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Mikrobidlna kontrola vybranych povrchov
v prevadzke na spracovanie mésa

Microbial control of selected surfaces in the operation to processing of meat

Golian, J., Chovanec, M., Pavlicova, S., C‘arnogurskj, J.
Katedra hygieny a bezpe€nosti potravin, FBP SPU Nitra

Abstract

Microbial contamination at selected surfaces in the meat-packing was monitored. Total
count of bacteria from 4 localities, for the duration of 5 months by M Petrifilm plates
were observed. At the desktop, there were from 0,778 log KTJ/20 cm® to 1,732 log
KTJ/20 cm® total count of bacteria. The maximal legal limit is 2,301 log KTJ/cm®. At
the sticks, there were values of total count of bacteria from 1,959 log KTJ/20 cm’ to
2,593 log KTJ/20 cm®. These values are nearly the maximal legal limit and in the third
taking, the values were high than is the maximal legal limit. At the surface of knife of
mince, there were total count of bacteria 0 — 2,505 log KTJ/20 cmz, the values in the
third taking were over the maximal legal limit. At the surface of stoker, there were the
values of total count of bacteria from 0,301 — 0,778 log KTJ/20 cm?.

The microbial contamination of selected surfaces was suitable, expecting the third
taking. We can value the efficiency of disinfecting preparations than suitable. It is very
important to do the cleaning after the completion of work.

Uvod

V ostatnych desiatich  rokoch znacne vzrastol vyskyt alimentarnych infekcii
a intoxikacii. Je to sposobené viacerymi faktormi, medzi ktoré patria predovsetkym
demograficky vyvoj avztahy medzi l'udmi, zmeny v podnikani s potravinami,
medzindrodné cestovanie a medzinarodny obchod, rezistencia proti antibakteridlnym
latkam, porusovanie hygienickej a technologickej praxe v potravovom retazci
a problémy s dodrziavanim verejnych zdravotnych opatreni. V epidemioldgii nékaz
z potravin ma mnoho dopadov aj prestavba v potravinadrskom priemysle. Svoje dosledky
ma tiez koncentracia pol'nohospodarskej produkcie pri sucasnom zanedbdvani
zooveterinarnych podmienok. Napriek vSeobecne lepSej hygiene a kontrole potravin
v Eurdpe stale narastd pocet alimentarnych nakaz zapri¢inenych patogénmi. VySe 60%
pripadov suvisi s mdsom, cerstvym ovocim a Salatovou zeleninou. Potraviny st
kontaminované patogénmi prevazne na povrchu.

Vyskyt baktérii na povrchoch, ktoré su v kontakte s potravinami zvysuje riziko krizove;j
kontaminécie tychto mikroorganizmov a potravin. Riziko bolo posidené ako nizsie, ked’
je povrch suchy a to preto, Ze moze byt redukovany rast a prezitie baktérii. Niektoré
nesporulujuce baktérie st schopné znasat’ suché podmienky na povrchoch dlhsie ¢asové
obdobie. Vyskum odhalil fakt, ze patogény zostavaju zivotaschopné aj na suchych
antikorovych povrchoch a predstavuji riziko dlh§i cas, v zavislosti od  stupia
kontamindcie a typu patogénu (Kusumaningrum et al., 2003).

Vlastnosti mikroorganizmu a jeho zZivotnych podmienok patria medzi dolezité faktory,
ktor¢ mézu ovplyvnit prezitie bakteridlnych buniek na povrchoch. Bola skimana
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pritomnost’ jednotlivych povrchovych $truktir ako st bigiky, chipky a extracelularne
polysacharidy a ich vplyv na adhéziu a prezivanie baktérii (Peng et al., 2001).

Potraviny st vystavované Sirokému rozpitiu spracovatel'skych opatreni urcenych na
znicenie alebo kontrolu rastu mikroorganizmov. Tepelnd uprava potravin je vo
vyznamnej miere vyuzivand za ucelom zniCenia alebo zredukovania populacii
patogénnych mikroorganizmov a mikroorganizmov spdsobujucich kazenie. Vystavenie
mikroorganizmov subletdlnemu tepelnému oSetreniu alebo subletalnej koncentracii
kyslych alebo alkalickych ¢istiacich a dezinfekénych prostriedkov sa méze vyuzivat
v zariadeniach spractivajucich potraviny (Montville et al., 2001).

Rowbury a Goodson (2001) zistovali pdsobenie vysokého tlaku na baktérie u mletého
mésa. Vzorky maisa boli ponechané po dobu 20 minut pri tlaku 200, 300, 400 a 450
MPa a nésledne skladované pri 3 °C na vzduchu alebo vo vékuu. Pocas 22 dni bol
sledovany rast mikroorganizmov. Pdsobenie tlaku 200 a 300 MPa zabranilo rastu
mikroorganizmov na 2 — 6 dni. Posobenim tlaku 400 a 450 MPa doslo k inaktivécii
testovanych mikroorganizmov a k znizeniu celkového poctu o 3 — 5 rddov. Iba baktérie
Pseudomonas sp. a Lactobacillus sp. boli detekované po 3 — 9 ditoch. Studia preukazala,
7e pdsobenie vysokého tlaku je efektivne pre prediZenie chladiarensky skladovaného
mletého mésa.

Na prediZenie trvanlivosti porciovanych potravinarskych vyrobkov bolo skiimané
oSetrenie vysokym tlakom. Brav€ové midso Marengo (malo kyslé, Ciastocne dusené
kisky médsa, mrkvy, hrasku) bolo naockované viacerymi kmeiimi sporulujicich
a vegetativnych  mikroorganizmov. Mikrobidlna kontaminédcia produktu bola
zhodnotena po oSetreni vysokym tlakom 400 MPa pocas 30 minuat pri 20°C a potom
50°C. Niekol’ko Clostridium spp. a Bacillus spp. preZilo toto oSetrenie, bolo zistené, Ze
gram pozitivne koky Enterococcus faecalis a Staphylococcus aureus boli odolnejsie
voc¢i tlaku ako Saccharomyces cerevisiae a gram negativne baktérie Pseudomonas
fluorescens a Escherichia coli. Osetrenie vysokym tlakom pri 20 °C ukazalo, ze
vysokotlakové osSetrenie (HPP) potravin s neutrdlnym pH nemdze byt vykonané
samostatne ako napriklad proces pasterizacie alebo sterilizacie. Je tu potrebny aj iny
fyzikélny cCinitel’ ako je napr. teplo. Vysokotlakové spracovanie pri 50 °C ukézalo, ze
nedostatocny prenos tepla v naporciovanych potravindch stale sposobuje problémy pri
ich Gspesnej pasterizacii alebo sterilizacii (Moerman, 2004).

Material a metodika

Zékladnym materidlom pre odber vzoriek sterov boli dosticky 3M Petrifilm v celkovom
pocte 24 kusov pre stanovenie CPM. Konstrukcia Petrifilmov umoziuje ich pouzitie na
odber vzoriek zo vzduchu ako i priamym kontaktom a sterovou kontaktnou metddou
zpovrchov a zariadeni. Po odbere vzoriek boli dosticky Petrifilmov ulozené do
umelohmotnej nadoby s uzaverom. Dosticky boli nasledne vlozené do termostatu. Po
uplynuti doby inkubacie boli spocitané vyrastené kolonie na dostickach, udaje boli
zaznamenan¢ a vyhodnotené.

Vzorky sterov sa odoberali v mesacnych intervaloch po dobu 5 mesiacov a boli
odoberané zo 4 odberovych miest — stol vo vyrobni, palica na veSanie, kuter — noz,
mlyncek — ndsypnik.

Dosti¢ky Petrifilmu sa inkubovali vrchnou stranou hore, v stipcoch. Inkubaéné ¢asy
a teploty pre dosti¢ky na stanovenie CPM boli: 30 °C + 1°C, 48 + 2 hod.
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Limitna hodnota pre CPM: 0 — 10 KTJ . cm™ vyhovuje; tzn. < 2,301 log KTJ/20 cm? je

<200 baktérii/20 cm”
> 10 KTJ . cm™ nevyhovuje; tzn. > 2,301 log KTJ/20 cm® je > 200 baktérii/20 cm®.

Vysledky

Sledované hodnoty CPM na uréenych miestach su graficky znazornené v grafoch 1 az 4.

Graf 1 Celkovy pocet mikroorganizmov na povrchu - stél vo
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Graf 1 zndzornuje priebeh CPM stanovenych z odberového miesta st6l vo vyrobni.
Priebeh hodnét CPM je pomerne vyrovnany. V troch pripadoch ( odber €. 1, 2, 3) sa
hodnoty priblizuju k limitnej hodnote. Tato Cast’ zariadenia je vyrobena z nerezovej
ocele. Pri odbere vzoriek bol povrch zariadenia suchy, neboli na iom Zziadne viditeI'né
nedistoty. Zisteny po¢et CPM na tejto &asti zariadenia spiital stanovené limity.
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V grafe 2 mozno vidiet’ vysoké hodnoty CPM stanovenych z odberového miesta palice.
Zistené mnozstva CPM sa pohybovali v blizkosti limitnej hodnoty a v jednom pripade
(odber &. 3) ju prekroéili, a to 0 0,292 log KTJ/20 cm”. Pri trefom odbere vzoriek sterov
sme zaznamenali viditeI'né Skvrny po oplachu. Materidlom uréenym na vyrobu tohto

zariadenia bol hlinik.
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Graf 3 Celkovy pocet mikroorganizmov na povrchu
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V grafe 3 mozno vidiet vyrazné kolisanie Celkového poctu mikroorganizmov z
odberového miesta kuter — nd6z. Materiél, z ktorého je zariadenie vyrobené je nerezova
ocel’. Zisteny pocet CPM na tejto Casti zariadenia spiiial stanovené limity v $tyroch
pripadoch. V jednom pripade (odber ¢. 3) bol stanoveny pocet CPM vySsi ako je
predpisana norma, logaritmus po&tu baktérii presahoval o 0,204 log KTJ/20 cm?. Pri
odbere ¢. 4 CPM dosahoval nulovu hodnotu.

Graf 4 Celkovy pocet mikroorganizmov na povrchu -
mlynéek - nasypnik
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Graf 4 znazornuje priebeh Celkového poctu mikroorganizmov stanovenych
z odberového miesta mlyncek — nasypnik. Zistené hodnoty CPM maju priblizne
vyrovnany priebeh a nedosahuju vysoké hodnoty. Zisteny pocet CPM na tejto Casti
zariadenia spiiial stanovené limity vo vietkych pripadoch.

Diskusia

Testovanie patogénov si uz tradi¢ne vyzaduje mnoho ¢asovo narocnych analyz a vysoko
kvalifikovany personal. Tieto analyzy boli v priebehu posledného desatro¢ia doplnené
mnozstvom rychlej§ich metdod. Nové metddy detekcie a identifikdcie mikrobidlnych
patogénov ponukaju vyhody aj pre vyrobcov aj pre spotrebitel'ov (www.noack.cz).

Feng et al. (2002) uviedli, Ze vel'mi dolezita je rychla a presna detekcia kontaminécie.
Rychlost’ a presnost’ detekénej metddy su vel'mi dolezité faktory, ovplyviiujiice vyber
metddy osobami kontrolujicimi hygienu v potravinarskych prevadzkach. Odobratie
vzoriek metédou 3M Petrifilm je nielen jednoduché, ale aj vel'mi rychle. Vzorky su
odobraté¢ v priebehu niekolkych mintt. Inkubécia trva v zavislosti od druhu
zistovanych baktérii. Pri zistovani Celkového poctu mikroorganizmov trva 48 hodin
a pri zistovani Enterobacteriaceae trva 24 hodin.
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Z naSich vysledkov vyplyva, Zze hygienickd kvalita jednotlivych zariadeni a ploch
v misospracujicom zavode je vyhovujiuca. V niektorych pripadoch odberové miesta
prekrocili stanovenu limitni hodnotu poctu baktérii. Méze to mat’ rozne priciny.

Wei et al. (2003) uvadzajl, Ze bakterialna prilnavost’ je v prirode vSadepritomna.
Napriek tomu, ze su zvysky potravin z povrchov Cistené, pokial je dodrziavana spravna
prevadzkova a hygienickd prax, baktérie pritomné na tychto povrchoch su okom
neviditel'né a preto nemusia byt odstranené (Kusumaningrum et al., 2003).
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