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Druhy mikroorganismu (MQO)

— meéni vuni,
chut, barvu, konzistenci, nemusi
poskozovat zdravi

* MO pusobici onemocneéni (patogeny) — pfi
iInfekCni davce poskozuji zdravi, nemusi
vykazovat zmeny potraviny

* MO tvorici toxiny — zdravi poskozuji toxiny
(exo a endogenni)



Cinnost MO - ochrana

cetnost mikroorganismu x virulence

odolnost prostredi

R ...intenzita mikrobialnich procesu v potravinach



Cinnost MO — ochrana po:

Snizovani rizika :

= metody abiotickeé (prima inaktivace
mikroorganismu)

— metody anabioticke (Uprava prostredi)

Vyuziva se v HACCP pri formulaci CCP.



Cinnost MO — ochrana po:

* 1. VyluCovani mikroorganismu z prostredi
(omezovani kontaminace)

v’ Cistota mistnosti a zafizeni

v’ CGistota surovin, pomocného materialu a pfisad

v’ Cistota vody

v' Cistota vzduchu

v’ Gistota pracovniku

 Dodrzovani zasad SHP / SVP



Cinnost MO — ochrana po:

« 2. Snizovani poctu MO behem zpracovani

v' prani surovin a tuhych polotovaru (loupani)

v’ odstredovani kalovych latek (stavy)

3. VyluCovani mikroorganismu z potravin
(mechanicka sterilace)

v mikrobialni filtrace vody

v' mikrobialni filtrace Stav

v’ ultrafiltrace a reverzni osmdza



| osmoza

r

Reverzn



Cinnost MO — ochrana po:

* 4. Prima inaktivace MO (pasterace,sterilace)

v’ fyzikalni zakroky : teplota, el. proud,
vysokofrekvencni ohrev, ozarovani,
ultrazvuk, hydrostaticky tlak

v . ozon, peroxid vodiku,

oligodynamické Ag(—Ag*)~ s-S vazby v bunéznych
membranach bakterii (blokace SH skupin dehydrogenaz); Nano A(g -
obalyvoda, dialkylestery kys. diuhliCité (ozkiad

voda; AK—etylkarbamat), fumiganty (etylenoxid = sus.
ovoce, kofeni, obaly)



Cinnost MO — ochrana po:

Uprava prostredi

* 1. Odnimani vihkosti
v’ suseni

v' zahustovani (odparky)
v’ proslazovani

v’ soleni




Cinnost MO — ochrana po:

» 2. Snizovani teploty

v’ chlazeni

v’ zmrazovani

* 3. Odnimani kysliku

v evakuace

v" netecné plyny (N,CO,)
v upravena atmosféra
v" olejovani




Cinnost MO — ochrana po:

* 5. Chemicka uprava

v chemické konzervanty
v uzeni

v’ okyselovani

v alkoholizace

v antibiotika

v’ fytoncidy




Cinnost MO — ochrana po:

* 6. Biologicka uprava
v’ etanolové kvaseni
v mlééné kvaseni

v' biociny

Kombinované ucinky (,barierovy
efekt”)




Faktory ovlivnaujici rust patogennich

MO

MO T (°C) pH Ay

Min | Opt. |Max | Min | Opt. | Max | Min.
Bacillus cereus 5 30 50 (4,4 |7 9,3 0,93
Campylobacter 25 (42 45 14,9 |7 8,5
C. botulinum E 3 |30 45 |5,0 |7 8,5 |0,97
C.perfringens 15 |46 50 |5,0 |7 8,9 (0,96
L.monocytogenes |0 37 44 |45 |7 8,0
Salmonella spp. |6(@4) (43 46 7 9,0 0,95
S. aureus 14 37 483 4,3 |7 9,0
Vibrio cholerae 5 37 44 16,0 |7 11 10,97




Tepelna rezistence spor

Prezivajici spory Kombinace teploty a doby
(pH 6,8; a,, 0,98)
T (°C) Doba (min.)
C.botulinum E, Bacillus |90 10

Macerans a dalsi bacily

C. botulinum A, B, nektere 100/ 120 30/3
bacily

B.stearotermophilus, 115/ 120 10/ 4
C.sporogenes

C.thermosaccharolyticum | 120 45




Ochranné faktory potravin

» kyselost (pH) :
potraviny kyselée (technologicky) - pH < 4,0
potraviny malo kyselé — pH 4,0 — 6,5
potraviny nekyselé — pH > 6,5



http://obchod.activa.cz/produkty/rauch-happy-day-ovocny-dzus-13369/
http://www.jehnecimaso.cz/img/zbozi/veprova-plec-bk-logo.jpg
http://www.mleko.cz/produkt.php?nazev=mleko-polotucne-1l-ecolean
http://www.kupujnase.cz/ovoce-a-zelenina/frutana-gold-s-r-o-/

Hodnoty pH vybranych potravin a
rozmnozovani patogennich MO

Rozsah | Potraviny Patogenni MO
pH
> 7 bilek, Cerné olivy do pH 8,5 vétsina MO
6,5-7 mléko, drubez, Salmonella, E.coli,
sunka, tvaroh Campylobacter, S. aureus,
Clostridium, B.cereus
53-6,4 |maso,ryby, zelenina |tytéz, pomalejsi rozmnoz.
4,5-5,2 |syry, ovoce tytéz, ustavani rozmnoz.
3,7- 4,4 |rajcata,majoneza, toxinogenni plisne
jogurt,dzusy,ovoce
<3,/ kvas. zeli,dresinky, |bakterie hynou, kvasinky,plisné

dzemy




Ochranne faktory potravin

» dostupnost vody
" prava hydrataém’ voda
= voda vazana £

= voda volna
= aktivita vody — a,, (,mobilnost vody*)

a,= P/ Puo p — tenze par potraviny
Puo o - tenze par vody



AW

Water Activity — aktivita vody a,

Ci,(\(o/?‘j 10-98 2

“ VAAAAAY
Voda Potravina Pisek
U -

Mikroorganismy potrebuiji k rastu ur€ité mnozstvi vody
Mnozstvi vody vyuzitelné mikroorganismy ~ a,

Pomer tlaku vodni pary nad vzorkem a tlaku vodni pary nad
Cistou vodou za stejné teploty :

a, = pvz./pH20
Vodni aktivita je pfimo umérna rovnovazné relativni vihkosti

% RH =a,, . 100



Hodnoty a,, vybranych potravin a
rozmmnozovani patogennich MO

a,, Potraviny Patogenni MO (schopné
rustu)
0,98 - mléko, maso,ryby, |Salmonella,E.coli,S.aureus,
0,999 zelenina a ovoce v | Campylobacter,B.cereus,C.
nalevu perfringens,C.botulinum
0,93-0,97 |syry,salamy,solené |tytéz, pomalejsi rust
maso a ryby, chléb |(S.aureus roste dobre)
0,85-0,92 |slazene mleko, S.aureus (netvofi toxin),
ferment.salamy plisne (toxinogenni)
0,60-0,84 | mouka, dzemy,orechy | patogeny ne,
sus.ovoce,zelenina | plisne,kvasinky
< 0,60 cokolada,testoviny, |patogeny nerostou, ale

med,susenky

prezivaji




DalSi ochranne faktory

» Redoxpotencial (E,) = mnozstvi dostupného
Kysliku (oxida&ni I.~ pozitivni E,,, redukéni I. negativni E,,)

skupiny MO

Ey (mV)

aerobni

+ 500 az + 300

fakultativné anaerobni

+ 300 az - 100

anaerobni

+ 100 az - 250




Naroky vyznamnych MO na Kkyslik

Bakterie Spory |Vztah ke kysliku
Salmonella ne fak. anaerobni

St. aureus ne tolerantni
Clostridium ano anaerobni
Yersinia enterocolytica |ne fak. anaerobni
Listeria monocytogen. |ne aerobni

Bacillus cereus ano aerobni
Lactobacillus ne fak. anaerobni
Pseudomonas ne aerobni

Bacillus ano aerobni




DalSi ochranne faktory

» Antagonismus mezi MO

C. botulinum X Enterobacteriaceae
Salmonella X Pseudomonas, E.coli
S. aureus X laktobacily

» Slozky potraviny — bakteriociny,
fytoncidy

* Dostupnost zivin



