSerovani se vykrvuje bezgquichoziho omg&eni i v islamskych zemich
(tzv. Halal-porazky), plati zéasada, Z& pykrvovani musi tepat srdceripousti se vSak
elektrické omraovani (skotu), které népobi zvfatim bolest a nevede ke smrti nebo
zhorSeni jakosti masa [26].

2.7.1.3 Vykrveni

Pfi vykrvovani dochazi k usmrceni tgie, maso se zbavuje krve, ktera bycmia
snizovala jeho u0drZznost. Zaravese ziskava krev jako vedlejSi jatg produkt.
Z technologického hlediska je nutné minimalizovalba mezi omréenim a vykrvenim. U nas
se pouZzivaji dva Zisoby vykrveni: vykrveni vlieze a vykrveni ve visu.

2.7.1.4 Opracovani povrchéla

U vykrvenych zvifat se pistupuje k upraveni povrchdla. U prasat se stahuje celdk nebo
jen kupon (obdelnikovaast ze bbetu), gipadre tzv. cela vefovice (Zistane nestazerist
kuze na nohou aflchu) anebo se prasata nestahtfec.

KuZze ktera se nestahuje sétSmou pa@i a odsSttinuje. Ri odSgtinovani se odstralje

z povrchu &la prasete pokoZzka a¢Bhy. Pred vlastnim p@enim se prasata nejprve sprchuji
vodou a ¢isti kart&i. Sttiny se uvohuj predevdim pgnim horkou vodou, parou nebo
horkym vihkym vzduchem, v mensi faii opalovanim plamenem. iP&e [ teplotach 58-
70° C, doba fisobeni je nefmo unerna vysi teploty. Pokud s€4i kize, je nutné chranit
krupon, ktery je surovinou pro koz#dy primysl, g'ed negativnim jisobenim teploty. i
paeni je problém zajistidistou paici vodu. Jaténa €la ji zneistuji Spinou z kZe a Spank,
obsahem Zaludku aiet/, vykaly, m@i, krvi a sekrety z nosufifpom tSinou neni mozno
tuto voducasto vyngnovat.

K vlastnimu od&ttinovani dochazi na od$inovacich strojich, jejichz zakladem jsou rotujici
valce se Skrabkami. Povrchila je sodasr® omyvan pogtkovanim teplou vodou. Rui
odSgtinovani (zvonky, noze) se pouziva vipryslu spisSe k dastovani.

Pri dociStovani se povrchéla opaluje plynovymi hiaky. Opalovéani fispiva i ke snizeni
povrchové kontaminace¢etre bakterii ve vlasovych pochvach. Po opéleni je éygavrch
tél omyt a d@istit.

Po od&tinovani nasleduji Upravy — ¥fgnuti @i a vrejSiho zvukovodu, uvokni Achillovy
Slachy a odstrami Spark.

Pri stahovani #Zi dochazi k od#leni kize od podk#i v mis¢ podkozniho vaziva. Je nutné,
aby na KiZi zistavalo co nejméntukové a svalové tkéma kiZze se neposkozovala. ¢ se
kuze stahuje jenipdomacich porazkach, vipnyslu se vyuzivaji mechanické vikra nebo
rotatni noze. Dnes se v3ak veligasto Kize nestahuje, snima se &’hpurani.
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2.7.1.5 Eviscerace

Eviscerace je vyjimani vititich orgaf, u velkych jaténych zviat (prasata, skot) se
ozn&uje jako vykoleni. Musi se uskutet bez otaleni, aby nedoSlo Kk prostupu
mikroorganisni z traviciho traktu do okolniho masa. Provadi seaaSeném zveti. NaSe
legislativni gredpisy pozaduji, aby doba od oeai po vykoleni nejgsahla 45 minut.

Pri vykoleni je teba dat pozor na gii@nuti obsahu travici trubice a pisteni masa jejim
obsahem, vyliti ZI&i a uvolreni obsahu travicich a miovych cestdinimi otvory.

Vykoleni spd&iva v postupném vyjimani organv nasledujicim pi@di: organy dutiny
panevni, BSni, hrudni, pipadré tlamni (travici trakt, pohlavni organy, jatra,qaj srdce,
hitan, hrtan, jazyk).

Vyjmuté organy se ukladaji na haky nebo misky, é&tee pohybuji synchrotns drahou
unésejici jaténd €la aZz do mista veterinarni prohlidky. Tim je z&jigtidentitadl i vnittnich
organi [26].

2.7.1.6 Rleni

U prasat se jat@é €lo deli na dw pualky z divodia snazsiho fistupu pro veterinarni
prohlidku, snadjSi manipulace a moznosti vyjmuti mozku a mich§li Be stedem patie,
aby se neposkodila micha, pilou nebo gek& Nevyhodou je vznik kostnich uloikkteré
se odstrauji proudem studené vody. Hlava sélipseka&em, aby se neposSkodil mozek.
Z davodu identifikace dvou k s@bnalezicich plek se ok pulky nechavaji spojené koncem
rypaku, oddluji se az rodiznutim po veterinarni prohlidce.

2.7.1.7 Veterinérni prohlidka a kamé Uprava

Veterinarni prohlidka hodnoti, zda nema porazeviée zv organech anatomicko-
patologické zminy, které ukazuji na nemoc nebo vyskyt patazitodnoti se stav vrfitich
orgam, miznich uzlin, grst plic s pohrudnici, stav jazyka, sleziny, jatér @rohlidkou
(aspekci) i pohmatem (palpaci). Na zakladto prohlidky je sledovanailga oznd&ena
piislusnym razitkem modrozelené barvy, u prasat ka.dole platné legislativy se rozliSuje
maso pozivatelné a nepozivatelné.

PoZivatelné maso se ozige razitkem ovalného nebo kruhového tvaru (¢bB). Kruhove
razitko ma pimér 4 cm. Uvnit se uvadi v hornintddku zkratka CZ, ve igdnim fadku
veterinarni schvalovacislo podniku a v dolnintddku misto zpracovani. Umidst razitek je
specifickych¢astech jaténé opracovanéhcia (obr.¢. 5).
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Obr.¢. 3: Razitko pro pozivatelné maso

Nepozivatelné maso a organy se azjiaotiskem razitka trojuhelnikového tvaru (otir4) o
délce strany 2,5 cm. Otisk razitka musi byt uvedanvSech¢dstech masa a organech.
Nepozivatelné maso a organy mohou byt éeng obarvenim, u celycklt palek a ¢tvrti
hlubokymitezy do tkéani.
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000000
XX

Obr.¢. 4: Ozné&eni nepozivatelného masa
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Obr.¢. 5: Lokalizace razitek udavajicich zdravotni nezénost u prasat

Konetna uprava, tzv. toileta, spiwa v odezavani nezadoucickasti a dkladném
osprchovani pitnou vodou. Vyjme se micha zipat® kanalu, vyjme se brzlik, mozek,
odrizne se krvavy i@z (misto kudy se vedl vykrvovaidz a je sili prosyceno krvi, je malo
udrzné), vyjme se tuk z viiti strany, vyloupnou ledviny, odstrani se zbytkgriice aitasré
masa.

Po vSech jatnych operacich se opracované kusy zvazeaymou ke zchlazovani.

Maso po porazce se ma viéadto nejdiiv zchladit na teplotu minimé&n7° C v jade.
Pti intenzivnim ochlazeni se tato teplota u #mfych pilek dosahuje za 10 az 16 hodin a u
howzich pilek actvrti za 15 az 24 hodin. Navazujici uchovavani yitgphi -1°C, nejvyse fi
2°C. Vedlejsi jateni produkty, nafiklad vnitnosti, se maji vychladit na minim&3°C [17].

2.7.2 Bourani
U¢elem bourani masa je:

- ziskat maso ffiblizn¢ stejné jakosti a chemického sloZeni a to z hlediskhnologie,
mozného kulinarniho opracovani, naiii hodnoty i ceny
- rozclit maso na mensi celky, s nimiz Ize 1épe manipatov

- odstranit nepoZivateln#&sti (kosti, Slachy, vazoviceigbyt&ny tuk,...)

- upravit maso co do velikosti a tvaru
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Dle dalsiho pouziti masa rozliSujeme bourani prgeky pro vyrobu a pro mrazirenske
skladovani.

Pfi bourani pro vysek (bourani kramské) jsou zisk&aéti ugkeny pro expedici do
malospotebitelské trzni sita pro zasobovani podiikhromadného stravovani (restaurace,
jidelny, nemocnice, menzy, zavodni jidelny..7) PWsekovém dleni se maso di na vice
¢asti (¥tSinou jde o jednotlivé anatomické celky) né# gieni pro vyrobu, jednotlivé celky
by n¢ly od sebe byt oddeny pe&livé, po blanach a bez zbyteych zéezi do masa. Sawsti
bourani pro vysek fZe byt i specialni Uprava pro kulinarnfely, sp@ivajici v odstrasni
blan, gefezani na platkyizky. Urity podil bouraného masa pro vysek se bali dakalpro
samoobsluzny prodej v malospattitelském baleni, jinou moznosti jsou velkospoitelska
hromadna baleni.

Pfi bourani pro vyrobu je ziskané mas@amo pro zpracovani na masné vyrobky. Oproti
bourani vysekovému je vyrobni bourani métetailni, maso se roZldije jen na skupiny,
casto je ho ale nutno vykostit. Gflavani jednotlivychcasti nemusi byt tak pkvé jak u
vysekového bourani, protoze dalSi faze zpracaveasia pro vyrobu je&tSinou n&lnéni.

Bourani masa pro mrazirnyipravuje ¢asti masa pro dlouhodobé mrazirenské skladovani.
Zpusob bourani zavisi na pouziti masa po rozmraze#iSinbu se pouziva na masnou
vyrobu.

Jat&né opracovana prasat@ighazeji na bourani vigkach. Obvykle se vepva pilka rozcli
na WtSi celky, které se pak detailapracovavaji. Vefova pilka se @li na nasledujicéasti
(obr. ¢. 6): hlava, ucho, lalok, krkovice, plec, geee, bok, kyta, pazdik, ocasekiealni
kolinko, zadni kolinko, f@dni noZka, zadni nozka

Z uvedenychéasti se pro vysek nedodava lalok a pazdik, js@enyr pouze pro vyrobu.
Peens se rekdy dale dli, odckluje se z ni panenska gkova. Bok,casto oznéovany jako
bucek, se skdy li na bok bez kosti a na Zebirka. Kyta s&mi vykostovani dale dit na
jednotlivécasti: saly, pedkyti, Sptku a platek.

Obr.¢. 6: Schéma bourani viswého masa [27].

1- hlava, 2-lalok, 3-ucho, 4-krkaska,5-p&ere, 6-bok, 7-pazdik, 8-plec, %gdni kolinko,
10-p‘edni nozka, 11-kyta, 12-zadni kolinko, 13-zadnkagZ4-ocasek
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2.8 Mikrobiologie masa

Maso je na zaklad svého chemického slozeni, fyzikalnich vlastnostvyaokého
obsahu vody idedlni Zivhouigou pro mikroorganismy. Proto je nachylné na kazefistou
pricinou nemoci z potravin mikrobiologickéhoivmdu. Preventivnim op&nim pro co
nejdelSi prodlouzeni trvanlivosti masa je zabrarjeho primarni mikrobialni kontaminaci a
vhodnym uchovanim zabranit jeho sekundarni kontaonigmnozZeni mikroorganisiin [17].

Jatra, slezina a mizni uzliny obsahdgpsto i u Zivych zvht WtSi mnoZzstvi
mikroorganisni. Svalovina zdravych a odgioutych zvfat je obyejn¢ bez mikroorganisiin
U nemocnych zvat, u zvfat se snizenou rezistenci nebo po stresovych gituged zabitim
muze byt svalovina infikovana tznymi mikroorganismy i za Zziva. Hlavni podil
mikroorganisni se ale dostane do masa vul@hu jat&niho procesu, ip jeho opracovani a
zpracovani [17].

Vzhledem k ubikvitarnimu vyskytu snadno kontaminujavislosti na konkrétnich
hygienickych podminkach potraviny a suroviny restého i Ziv@iSného fivodu a za
vhodnych podminek Zigobuji jejich nezadouci rozklad. Wigpmnosti patogennich mikréb
pak i onemocéni lidi z potravin (alimentarni onemasri) [21].

Maso je velmi dobrym Zivnym prasdim pro veSkerou kontaminujici mikrofléru

v mikroby na mase nejentgZivaji, ale za vhodnych podminek, zejména tepbetyvelmi
rychle pomnoZuji a svou proteolytickou, lipolytick@ sacharolyticko@innosti zgisobuji
jeho kazeni. Rozkladnotinnosti nedochazi jen k smyslovym &mam a snizeni nutmi
hodnoty masa a vyrolik ale mikrobialni¢innosti vznikaji metabolické produkty schopné
ohrozit zdravi lidi. Kazda mikrobialni kontaminaceasa a masnych vyrobkje tedy
nezadouci. | kdyZ ji nelze zcela vyl je nutné ji omezit na nejmensi moznou miru a
zejména zamezit pomnozovani jiitpmné mikroflory [21].

Jidlo je povazovano za hlavni cesterpsu mikroorganistnzpisobujicich pijmova
onemocgni a jind onemoami jako brucel6za, listeridza, botulismus, atd][22

Patogeny jakd.isteria monocytogenes, Escherichia coli, a Salmonella spp. Mohou
zpasobit nemoc fijimanim bakterialnich butk i v malych davkéach [30].

2.9 Kontaminace masa

Mikroorganismy jsou fitomny vSude, kde nachézeji dostatek Zivin a vhodné
podminky pro svojicinnost. Osidluji téz vnihi povrchové plochy dychacich a zejména
zazivacich cest zt4t i lidi. Do stevniho traktu se dostavaji zejména potravou, ponjhs2
zde do vysokych hodnot a jejich rozkladtianost je nezastupitelnou podminkou travicich
pochodi. Spolu s vykaly jsou v obrovskych mnoZstvich vghsny do volného prosdi.

Ve stevnim traktu jsou zastoupeny z mikrobialnich troé druli zejména
Enterobacteriaceae, Bacillaceae, Clostridium, Bacteroides, aerobni mezofilni mikroby,
psychrotrofni mikroby a to v rozmezi hodnot-1@’ v jednom gramu &vniho obsahu. Jde
vesnes o0 saprofyty (zieckého zapros = shnily), tedy hnilobné, zpravidepatogenni
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mikroby. Mohou se vSak mezi nimi vyskytovat zavajratogenni mikroby vyvolavajici
onemocgni zvirat i lidi. Stevni stna je za optimélniho fyziologického stavu iatipro

mikroby nepropustna a maso zdravych, adpych nestresovanych Z#af prosté

mikroorganisnd.

Ke kontaminaci mZe dochazet

a) Primarre (intravitalrg), za Zivota zwete infekci virulentnimi patogennimi mikroby
kontaminaci $evni mikroflérou nebo i porareni zvirete a mikrobialni kontaminaci
otevené rany.

b) Sekundéara (postmortals), po smrti zvifete i jatecném opracovani aipjakékoli
dalSi manipulaci s masem a masnymi vyrobky.

Postmortalni kontaminaci je maso vystaveno od ollamporazeni zvete ve vSech
fazich jaténého opracovani a vigchu vSech dalSich operaci az do okamziku isbgt
Maso je velmi dobrym Zivnym prasdim pro veSkerou kontaminujici mikrofléru a mikyob
na mase nejeni@zivaji, ale za vhodnych podminek, zejména teplegy,velmi rychle
pomnoZuji a svou proteolytickou a lipolytickou eclsarolytickou ¢innosti zgisobuji jeho
kaZeni. Rozkladnotinnosti nedochazi jen k smyslovym &mm a sniZeni nutmi hodnoty
masa a vyrobk ale mikrobialni¢innosti vznikaji metabolické produkty schopné oftroz
zdravi lidi. Kazd& mikrobialni kontaminace masa asnych vyrobk je tedy nezadouci. |
kdyz ji nelze zcela vylatit, je nutné ji omezit na nejmensi moznou miru gné@ma zamezit
pomnozZovani jiz itomné mikrofiory.

Zdrojem kontaminace ip jatecném opracovani je zejména #Zis&Ena kize, vykaly,
obsahy zazivaciho Ustroji, z1&ena voda, pozdni vykoleni a ve vSech fazich ziskiaaan
zpracovani masa tisté pracovni plochy, stroje, iZzeni, nadoby, schrany, obalovy material
a nastroje s nimizigghéazi maso do styku [21].

Mikrobialni kazeni masa se uskéta@je pevazié od povrchu dovnit Fi jeho
skladovani za chladirenskych teplot dominuji psgtbfni gramnegativni tynkovité
bakterie, pedevsim proteolytické a lipolytické pseudomondesegdomonas fluorescens a P.
Fragi). Viditelnym znakem mikrobiologického kazeni maga jeho osliznuti, tvorba
barevnych skvrn a n&pozeného pachu, co se projevujesyobakterii 16 az 16 KTJ. cm
Se stoupajici teplotou uchovavani, coz byva spogepéklesem hodnoty aktivity vody na
povrchu masa (schnutf), se #grajici mirou uplaiuji jiné gramnegativni bakteri€asto jsou
to Enterobacteriaceae, rody Serratia, Citrobacter a silré proteolytické druhy rodéProteus a
grampozitivni bakterie rodMlicrococcus, Saphylococcus a Bacillus.

ZvétSenim povrchu mas@aanymi zpisoby jeho drobeni (sekatiézani, mleti) se jeho povrch
prichazejici do styku s kontaminujicimi bakteriemioenné z\&tSi, bakterie se urychlén
rozmnozuji, kazeni se urychli a vznika nebézmmemoctini konzument mikrobialniho
puvodu, pokud jsou ifitomny i choroboplodné bakterie. Pokud jsou takavéimodukty
uréeny na pimou spatebu, musi se konzumovat j&3t den jejich vyroby. Jejich teplota
nesmi vystoupit nad 4°C (tatarsky biftek apod.)[16
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2.9.1Slmondla

Rod Salmonella je vyznamnym zastupcemnieledi Enterobacteriaceae, coz jsou
gramnegativni, fakultativhanaerobni nesportujici kratk&ityky [20]. Vyskytuji se zejména
v trAvicim astroji a v okoli lidi a zkdt, zn€istuji i odpadni vody a krmivo. &které jsou
patogenni. Jsourpvazie mezofilni a ®které druhy rostou iipchladirenskych teplotach [21].
Salmonely fermentuji glukézu s produkci kyseliny @ynu, nejsou vSak schopny
metabolizovat laktozu.

Salmoneldzy jsou stvni infekce vyvolanéiznymi serotypy bakterii z rod&almonella.
Hlavnim rezervoarem salmonel jéestni trakt zvifat i ¢lovéka. V dnesni dabje znamo fes
2200 serotyp salmonel. Salmonely neprodukuji exotoxiny, onendocrvznika po poziti
Zivych mikroorganism, které napadaji &vni mukozu, kde se mnozi, produkuji endotoxiny a
zpasobuji fizny stupé enteritidy. Salmonel6za probihadiako lokalni stevni infekce nebo
muze onemocEni vést az ke generalizované nebo lokalizované&ésysté infekci. Infekni
davka nutna k vyvolani onemagri ¢lovéka zavisi nejen na virulenci serotypu, ale i BRw

a celkové odolnosttloveka. U rekterych typi salmonel st k vyvolani onemoaimi 100
nebo i mén burgk. Onemocani macasto epidemicky charakter a postihuje vSechikpve
kategorie lidi. Zdrojem nakazy mohou byt kontamia® potraviny nebo voda. Je mozny
také genos zlovéka nacloveka, ale tento zjsob genosu nebyvaifis ¢asty. Potraviny
mohou byt kontaminovany prim&rnto znamend, Ze pochazi z nemocnychatyinebo
sekundara [21].

Onemockni se klinicky projevuje gifmem, nevolnosti, bolestmiticha, teplotou a zimnici,
ob¢as i zvracenim a bolestmi hlavy [20].

Odolnost salmonel je paimé vysoka. Salmonely jsou odolné i proti nizkym te@lo, ktere
sice zpomaluji jejich latkovou vynu, ale nerii je. Teploty nad 70°C salmonely rychle
devitalizuji. Snizena aktivita vody pod 0,95 zaloja jejich mnoZeni. Desinfékimi
prostedky Ezné pouzivanymi v potraviriatvi se vSak celkem spolehdiinaktivuji [21].

2.9.2igella

Rod Shigella je lakt6éza negativni, alefiputilizaci sacharid neprodukuje plyn.
Rezistence shigel je relati¥mizka, pasteraci je tato bakterie spolehldevitalizovana.
Shigely nejsou patogeny hospésldych zviat, hlavnim zdrojem onemo&m je nemocny
¢lovék nebo bacilonogi Potraviny tedy mohou byt kontaminovany pouze sdlaure.
Onemockni se projevuje fifmem, horékou, nevolnosti, zvracenim &gnimi kietemi. Je to
typicka nemoc &skeho ¥ku, ntkdy byva ozn&ovana jako ,nemoc Spinavych rukou*.

2.9.3Saphylococcus

Saphylococcus jsou Gram pozitivni, katalaza pozitivni koky, rastd aerobd i
fakultativne anaerob#, optimalni teplotatstu je 35-45°C.Saphylococcus aureus vytvari
enterotoxin, ostatni ifslusnici rodu jsou nepatogenni a jsou ¢asti mikrofléory masa a
vyrobki. Zatizenych podminek byvaji vyuzivany jako 8ast startovacich kultur [21].

Dobie rostou na agarovychigéch, gkteré tvdi Zluty az oranzovy pigment [17].
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Castym zdrojem stafylokdk jsou drobna hnisava porar na rukou pracovnik
manipulujicich s potravinami. Ne vSechny kmeny astgné mie produkuji enterotoxin.
Serologicky Ize rozliSit minimah5 typi enterotoxinu A az E, ale na onem&chse podili
negastji enterotoxin typu A. Stafylokokovy enterotoxin fjermostabilni, snasi teplotu varu
az 15 minut. Redpoklada se, Ze na vyiemi takového mnoZstvi enterotoxinu, ktery je
schopen vyvolat otravu, jéeba asi 1810° burnsk toxigennihoStaphylococcus aureus v 1 g.

K pomnozZeni mikrob a produkci enterotoxinu figpiva delSi fiprava pokrnd pred
podavanim a uchovavéni potravirti geplo€ nad 15°C. Vzhledem k jejich z&r@@mu
rozSieni a vysoké rezistenci je nejlepSi prevenci zaniakontaminace potravin, jejich
uchovavéni p teplotach pod 10°C a rychlé zchlazeni hotovyckrpu [21].

2.9.4 Celkovy poet mikroorganisr

Pod pojmem ,celkovy ptet mikroorganism“ stanoveny v 1 ml nebo 1 g vzorkied' ovaci
kultivatni metodou se rozumi pet kolonii oznéovanych skratkou KTJ (kolonie tiigi
jednotky, anglicky CFU — colony forming units), kéevyrostly z ékovaného mnozstvi na
nebo v pedepsané zivnéapeé s predepsanou hodnotou pHi piedepsané kultivai teplot
za redepsany kultiveni ¢as nasobeny reciprokou hodnotdadni vzorku. Takto stanoveny
pocet KTJ je obyejné jen ukité procento ze skuteého pdétu bakterii v nebo na
vySetovaném vzorku, proto se pojem ,celkovy¢pb mikroorganism® dava rekdy do
uvozovek [17].

Celkovy pa@et mikroorganisma informuje o pétu a morfologickych vlastnostech
mikrobialnich busk a jejich shluk barvitelnych pouZzitou metodou. Za jednotku $gom
pouZzivaji izolované hiky a jejich ndhodné a morfologicky podrang shluky.

Stanoveni CPM seip vyrobé¢ urcitého produktu o¥fuje cistota surovin, nedostatea
dekontaminace rtadi a z#&zeni, gipadré zda v produktu nedoSlo k pomnoZeni baktefii p
nevhodném skladovani.

2.9.5 Koliformni mikroorganismy

Pod pojmem koliformni bakterie rozumime laktéz@ipeni oxidazo-negativni
bakterie. NejdlezitejSi rody jsou bakterie roduEscherichia, Citrobacter, Klebiela,
Enterobacter. Zakladnimi vlastnostmi¢thto bakterii z hlediska jejich zji&ti a stanoveni na

polotuhych médiich je fermentace laktozy za tvdapselin.

Pro svou termolabilnost jsou koliformni bakteriepatravinach indikatorem
spolehlivosti pasterizace a terminace. Pro dobigt fjsou indikatorem i sekundarni
kontaminace potravin. Pro svou chemolabilnost jsodikatorem sanitace ¢i€teni a
dekontaminace) technologického iadi a z&zeni [17]. Obsah koliformnich bakterii
v potravinach se také hodnoti jako indikator dodéto spravnych hygienickych zasad.
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2.9.6 Pegatek onemoctni

Minimalni infeléni davka je nejmensi mnozstvi kknnebo KTJ choroboplodného
mikroorganismu, které #ize vyvolat nemoc. Pro mikroorganismy, které se moho
Vv Zivosisném organismu mnoZit je minimalni intek davka nizka, 010° Zivych burgk.
Mikroorganismy zfsobuijici typické otravy potravinami (intoxikace)usi byt v potravia a
s ni se dostat do organismu v&3m mnoZzstvi. Jejich minimélni infeki davka je podle
druhu mikroorganismu a podle potraviny, se ktemuaasstavaji do organismu zpravidld 20
vic KTJ.g'17].

2.10 Metody pnikazu a stanoveni pétu mikroorganismi v potraviné

V mikrobiologické praxi se pouziva nélis rozsahlé spektrum postuprikazu a stanoveni
poctu  vybranych skupin  mikroorganism nebo ukitého konkrétniho druhu. V historii
mikrobiologického vySébvani potravin byla vesSkera identifikace mikroorngami zaloZzena na
mikroskopickém pozorovani objeékt S postupemcéasu a vyvojem identifikanich metod, bylo
mikroskopovani nahrazeno fyziologickymi a biochekyini metodami.

V sowasné dob jsou v laborattich nejvice pouZzivany kulti¢ai metody a mikroskopické
metody jsou pouze okrajovou zaleZitosti. Tyto kalthi metody jsou us&ni, tj. je nutné fisné
dodrzovani pracovniho postupu, uvedenéhOSN ¢ I1SO norné a tim se vylodsi i piipadné
nesrovnatelné vysledky.

V posledni dob dochazi k nevidanému rozvoji modernich metod detek stanoveni gtu
mikroorganisnd v potravindch (a samtgmé i jinych materialech). P&t mezi ®© nag.
imunochemické metody, které je mozné kombinovdizaymi separénimi technikami a fiedevsim
pak PCR viiznych aplikacich. Tyto metody neni mozné z pocletmpjch divodi provadit
v podminkach Skolni laborat kde byla provasha ¢ast analyz vzork Je takéitba upozornit na
skute&nost, Ze klasické kultivmi techniky jsou dnes stéle wta$tjSim zpisobem stanoveni
mikroorganisni v potravinach a Ze i vifpact aplikace jinych zfisoh slouZi jako referefni metoda.

Mikrobiologicka bezpénost potravin je tradiné stanovovana pragdnictvim problémovych
testi. Tyto testy simuluji &inky Zivotnich podminek, podminekistu a roz&eni patogennich
mikroorganisni [23].

3.CIL
Cilem prace je:

1. Zhodnotit mikrobiologickou kontaminaci masa a piedi zpracovatelskéhiettzce
v provozovi Jatky Biovice vybranymi mikroorganismy.
2. Paity mikroorganisni porovnat v zavislosti na ameé rocniho obdobi.
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4. EXPERIMENTALNI CAST

Cilem této préace je zjistit stanoveni mikrobialminkaminace masa a provoznich
ploch v rdmci jaténi vyroby a bourani. Ve vzorcich masa a na pracbvpiochach jsem se
zametila na nasledujici mikrobiologické ukazatele:

& prakaz bakterii rodisalmonella resp.Shigella
@ stanoveni celkového ptu mikroorganism
& stanoveni p&tu koliformnich mikroorganisit

& stanoveni pétu bakteriiSaphylococcus aureus

4.1 Seznam pouzitych fistroji a chemikalii

4.1.1 PouZzité fistroje a z&zeni

- bézné laboratorni sklo

- parni sterilizator (autoklav) vertikalni AUT 26(Brnénska medicinska technika a.SR)
- parni sterilizator (autoklav ) PS 20A/I (Brsk& Medicinska Technika a. 6R)

- termostat BT 120 (Chirana BrnOR)

- pedalovy homogenizator Stomacher (Vezola B€R)

- ultrazvukova laze (Tesla,CR)

- chladnéka

4.1.2 Pouzité chemikalie, média

- Chlorid sodny (NaCl) naifpravu fyziologického roztoku

- Meédia:
e Violet Red Bile Agar 1.2%{adersky — Envitek, spol. s.r.&R)
e Plate Count Agar({adersky — Envitek, spol. s.r.@€R)
e Baird-Parker Agar Bas& @dersky — Envitek, spol. s.r.€R)
e Egg Yolk Tellurite Emulsion{adersky — Envitek, spol. s.r.6:R)
e Xylose Lysine Deoxycholate Aga€édersky — Envitek, spol. s.r.&R)

V néasledujicim textu jsou pouZivany zaZzité zkratkynych pd:
<= Violet Red Bile Agar — VRBLgesky WCZL (krystalova viole, neutralnicervai, zZlutové
soli, lakt6za),

& Plate Count Agar — PCA&esky GTKA (glukdza, trypton, kvasfy extrakt, agar),
& Baird-Parker Agar — B-P,
& Xylose Lysine Deoxycholate Agar — XLD.
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4.2 Pouzité metody

Posouzeni mikrobiélni kontaminace masa a provozuitth v ramci jaténi vyroby a bourani
bylo provedeno klasickymi kultivaimi metodami v souladu gipluSnymi normami:

e (SN ISO 7218 Mikrobiologie potravin a krmiv. V3eobégokyny pro mikrobiologické zkouseni

e (SN ISO 17604 Mikrobiologie potravin a krmiv. Vzomdni &l poraZenych zwat pro
mikrobiologické vySeaeni

e (SN ISO 3100-2 Maso a masné vyrobky. @dizorki a giprava analytickych vzoik Cast 2:
Priprava analytickych vzotkpro mikrobiologické zkouSeni

e (SN EN ISO 6887-1 Mikrobiologie potravin a krmiv. tdwa analytickych vzork priprava
vychozi suspenze a desetinasobnietni — Cast 1: V3eobecné pokyny prdigravu vychozi
suspenze a desetindsobnyetni

e (SN EN ISO 6887-2 Mikrobiologie potravin a krmiv. k3wa analytickych vzork priprava
vychozi suspenze a desetinasobnyeténi — Cast 2: Specifické pokyny pro vzorky masa a
masnych vyrobik

e (SN P ENV ISO 11133-1 Mikrobiologie potravin a krmiV3eobecné pokyny protipravu a
vyrobu kultivainich pid — Cast 1: VSeobecné pokyny pro zabeapeini jakosti i piipraw
kultivacnich md v laboratdi

e (SN ISO 4832 Mikrobiologie. V3eobecné pokyny pronsigni pétu koliformnich bakterii.
Technika peitani kolonii

e (SN ISO 17410 Mikrobiologie potravin a krmiv — Haiéalni metoda stanoveni gto
psychrotrofnich mikroorganisin

e (SN ISO 18593 Mikrobiologie potravin a krmiv. Hori#dlni metody specifikujici techniky
vzorkovani z povrchu kontaktnich ploten &t

e (SN EN ISO 6579 Mikrobiologie potravin a krmiv. Hpontalni metoda jikazu bakterii rodu
Salmonella

e (SN EN ISO 6888-1 Mikrobiologie potravin a krmiv. Hzontalni metoda stanoveni o
koagulazopozitivnich stafylokék(Staphylococcus aureus a dalsi druhy) -Cast 1: Technika s
pouzitim agarovéiuy podle Baird-Parkera

e (SN 56 0100 Mikrobiologické zkouseni pozivatinfegneta bézného uzivani a prdsdi
potravin&skych provozoven

e (SN ISO 2293 Maso a masné vyrobky. Stanovertuponikroorganism. Technika péitani
kolonii

e (SN ISO 18593 Mikrobiologie potravin a krmiv. Hori#dlni metody specifikujici techniky
vzorkovani z povrchu pomoci kontaktnich plotenéaist

e (SN EN ISO 4833 Mikrobiologie potravin a krmiv. Hpontalni metoda pro stanoveni celkového
poctu mikroorganismi — Technika peéitani kolonii
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4.3 Pracovni postup

4.3.1 OdBr vzorka

Pro (Eely kontroly vnitropodnikové hygieny (sekundarninkaminace) se destruktivni
metodou z jaténé upravenéhoéta po Upra¥, ale fed zahajenim chlazeni, odeberdyii
vzorky tkaré predstavujici celkem 20 cénplochy povrchu masa. Kousky tkése odebiraji
pomoci sterilniho korkovrtu nebo tak, Ze se z¢ateupravenéhoéta sterilnim nastrojem
odrizne platek o plose 5 éma maximalni tloue 5 mm. Vzorky museji byt na jatkach za
sterilnich podminek umi&gty do nadoby na vzorky nebo do plastikovéhtksés fedicim
roztokem, pemistny do laboratte a potom homogenizovany. Podle rozhodnuti Komise
2001/471/ES je mozné pouzit pro eédizorki masa i nedestruktivni gbvou) metodu [27].

Odbér vzorki z pracovni plochy byl provedenéstvou metodou. Vzorky byly
odebrany bavignymi tampony navigenymi 1 ml 0,1 % roztoku NaCl a peptonu (8,5 g NaCl
1 g trypton-kasein-peptonu, 0,1 % agaru a 1000 estidvané vody). Povrch pro ogth
vzorku mé& plochu 20 chkterd se vyznd sterilni $ablonou. Na vihké plochy &tauché
bavininé tampony. Tampony bydty byt drzeny ve sterilnich kleStich a povrch, ter&ho se
odebira vzorek, se get desetkrat odshora doh i stirani se na povrch peyrpritladi.
Tampdny se sbiraji do I4hve obsahujici 40 ml pun@ho peptonu s fyziologickym roztokem
a 0,1 % agarem. Vzorkyet museji byt do dalSiho zpracovani uloZzeny v chigidteplot 4
°C. [28].

Misto odkEru vzorki:
- pied rychloschlazovnou, vzorek wepého masa od p&te
- bourarna, vzorek vépvého masa od pate
- jatra
- str pracovni plocha - bourarensky pas

4.3.2 Riprava fd

Na gipravu mid byly pouzity snisi firmy Cadersky — Envitek, spol. s.r.€R, které
jiz v sok® obsahuji vSechny p@bné slozky. Pouze ségpaiitala potebnd navéazka, protoze
vyrobce uvadi hmotnost praskové&sima gFipravu 1000 ml pdy.

Na gipravu midy GTKA (obr.¢. 7) vyrobce uvadi pegbu 23,5 g na 1000 ml.

Na moji potebu tedy pepaiet na 200 ml navazk&ni 4,7 g snisi. Ta byla navazena do
Erlenmayerovy hiéky a dolita do 200 ml destilovanou vodou. Vzniklinés vaila do
rozpuséni. Tato fida se nenalévalafimo na Petriho misky. Pouziva se na zaliti inokula.
Pida se uzaela v Erlenmayeray baice vikem z hlinikové folie, autoklavovala. Po
vychladnuti je nutno ji uchovat v chladoe az do fimého pouZzivani, kdy byla roztema.
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Obr.¢. 7: Fada GTKA

Na pipravu gidy VCZL (obr. &. 8) vyrobce uvadi peebu 41,53 g na 1000 ml. Na
moji pottebu tedy pepaiet na 200 ml navazké&ni 8,306 g smsi. Ta byla navazena do
Erlenmayerovy hiky a dolita do 200 ml destilovanou vodou. Vzniklemgs vaime 10
minut. Tuto @mdu nenalévameifmo na Petriho misky. Pouziva se na zaliti inok&izdu
uzaweme v Erlenmayera@vbaice vickem z hlinikové folie, autoklavujeme. Po vychladrat
nutno ji uchovat v chladi¢e az do imého pouzivani, kdy ji rozvame nad kahanem.

Obr.¢. 8: Fuda VCZL
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Na gipravu pidy B-P (obr.¢. 9) vyrobce uvadi ptgébu 63 g na 950 ml. Na moji
potrebu tedy pepatet na 200 ml navazk&ini 13,263 g smsi. Tuto navazime do
Erlenmayerovy hiky a dolijeme do 200 ml destilovanou vodou. Vzniklenés vaime do
rozpustni, pak autoklavujemeip121° C 20 minut. Po vychladnuti na dotykidame
Zloutkovou emulzi (Egg Yolk Tellurite Emulsion),jile pottebu musime aft prepcaitat.
Vyrobce uvadi pdgebu 50 ml Zloutkové emulze na 950 nildg. Fi naSem objemu 200 ml
potrebujeme Zloutkové emulze jen 10,5 ml. Smichamesviaahe v tenké vrsévna Petriho

misky a nechame utuhnout.

Obr.¢. 9: Fda B-P

Na pipravu pidy XLD (obr.¢. 10) vyrobce uvadi pfgbu 54,8 g na 1000 ml. Na moji
potrebu tedy pepaiet na 200 ml navézka&ini 10,96 g smsi. Tuto navazime do
Erlenmayerovy bigky a dolijeme do 200 ml destilovanou vodou. Vzniklsnts nechame
projit varem, nechadme vychladnout a nalévame kétemstw na Petriho misky, nechame
utuhnout.
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e
Obr.¢. 10: Rda XLD

Pokud utuhlé fdy nepouzivame hned, je mozno je uskladnit v chtagn balila jsem
je do skupinek Qbalenych hlinikovou folii (olor.11).

Obr.¢. 11: Baltky pad pro uskladani v chladu
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Pro ziskani vhodné koncentrace mikroorgaidisian snad§Si spdaitani jejich
narostlych kolonii, je poéba vzorky niedit. Na to se pouziva fyziologicky roztok chloridu
sodného: 1,8g NaCl do 200 ml destilované vody, Kdatovat i 121° C 20 minut.

4.3.3 Riprava vzork a nanaseni naigy

Priprava masové suspenze a suspenze z jater

Odebrané vzorky se do vyEsti skladujeme v chladuigeplog 4 °C. Do PE s&u
odvazime 10 g vzorku masa (jater) odebraného retezihloubky tkag a gidame 100 ml
fediciho roztoku sterilnim odémym valcem (tj. 0,1 % pufrovana peptonova vod8, %,
roztok chloridu sodného). Tento¢s& viozime do pevného igelitovéhotka a upevnime do
homogenizatoru. Homogenizujeme 1 minutu. Timto kmeiredsni 10 . Do sterilnich
zkumavek pipravime sadu dalSich dekadickyi@teni. Pracujeme zvl&sse vzorkem masa a
zvla¥ se vzorkem jater.

Priprava materialt po odkérech ze séri

V laboratdi se tampon dkladn® (energicky) promyje v roztoku ve zkumavce, ve
kterém byl pepravovan. Timto vzniknedsni 10™. Do sterilnich zkumavekijpravime sadu
dalSich dekadickyctedeni.

Nanaseni na jady a kultivace

Nanaseni natmu XLD - kouskem masa, ktery drzime v pirgzetkolikrat prejedeme
tam a zpt po pomysiné Usee u okraje Petriho misky s XLD Zivhougou. Potom opélenou
ockovaci klickou provedemeikzovy roztr (obr.¢. 12).

Obr.¢. 12 : Krizovy rozér. Mezi jednotlivymi kroky (1-4) je nutné vyZihali &u!
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Na ostatni zkouSky pouzivame desetinasdabdéni vzorki (viz postup pipravy vyse). Z této
fady nanaSime vzdy z kazdékedni 0,1 ml na pdu B-P, rozeeme sterilni sklefnou
zahnutou tyinkou (hokejkou). Misky uzaeme vékem. Pro kazdéedini mame 2 Petriho
misky. Ponechame je na pracovnim stole 15 minutkfwsti inokula).

Pri zalévani inokula doduly VCZL a GTKA pouzivame z danéiedsni vzdy 1 ml inokula.
Nejprve pidu rozvdime, aby ztekutila a zchladime ji na 45°GisRiSnétiedini vzorku
naakujeme soutZzr¢ na 2 Petriho misky, zalijemaiméienym mnozstvim oy (3-4 mm),
misky uzaveme vékem a krouZivym pohybem promichame. Nechame ztuhnou
Mikroorganismy inkubujeme v termostatu 48 hodintgplot 37° C obracené dnem \into.

4.3.4 Vyhodnoceni narostlych kolonii

VSechny vysledky testovani se zaznamenavaji vnkeltvaicich jednotkach (KTJ)
na cnf plochy povrchu. ProtoZe jsem ndm k dispozici vzorky masa ziskané pouze
z povrchu, ale i z hloubky tké&njsou vysledky pedkladané v této praci vyjéehy jako KTJ
na gram vzorku masa, pouzeivgads s&ru z pracovni plochy jako KTJ na éi27].

Z Petriho misek vybereme nasledujici po &agthouci fedéni mikroorganism, na
kterych je méa nez 150 narostlych kolonii. Kolonie gitame vzdy z obou misek dan€eho
fedni, dosazenim hodnot do vzorce dé&ipome pdet kolonii tvdicich jednotek na g, ml
nebo 100 crhplochy.

Pri stanoveni celkového ptu mikroorganism (CPM) se odétaji vSechny vyrostlé kolonie,
pii stanoveni danych taxonomickych skupin pouze kelagisluSnymi morfologickymi
charakteristikami.

Paiet mikroorganisma v pavodnim vzorku (v 1 g nebo 1 ml) se vyi@d jako vazeny
aritmeticky ptimér ze dvou po sabnasledujicicltedni podle vzorce:

> cC

N =
V [{n, + 010n,) Cd

kde ZXC ....Je celkovy poet kolonii vyrostlych na vSech plotnach, které byyarany pro
vypet. Je to satet kolonii vyrostlych i dvou po sob nasledujicich
fednich, v rAmci kazdéhtfedini vZdy na dvou sowtiné ockovanych miskéch.
V... je objem inokula v mililitrech (tedy kdul nebo 0,1 $ metoc zaliti nebo
rozeru).
n; .... je pa@et ploten vybranych k vy@tu z prvniho zvolenéhiedeni (tedy n = 2).
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N .... je paet ploten vybranych k vyg@tu z druhého zvolenéhedini (tedy n = 2).

d.... je faktoredéni odpovidajici prvnimu z obou vybranyigkni.

Vysledek se vyjat jako pa@et mikroorganisrm v mililitru (u tekutych vzork) nebo v gramu
(u pevnych vzork), a to jakasislo v intervalu 1,0 az 9,9 nasobené.10

5. VYSLEDKY A DISKUSE

V diplomové préaci byla sledovana mikrobialni koniaate masa a provoznich
ploch v rdmci jatéeni vyroby a bourani. Vzorky masa &rét byly odebirany v ramci
vyrobniho podniku Jatky Bwvice. Vzorky byly zvoleny dle postupného zpracadivmasa
v zavod. Maso ed rychloschlazovnou, maso z bourarny, jatré&, stbourarenského pasu.
Byly sledovany mikroorganismy rodsalmonella resp. Shigella, stanoveni celkového ptu
mikroorganisni, stanoveni p&u koliformnich mikroorganisiy stanoveni p&u bakterii
Saphylococcus aureus. Vybrané mikroorganismy byly kultivovany klasickyrpiotnovymi
kultivacnimi metodami na selektivnictigach.

5.1 Vyhodnoceni nafistu

Obsah bakterii ve vzorcich masa a né&esh z provoznich ploch byl zkouman
naristem kolonii na specifickychigach. Princip spfiva v dostateném zedini mikrobialni
smesi takovym zfisobem, aby kolonie, které vzniknou rozmnoZovanigrostly z jedné
buiiky. Na Petriho miskach sledujeme vyvijejici se kito

Na nasledujicich obrazcich (obr.13,14,15,16) jsou ukdzky morfologie narostlychokd na
jednotlivych selektivnichddach.
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Obr.¢. 13: Narostlé kolonie naipgé GTKA

Obr.¢&. 14: Narostlé kolonie naipgé VCZL




Obr.¢. 15: Narostlé kolonie naifé B-P

Obr.¢. 16: Narostlé kolonie naigé XLD
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Paity kolonii narostlé na Petriho miskadch byly sledowés zavislosti na zgné ro¢niho
obdobi odbru vzorki (tabulkac. 1, 2, 3, 4), kdy sefpdpokladalo, Ze v teplejSichésicich

roku bude p&et narostlych kolonii sledovanych mikroorganismyssi. Tento fedpoklad se
ale nepotvrdil.

U celkového p&tu organisni se dokonce zvysSil get narostlych kolonii u masa odebiraného
z bourarny v misicich prosinci a unoru. Co do fidtu p@tu sledovanych mikroorganism
narostl pdet bakteriiStaphylococcus aureus ve vysledcich ze zimnich &siai, ve vzorcich
ztijna a dubna nebyl ibec detekovan. To bylo pragmbdobré zpisobeno psobenim
lidského faktoru. P&et koliformnich mikroorganisth detekovanych ve vzorcich je mozno
zhodnotit jako stabilni. Jedinym vykyvem bylo neitiBkovani na stru pracovnich plochip
odkerech v dubnu 2009.

Nasledujici tabulky shrnuji gty narostlych kolonii sazené dle data analyzy.

Tabulkac¢ . 1: Pd@ty kolonii narostlych na Petriho miskach. 8.10.2008

. prvni 1. 2. 3. 4,
vzorek inokulum S
red’eni plotna plotna plotna plotna

jatra CPM 1 1,00E-02 120 150 18 15
jatra koliformni 0,1 1,00E-01 23 13 0 0
jatra S.aureus 0,1 1,00E-01 52 48 6 9
maso schlazovna CPM 1 1,00E-02 65 68 10 19
maso schlazovna 0.1 1,00E-01 20 31 5 15
koliformni
maso schlazovna 01 | 100E-01 | 14 21 3 2
S.aureus
maso bourarna CPM 1 1,00E-02 255 240 35 29
maso bouréarna koliformnf 0,1 1,00E-01 80 95 16 19
maso bourarna S.aureus 0,1 1,00E-01 23 31 8 10
stér CPM 1 1,00E+00 140 123 12 16
stér koliformni 0,1 1,00E+00 12 15 0 0
stér S.aureus 0,1 1,00E+00 0 0 0 0
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Tabulka¢. 2: P@ty kolonii narostlych na Petriho miskach. 15.1220

prvni 1. 2. 3. 4.
vzorek inokulum red’eni plotna plotna plotna plotna

jatra CPM 1 1,00E-03 90 83 15
jatra koliformni 0,1 1,00E-01 25 27 4
jatra S.aureus 0,1 1,00E-01 158 132 12 14
maso schlazovna CPM 1 1,00E-02 160 174 18 19
maso schlazovna
koliformni 0,1 1,00E-01 85 32 7 4
maso schlazovna
S.aureus 0,1 1,00E-01 14 21 15 18
maso bourarna CPM 1 1,00E-03 320 295 34 45
maso bourarna koliformni 0,1 1,00E-01 120 115 15 16
maso bourarna S.aureus 0,1 1,00E-01 310 286 39 56
stér CPM 1 1,00E-01 43 54 5
stér koliformni 0,1 1,00E-01 16 24 0
stér S.aureus 0,1 1,00E+00 8 11 0
Tabulkac. 3: Pa@ty kolonii narostlych na Petriho miskach. 16.2.2009

prvni 1. 2. 3. 4,

vzorek inokulum fed’eni plotna plotna plotna plotna

jatra CPM 1 1,00E-02 110 132 25 36
jatra koliformni 0,1 1,00E-01 36 30 7 9
jatra S.aureus 0,1 1,00E-01 115 142 17 20
maso schlazovna CPM 1 1,00E-03 23 36 8 12
maso schlazovna
koliformni 0,1 1,00E-01 40 23 3 0
maso schlazovna
S.aureus 0,1 1,00E-01 22 28 2 5
maso bourarna CPM 1 1,00E-04 34 27 7 5
maso bourarna koliformni 0,1 1,00E-01 88 75 24 19
maso bourarna S.aureus 0,1 1,00E-01 214 244 33 28
stér CPM 1 1,00E-01 32 47 17 26
stér koliformnf 0,1 1,00E+00 18 31
stér S.aureus 0,1 1,00E+00 42 38
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Tabulka¢. 4: Pa@ty kolonii narostlych na Petriho miskach. 3.4.2009

prvni 1. 2. 3. 4,
vzorek inokulum red’eni plotna plotna plotna plotna

jatra CPM 1 1,00E-03 15 20
jatra koliformni 0,1 1,00E-02 3 6
jatra S.aureus 0,1 1,00E-01 40 46 3 2
maso schlazovna CPM 1 1,00E-01 174 164 27 15
maso schlazovna
koliformni 0,1 1,00E-01 12 14 0 3
maso schlazovna
S.aureus 0,1 1,00E-01 22 24 2 1
maso bourarna CPM 1 1,00E-02 156 147 13
maso bourarna koliformni 0,1 1,00E-01 68 72 7
maso bourarna S.aureus 0,1 1,00E-01 92 87 15 28
stér CPM 1 1,00E+00 5 16 0 0
stér koliformni 0,1 1,00E+00
stér S.aureus 0,1 1,00E+00 0 0 0 0

Druhym hlediskem bylo sledovani ¢id kolonii narostlych na Petriho miskach v zavislosti
odk®ru vzorki v rdmci zpracovatelskéhietzce (tabulkac. 5,6,7,8). Pedpokladalo se, Ze
pocet mikroorganisth bude fist zejména ve srovnhani masa odebiranéhed p
rychloschlazovnou a masa z bourarny. Porcovaninamaanenstasti se totiz zvysuje jeho
povrch, tim i moznost&sSi kontaminace.

Mikroorganismy rodu Salmonella resp. Shigella nebyly prokazany v zadném vzorku
v Zzadném rénim obdobi ani v zavislosti na technologickém ppstarovnani postupu praci
v podniku (tabulk&. 5).

Ze srovnani vysledk celkového p&tu mikroorganismi vyplyva, Ze nejvyssi pet byl ve
vSech étyfech kultivacich zjign pi zpracovani masa na bourérrvVysoky je ale i pet
mikroorganisni zjisSttny na homogenizatu jater (grafl).

Patet koliformnich mikroorganisin opét potvrzuje zvolenou hypotézu, Ze ¢ep MO je
ovlivnén technologickym zpracovanim. Maso z bourarny jeotbpmasu odebiranémuied
rychloschlazovnou kontaminovano vice. kpbkoliformnich mikroorganisfnna jatrech byl

pii vSech kultivacich posiné vysoky, gicemz nejvySSi hodnota byla detekovana v dubnu
2009 (4,09.10KTJ/g) (tabulkas. 7).
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Patet bakteriiStaphylococcus aureus je ot mozno zhodnotit jako rostoucfigpostupném

opracovaniclovéekem. Jejich vaist kontaminace tedy viditelnyfipvSech srovnanich masa
pied rychloschlazovhou a masa odebiraného v baurévtysoky je i péet bakterii
detekovany na jatrech. Na pracovnich plochach neébyvou pipadech detekovan, mohlo jit
o chybu v laboratornim postupu (tabutkaB).

V néasledujicich tabulkach je uvedesouhrn vysledi sledovanych mikroorganismdle
postupného odiou vzorki ve zpracovatelskéifettzci. Vysledky gedkladané jsou vyjadny
jako KTJ na gram vzorku masa, pouzeifpads stru z pracovni plochy jako KTJ na ém

Tabulka¢. 5:Primokultivace na zachyt rodalmonella resp.Shigella

8.10.2008 15.12.2008 16.2.2009
VUT SPSCH SPSCH 3.4.2009 VUT
Maso — schlazovna neg. neg. neg. neg.
Maso — bourarna neg. neg. neg. neg.
Jatra neg. neg. neg. neg.
Ster pracovni plocha neg. neg. neg. neg.
Tabulkac. 6: Celkovy pdet mikroorganisma (KTJ/g)
8.10.2008 15.12.2008 16.2.2009
VUT SPSCH SPSCH 3.4.2009 VUT|
Maso - schlazovna 7,36E+03 1,69E+04 3,59E+04 1,03E+
Maso - bourérna 2,54E+04, 3,15E+05 3,32E+0% 1,47E+04
Jatra 1,38E+04 8,82E+04 1,38E+04 1,91E+04
Str pracovni plocha  1,32E+02 4, 77TE+02 5,55E+02 9,9BE+
Tabulka¢. 7: Paet koliformnich mikroorganisin
(KTJ/g)
8.10.2008 15.12.2008 16.2.2009
VUT SPSCH SPSCH 3.4.2009 VUT
Maso - schlazovna 3,23E+03 5,82E+03 3,00E+03 1,63E+
Maso - bourérna 9,55E+03 1,21E+04 9,36E+03 7,09E+03
Jatra 1,64E+03 2,64E+03 3,73E+03 4,09E+08
Str pracovni plocha  1,23E+02 1,91E+03 2,41E+02 0,00E+
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Tabulkac¢. 8: Stanoveni piiu Saphyl ococcus aureus

(KTJ/g)
8.10.2008 15.12.2008 16.2.2009
VUT SPSCH SPSCH 3.4.2009 VUT
Maso - schlazovna 1,82E+03 3,09E+03 2,59E+03 2,Q3E+
Maso - bourarna 3,27E+03 3,14E+04 2,36E+04 1,01E+04
Jatra 5,23E+03 1,44E+04 1,34E+04 4,14E+0B
Str pracovni plochg  0,00E+00 8,64E+01 4,00E+02 0,00E+

5.2 Celkové srovnani vyskytu mikroorganisni

Protoze rozdily v piiech jednotlivych mikroorganisimjsou ¢iselrg velké, je pro grafické

vyjadieni

vysledk pouzita

logaritnicka  stupnice.

\fipadt,

mikroorganisni byl mensi nez 10 KTJ/g, neni v grafu tento vyskerigazorgn.

Celkovy po €et mikroorganism U

Ze stanoveny pet

1,00E+06

1,00E+05 A

1,00E+04 -

1,00E+03 A

log KTJ/g

1,00E+02 A

1,00E+01

1,00E+00 -

8.10.2008 VUT

15.12.2008 SPSCH

16.2.2009 SPSCH

‘I Maso - schlazovna B Maso - bourarna O Jatra O Stér pracovni plocha

Graf¢. 1: Celkovy pget mikroorganism

3.4.2009 VUT
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Pogéet koliformnich mikroorganism @
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Graf¢. 2: P@et koliformnich mikroorganisin

Poéet bakterii Staphylococcus aureus

3.4.2009 VUT
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Graf¢. 3: P@et bakteriiSaphyl ococcus aureus

46



5.3 Diskuse

V diplomové praci byly zkoumany vzorky masa odekra pfibéhu zpracovani masa
na jatkach tak, aby bylo mozZno srovnat jejich komteci v pabéhu zpracovatelského
procesu. TaktéZz byly odebirany wip&hu riznych r@nich obdobich a posouzen i tento vliv.

Kolonie roduSalmonella ¢i Shigella nebyly na fdé XLD zachyceny ani u jednoho
z vySetovanych vzork v zadném sledovaném drdm obdobi. Kizovym roztrem byly u
vétSiny vzorki identifikovany pouze kolonie lakt6zo-pozitivniclakterii (koliformnich). Ty
byly detekovany naiué VCZL. Podle platné legislativy — v séasné dob je to naizeni ES
¢. 2073/2005 nesmi byt salmonelyitpmny ve 25 g vzorku [24]. Tuto podminku tedy
vSechny testované vzorky masa splnily, weesth z pracovni plochy byl nalez také negativni.

Celkovy p@et mikroorganism (CPM) stanoveny kultivani metodou naiaé PCA
predstavuje veSkeré bakterie, kvasinky i plistyrostlé za aerobnich podminekhem 72
hodin @i 30 °C. MiZzeme tedytici, Ze jde o veSkeré mezofilni aerobni a fakultati
anaerobni mikroorganismy. Podle jiz zgrigho legislativniho figdpisu nesmi celkovy pet
aerobi kultivovanych mikroorganisin piekrasit hranici 5.16 KTJ/g u Z&dného
z vySetovanych vzork masa jaténé upravenéhoéta zvirete [24]. VSechny vyS&ivané
vzorky toto kriterium spinily.

Ve vzorcich s datem odlu v zimnich ngsicich, byly u CPM zaznamenany vysSi
hodnoty. To bylo prawpodobré zpisobeno tim, Ze vzorky analyzované v &ima SPSCH
byly vzdy transportovany delSi dobu, neZ gnalyze na FCH VUT a mikroorganismy se
tudiZz mohly pomnozit.

Pri srovnani postupu manipulace s masem a jeho mbkooasaminace je jednozéiay také
narist CPM u vzorku masa z bourarny oproti vzorku ej@ho provozu, coz doklada obe&cn
znamy jev, Ze pget mikroorganism v mase jattného zvfete se fi bourani jaténé
upravenehoda vyrazre zvysSuje jeho mechanickym porusSenim a tirtZeni jeho relativniho
povrchu (grat. 1).

Pri vySetovani vzork masa na koliformni mikroorganismy byly dt@ny
charakteristické kolonie (karmin&¥ervené o piméru 1 — 3 mm) vyrostlé na selektivnim
médiu VCZL bez zahrnuti oxidazového testu. V tomto pojettexly jedna o veskeré lakt6zo-
pozitivni bakterie, které produkuji kyselinu a plyRozhodnuti Komise 2001/471/ES ze dne
8. ¢ervna 2001, kterym se stanovuji zasady pravidelmyetirol vSeobecné hygieny stanovi,
Ze zatimco celkové Bty mikroorganismi se analyzuji vzdy, gty koliformnich
mikroorganisni se podle tohotoipdpisu stanovovat nemusi, pouze je zZmidobrovolny
odker vzorki na stanoveni @tu enterobakterii (ize jej ovSem pozadovatadni veterinarni
lékar) [28]. Mezni hodnoty pro get koliformnich mikroorganisih nezmiiuje ani néizeni
Komise ESE. 2073/2005 (najdeme zde pouze limity pebed’ Enterobacteriaceae jako celek
nebo naopak jen pro piy bakterii Escherichia coli) [24]. | v piipad poctu koliformnich
bakterii mizeme sledovat obdobny trend jako u CPM, tedyistapaitu koliformni
mikroorganisni u vzorku masa z bourarny oproti vzorku z ¢aieo provozu. V bouragnse
délenim zvySuje obsah plochy masa a jeji kontaminag&, clicim zaizenim, rukama
pracovniki, pracovnimi plochami a pak naslednym pomnoZovanikmnoflory (grafé. 2).

Pfi srovnanicasového odiru vzorki v riznych r@nich obdobich byl zaznamenan tsir
poctu MO pouze u $ta z pracovnich ploch, coz je praygbdobré zpisobeno psobenim
lidského faktoru.
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Pavodce alimentarniho onemagrn Staphyl ococcus aureus byl stanoven na agarové
pudé¢ podle Baird-Parkera, kde ttio charakteristickécerné kolonie (vzniklé redukci
telluricitanu draselného na kovovy tellur) aipweru 1 az 1,5 mm, které jsou lesklé a vypouklé
a které na okolnigmé tvori kolem sebe kruhovou zénu projasno ptiméru 2 az 5 mm (zéna
proteolyzy). Po 48 hodinach se v projasé zo® tvorii opakni ( slovu nerozumim)zony
zpisobené aktivitou lecithindzy. Konfirmace se provada kralgi plazne, kde
Saphylococcus aureus poskytuje vyrazé pozitivni koagulazovou reakci. Konfirmace v ramci
vySeftovani v laborathh nebyla prova#na a proto byly p&itany veSkeré kolonie vyrostlé na
plotnach jako suspektni.

Stanoveni pt&iu koagulazapozitivnich stafylokdkneni rozhodnutim Komiseé.
471/2001 vyZzadovana aiieeni Komise ES. 2073/2005 nevyZaduje sphi limitta paoctu
koagulazapozitivnich stafylokdkpro jat&né upravenada zvirat ani maso jakozto produkt
bourarny (limity jsou stanoveny pouze pro syry.esiiSmléko a suSenou syrovatku a vyrobky
(vyhlaSka 132/2004 Sb.) udavaly nejvysSi mezni badnpatu koaguldzapozitivnich
stafylokoki 10° KTJ/g pro v&echny potraviny, které nejsowamy k fimé spatebs (nap.
pied tepelnou Gpravou) a 1RTJ/g pro vechny potraviny ¥ené k pimé spatebs [29].

Zjistené vysledky jsou ale spiSe orietrig nebd byly odeitany vSechny suspektni kolonie,
nikoliv konfirmované, pracovistvyuzivanych laboratd nejsou akreditované labor&topro
mikrobiologické rozbory potravin, mohlo dojit ke taminaci z prosedredi, pipadre

z ¢loveka, zmisobené neopatrnou manipulaci.

| pres tyto nedostatky fieme vyvodit, Ze p®t bakteriiSaphylococcus aureus a dalSich
koagulazapozitivnich stafylokék se velmi vyrazé zvySuje i bourani masa. 8ty

z pracovnich ploch opakovanvySetované v laborai® VUT vSak nezjistily Zadnou
kontaminaci touto bakterii iy vySetované na SPSCH zachytily 86 a 400 KTJcavsak
v rozporu se zjignimi laboratde VUT Ize usuzovat spiSe na kontaminaci dbphu
zpracovani vzorku nebo samotného vigr) (grafc. 3).

Oke tato zjiStni dokladaji obech znamou skutost, Ze ke kontaminaci potravin touto
bakterii dochazi ip kontaktu potraviny s lidskym faktorem — uvadi &e,az 50 % zdravych
jedinai nosi tuto bakterii natiZi nebo na sliznicich).
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6. ZAVER

Cilem diplomové prace bylo zhodnotit mikrobiologitk kontaminaci masa a
prostedi zpracovatelskéhietzce v provozové Jatky Buovice. Byly sledovany vybrané
mikroorganismy a jejich zji8hé pa@ty porovnany v zavislosti na 2Zme rocniho obdobi.

Vzorky masa byly odebrané z okoli p&eged rychloschlazovnou, maso z okoli
patge z bourarny, vzorek z jater &rst z bourarenského pasu.

Z vysledka vyplyva, Ze Bhem zpracovani masa wvipghu jat&ného zpracovani a
bourdni dochazi knéstu pd&tu kontaminujicich mikroorganisin nicmér behem
sledovaného obdobi nebyl z{igt vzorek, ktery by neodpovidal platnym legislatiani
predpisim.

Z hlediska sledovani n@stu pa@tu mikroorganism v zavislosti na zné ro¢niho
obdobi se fedpokladal ndist paitu mikroorganism v teplejSich msicich. Toto ale
prokazano nebylo zidodu zavedeného fungujiciho systému HACCP.
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