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Analyzy dle platné legislativy

Mikrobiologické analyzy dle platné legislativy
Povinnost analyz vyplyva z Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o
mikrobiologickych kritériich pro potraviny a pozdé&jSich novelizaci (napF.
Nafizeni ES 1441/2007)

Potraviny by mély byt prosté patogennich bakterii a jejich toxinu.
V zavislosti na druhu potraviny je zjist ovana pfitomnost bakterii rodu
Salmonella, Listeria, Staphylococcus aj.

Za zdravotni nezdvadnost zodpovida PPP (vyrobce, dovozce, prodejce)
Dle nafizeni se potraviny k pfimé spotiebé analyzuji z 5-ti dil¢ich vzork(
MO kritéria nastavena pro rizikové potraviny, vyrobky

Vyrobit zdravotné nezavadny vyrobek - dodrzeni teplotniho fetézce

Analyzy dle platné legislativy A

Kontrolni analyzy dle platné legislativy

16.9.2013

Metoda odbéru Platna legislativa
Destruktivi metoda

destrukee)

Otisk abrazivn

houbigkou

Smésny vzorek kize z

krku

5 dilgich vzorki

5 dilgich vzorki

- méni naii
5 dilgich vzorki 207312005
5 dil¢ich vzorki

5 dilgich vzorki

5dilich vzorki

Vyhléska 289/2007Sb.

“Toto kritérium se nevztahuje na mleté maso vyrobené na trovni maloobchodu, pokud je ddrznost vjrobku

niZsi nez 24 hodin




Analyzy dle platné legislativy

Otisk abrazivni houbickou

Otisk (dale jen stér) se provadi dle
Nafizeni ES 2073/2005 z jatecné
upravenych tél.

Provadi se na jatkach

z pripravenych jateéné upravenych
tél - péti vepfovych a péti
hovézich.
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Ke stéru je potfeba abrazivni
houbicka (sterilni houbicka ve
sterilnim plastovém sacku ), sterilni
rukavice, 3ablona 10 x 10 cm a
odbérovy protokol, kde se uvede (
¢islo vzorkovaného jate¢né

upraveného téla.

Abrazivni houbicky a $ablony
poskytne laboratoF.
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Analyzy dle platné legislativy

Stéry po dezinfekci z vyrobniho prostredi a zafizeni

Dle Vyhlasky 289/2007 Sb. o veterinarnich a hygienickych pozadavcich
na Zivo&idné produkty predepsan limit celkového po¢tu mikroorganismi
100 KTJ a nepfitomnost Salmonella sp. z plochy 10x10 cm?.

Dle Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 a pozdéjsich novelizaci je
povinnost vyrobcll potravin provadét stéry ze zafizeni na stanoveni
parametru Listeria monocytogenes - priikaz

MoZnost sledovani i dalsich
mikroorganismu ve stérech, napf.
enterobacteriaceae (E.coli, koliformni),
Staphylococcus aureus...

Stérové sety a sterilni Sablony doda
laboratof.

Zpracovani vzorki v laboratori

Stanoveni po¢tu mikroorganismu

« Navazka vzorku 10g

« Pridavek fediciho roztoku v poméru 1:9 (90ml)

+ Homogenizace na stomacheru (zafizeni pro davkovani fediciho roztoku a
homogenizaci vzorku)

« Technika zalévani - 1 ml inokula zalit agarovou pidou

+ Technika roztéru - 0,2 ml vzorku rozetiit sterilni ty€inkou po povrchu agarové
pidy

« Inkubace v termostatu

Metod.

prukazu - pfits mikroor

« Navazka vzorku 25g

« Pomnozeni v neselektivni tekuté pidé (v poméru 1:9)

«  Selektivni pomnoZeni v 10ml tekuté padé

« stanoveni ELISOU nebo izolace na selektivni agarové pidy
+ Konfirmace a identifikace
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Zpracovani vzorki v laboratori

Stanoveni patogent

ELISA (Enzyme-linked immunosorbent assay)
Rychla metoda pro detekci potravinovych patogent Salmonella sp. a Listeria
monocytogenes

ELISA je imunochemicka metoda, jejichz zakladem je reakce protilatek na
antigen bakterii. Pfed vlastni imunodetekci se bakterie pomnoZzuji ve vzorcich
potravin béznymi kultivaénimi metodami

Vlastni stanoveni je plné automatizované

Negativni vysledek do 48 hodin od pFijmu vzorku

V pfipadé pozitivniho vysledku se provedou potvrzujici testy dle piislusné
referenéni metody

Analyzy dle platné legislativy - KONTAMINANTY
Nafizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006

kterym se stanovi maximalni limity nékterych kontaminujicich latek v potravinach
a pozdéjsi novelizace.

ALS!

Na zékladé téchto limit je nutné kontrolovat v konkrétnich
potravinach/surovinach pfedepsané kontaminanty.

Sledované kontaminanty u masa a masnych vyrobku:
+ Olovo

*  Kadmium

« Dioxiny a PCB

« Polycyklické aromatické uhlovodiky

* Benzo(a)pyren

Nafizeni evropského parlamentu a rady (ES) &. 1333/2008 o

potravinarskych pfidatnych latkach

« Limity pro dusitany (E249-E250), dusi¢nany (E251-E252) pro konkrétni typy
vyrobkd

KONTAMINANTY - Stanoveni LEPKU

Stanoveni lepku pomoci metody ELISA
(Enzyme-Linked ImmunoSorbent Assay)

« nejpouzivanéjsi imunologicka metoda slouzici k detekci protilatek
+ metoda funguje na bazi imunoenzymatické reakce
« vzorky se stanovuji v sérii

« pfipraveny zhomogenizovany vzorek se napipetuje na desticky, kde se
zméfi intenzita zabarveni tmérna

koncentraci lepku

« lepek je obsazeny v psenici (az 80%),
jecmenu, Zitu




ALS
Stanoveni nutri¢nich ukazateld Nut Fact
e utrition racts
dle Narizeni €.1169/2011 Serving Size 30 (350)
Povinné udaje Nepovinné tidaje: Servings Per Container 4
«  Energeticka hodnota « Vlaknina Amount Per Serving
« Tuky « Polyalkoholy Calories 220 Calories from Fat 140
& « Skroby % Daily Value
+ Nasycené MK . Y
v « Mononenasycené MK TotalFat16g 5%
+ Sacharidy «+ Polynenasycené MK Saturated Fat 59 25%
+  Cukry « Vitaminy _TrensFatdg
«  Bilkoviny * Mineralni latky Cholesterol 55mg _ 18%
. Sodium 650mg 27%
+ Na,sil Total Carbohydrate 4g 1%
Dietery Fiber 1g %
Navic laboratof stanovi lidaje potfebné pro vypocet Sugars Og
+  Obsah popela E—
+ SuSina Vitamin A2%  + Vitamin C 2%
Calcium 2% + lIron 4%
° Vihkost “Parcent Daily Values a% based on a 2,000 calore
diet. Your daily vaiues may be nigrer of lower
depending on your calorie needs
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» Energeticka hodnota 1 (kJ/100g)

= 37*tuk(%) + 17*bilkoviny(%) + 7*celkové sacharidy(%)
+ Obsah celkovych sacharidi (%)

= 100% - popel(%) - vihkost(%) - tuk(%) -bilkoviny(%)

Energeticka hodnota Il (pii stanoveni dietarni vlakniny)
= 37*tuk(%) + 17*bilkoviny(%) + 17*dostupné sacharidy(%) + 8*dietarni vlaknina
+ Obsah dostupnych sacharidu (%)
=100% - popel(%) - vihkost(%) - tuk(%) -bilkoviny(%) - dietarni vlaknina(%)
Je tedy rozdil ve vypoétu pii stanoveni dietdrni viakniny

(rozpustna i nerozpustna vldknina)

« Stanoveni obsahu popela - paleni vzorku pfi 550°C a nasledné
gravimetrické stanoveni
« Stanoveni obsahu susiny - suseni vzorku vétsinou pfi 105°C/4 hod.
a nasledné gravimetrické stanoveni
« Stanoveni obsahu tuku
A) po kyselé hydrolyze vzorku a extrakci
organickym rozpoustédlem
(hexan, heptan, diethylether) -
- referenéni metoda
B) s vyuzitim pulsni NMR (nuklearni magneticka rezonace)
e pfesné a rychlé stanoveni cca 16 vtefin
e predpoklad dokonale vysuseného vzorku
suseni v délce 16 hodin
e Uspora extrakénich rozpoustédel
e bezpetna manipulace se vzorkem




Stanoveni nutri¢nich hodnot - bilkoviny A

Staveni obsahu bilkovin (dusiku)
A) dle Kjeldahla - mineralizace vzorku po dobu 4-12 hodin kyselinou
sirovou s pfidavkem selenu nasledna destilace digestatu do predlohy
a titrace kyselinou boritou

« nejéastéji pouzivana metoda

« doporucovana v predpisech typu
Vyhlasek a Nafizeni EU

« zdlouhavy postup

« prace s horkou koncentrovanou kyselinou
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Stanoveni nutri¢nich hodnot - bilkoviny AA

B) dle Dumase

rozklad vzorku v cinové félii v prostredi kysliku a nasledna redukce
na platinovém a mé&d'ném katalyzatoru oxidd dusiku na dusik -
nasledna chromatograficka detekce a kvantifikace dusiku

Mzikovy rozklad vzorku
Pfesné stanoveni

Doba méfeni 8- 10 minut
PIné srovnatelna s metodou
dle Kjeldahla

Stanoveni nutri¢nich hodnot - viiknina A

« Enzymaticka metoda - simuluje ¢asovy pribéh pohybu potraviny
v travici soustave ¢lovéka - Casové naro¢na , vzorek je postupné
vystaven plUsobeni enzym( amylazy, lipazy, proteazy pfi riznych
teplotach a pH

« Vlaknina - z definice rozpustna i nerozpustna

« Dfive uvazovana vlaknina pouze jako rostlinného pivodu
Dnes - vlaknina definovana jako stanovena vlaknina dle predepsanych
metodik - tzn. jako vlaknina se stanovi i vybrané nerozlozené
&astecky chrupavek ¢i kolagenni ¢astic

« Dietarni vyznam u masnych vyrobk( zanedbatelne obsahy 0-2%

obsah zavisi dle pfidaného mnoZstvi napf. strouhanky, koreni apod.
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Uskali p¥i stanoveni nutriénich hodnot

« Pfijem vzorku

- zachovani zadouci teploty pfi pfijmu vzorku 4-8'C
hrozi rozklad vzorku, zména vybranych hodnot (susina, bilkoviny)

» Homogenizace vzorku

- nékteré vyrobky obtizné homogenizovatelné v laboratornim prostiedi
vepfova Sunka x vepfové usi

» Nedostatek vzorku

- potfebné mnozstvi vzorku k analyzam
150 - 200g, pro homogenizaci
optimalni 300 g - 400 g

Stanoveni obsahu masa

BaliCek — stanoveni obsahu masa

Vypocty vychazi z nasledujici

Popel legislativy:
Susina
Tuk celkovy po hydrolyze Vyhlaska ¢. 264/2003 Sh.

(Smérnice komise ¢.2001/101/ES)
Obsah masa

Dusikaté latky Nafizeni Komise ¢. 2004/2002 /ES

Kolagen o postupu urcovani obsahu masa
a tuku v nékterych vyrobcich

Séja * z vepfového masa

Nafizeni Komise ¢. 2429/86/EHS
o postupu uréovani obsahu masa
v masnych polotovarech a
konzervach

*Obsah sji se stanovuje po domluvé. Stanoveni se provadi, pokud
je sbja do vyrobku zam&mé pridavana.

Stanoveni ¢isté svalové bilkoviny (CSB)

Vypoé&tova metoda
«  CSB (%) = bilkoviny (%) - kolagen (%) - rostlinné bilkoviny (%)

+ bez pojivové tkané a bez rostlinnych bilkovin

« legislativou definovan minimalni obsah u vybranych vyrobka
napf. Sunky, trvanlivé salamy apod.
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