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Co je to ,,zkazena potravina“?

Zkaza potraviny (zkaZeni) = jakakoli zména,
ktera vede ze smyslového hlediska

k nepfijatelnosti potraviny pro spotrebitele
(nepozivatelnosti).

MiZe se jednat o fyzikalni poskozeni, chemické
zmény (napfr. oxidace) nebo mikrobialni odchylky
zpusobené bakteridlnim rdstem a projevy
metabolismu.

Faktory ovliviiujici mikrobialni kazeni

« vnitini faktory (fyzikalni a chemické vlastnosti
potravin)
»obsah vody (hodnota a,,)
»hodnota pH
» pfitomnost antimikrobialnich latek (kofeni)

»struktura (mleté maso)




Faktory ovliviiujici mikrobialni kazeni

¢ vnéjsi faktory (podminky skladovani)
»>teplota
»slozeni atmosféry (baleni masa)
»relativni vlhkost vzduchu
» proudéni vzduchu
» Cistota prosttedi (bakterie, $kadci)
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Faktory ovliviiujici mikrobialni kazeni

¢ technologické faktory (fyzikalni nebo
chemické zplsoby oSetfeni potraviny béhem
jejich zpracovani)

» tepelné opracovani

» fermentace

» suseni

» soleni

Faktory ovliviiujici mikrobialni kazeni

¢ potencidlni (implicitni) faktory (synergické
nebo naopak antagonistické vlivy mezi
bakteriemi
»metabidza
»antagonismus
»mezibunécéna komunikace
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Faktory ovliviiujici mikrobialni kazeni

* Kazdd potravina, kazdy produkt je osidleny
vlastni charakteristickou a specifickou
mikroflérou béhem produkce a skladovani.

¢ Na zakladé znalosti nékolika chemickych a
fyzikalnich parametr( je mozné s pomérné
velkou presnosti predpovédét, které
mikroorganismy porostou a stanou se
dominantnimi na urcitém konkrétnim
produktu.

Maso a bakterie mlécného kvaseni

Mikrobialni ekosystém masnych vyrobku je
znacné variabilni a doposud neni tplné jasné,
jak nékteré druhy ziskaji pfevahu nad jinymi.

¢ Inhibi¢ni Uc¢inek pouzitych bariér zpusobuje
posun mikrofldry nasledujicim smérem:

nefermentujici psychrotrofni gramnegativni
bakterie - fermentativni gramnegativni
bakterie - BMK - kvasinky — plisné

Bakterie mlééného kvaseni

e grampozitivni, acido-tolerantni, nesporulujici
ty€inky nebo koky, jako hlavni konecny
produkt fermentace sacharidl tvofi kyselinu
mléc¢nou

« velice heterogenni skupina

 rody Lactobacillus, Leuconostoc,
Streptococcus, Carnobacterium, Weissella,
Enterococcus ad.




Bakterie mlééného kvaseni

Proc¢ dilezité pro masné vyrobky?

Nékteré druhy jsou:

¢ psychrotrofni (rdst pfit < 7 °C)

* tolerantni k niz8i hodnoté a,,

e rostou pfi koncentraci NaCl > 2 %

¢ termorezistentni

mikroaerofilni (rlst pfi nizsi koncentraci 0,)
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Maso a bakterie mlééného kvaseni

¢ Nebalené maso: gramnegativni bakterie s
respiratornim metabolismem (Pseudomonas
spp.)

¢ balené maso (VP nebo MAP) a masné
vyrobky: bakterie mlé¢ného kvaseni (BMK)

BMK na mase a masnych vyrobcich:
Lactobacillus sakei a Leuconostoc
mesenteroides.

Lactobacillus curvatus, Leuconostoc carnosum a
Carnobacterium divergens

BMKa MV

¢ dusené Sunky
* drobné masné vyrobky, mékké salamy
e trvanlivé tepelné opracované salamy

Plvod: termorezistence nebo sekundarni
kontaminace?




Mikrobiologie kazeni dusenych Sunek

e zadné bariéry proti riistu bakterii
» obsah NaCl=2 %
» hodnota pH = 6,0
» hodnota a,, = 0,945

¢ nejcastéji BMK (Lactobacillus sakei, L.
curvatus, Leuconostoc mesenteroides,
Weissella viridescens, Carnobacterium
divergens)
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Mikrobiologie kazeni dusenych Sunek

¢ odchylky senzorickych vlastnosti:

» kysela chut (tvorba kyseliny mlé¢né a octové —
heterofermentace sacharidt v laku)

» zména barvy (tvorba H,S a H,0, =>
cholemyoglobin, sulfmyoglobin)

» tvorba plynu (CO, - heterofermentace) - péry
» tvorba slizu
» mlééné zkalend $tava

BMK pfi vyrobé sunek

prostiedi poletKTl/g pozitivni/ pozitivni/
15°C 30°C
4 0

Krajeni&  Sunka po TO 4 1,3x102(1/4)

baleni
platky0.den 10  1,5x 10%(2/10) 10 0
platky 7. den 10 1,0x 10* 10 6
platky 14.den 10 1,0x 108 10 10
platky 21.den 10 1,0x 107 10 10
platky 28.den 10 1,0x 108 10 10
platky 35.den 10 1,0x 108 10 10




BMK pfi vyrobé Sunek

Kréjeni & baleni  Sunka po TO Leuconostoc carnosum
platky 0. den L. carnosum, Weissella viridescens
platky 7. den L. carnosum, L. mesenteroides, L.

gelidum, W. viridescens, Lactobacillus
sakei, L. curvatus

platky 14. den L. carnosum, L. pseudomesenteroides,
W. viridescens, L. sakei, L. curvatus

platky 21. den L. carnosum, L. mesenteroides, W.
viridescens, L. sakei, L. curvatus

platky 28. den L. carnosum, L. pseudomesenteroides,
W. viridescens, L. sakei, L. curvatus
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BMK a tepelné opracované MV

e i [

Parky

povrch <2 6,9 <1 4,1x10°
[cfu/ecm?]

parky

stied <5x10! <5x10' 1,3x102 5,8x10°
[cfu/g]

Povrch pérku: 4,1x108: Leuconostoc carnosum, Lactobacillus curvatus;
Stfed parkad: 1,3x10% Leuconostoc garviae
5,8x106: Leuconostoc carnosum, Pediococcus pentosaceus

BMK a trvanlivé tepelné opracované
saldmy

» Weissella viridescens jako ptvodce kazeni
(termorezistence!)

Vi Pocet vzorki / Poéet Pocet BMK v pozitivnich vzorcich
Yrobece e e o
N pozitivnich vzorki (logio cfu.g)

A 15/3 5.53, nd, 7.36!

B 4/1 6.15

C 42 2.001, 3,90

D 6/1 6.43

E 42 6.41, 6.34V

F 6/0 -
nd: pod limit poéetni detekee; indexy znamenaji smésnou kulturu W. viridescens s dalsimi
BMK: ! Lactococcus garviae; I E Jfaecium, L lactis; L bacill

sakei; V Enterococcus faecium




