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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 cm2 to 1,732 log 
KTJ/20 cm2 total count of bacteria. The maximal legal limit is 2,301 log KTJ/cm2. At 
the sticks, there were values of total count of bacteria from 1,959 log KTJ/20 cm2 to 
2,593 log KTJ/20 cm2. 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 cm2, 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 cm2.  
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.  
 
Úvod  
 
V ostatných desiatich  rokoch značne vzrástol výskyt alimentárnych infekcií 
a intoxikácií. Je to spôsobené viacerými faktormi, medzi ktoré patria predovšetkým 
demografický vývoj a vzťahy medzi ľuďmi, zmeny v podnikaní s potravinami, 
medzinárodné cestovanie a medzinárodný obchod, rezistencia proti antibakteriálnym 
látkam, porušovanie hygienickej a technologickej praxe v potravovom reťazci 
a problémy s dodržiavaním verejných zdravotných opatrení. V epidemiológii nákaz 
z potravín má mnoho dopadov aj prestavba v potravinárskom priemysle. Svoje dôsledky 
má tiež koncentrácia poľnohospodárskej produkcie pri súčasnom zanedbávaní 
zooveterinárnych podmienok. Napriek všeobecne lepšej hygiene a kontrole potravín 
v Európe stále narastá počet alimentárnych nákaz zapríčinených patogénmi. Vyše 60% 
prípadov súvisí s mäsom, čerstvým ovocím a šalátovou zeleninou. Potraviny sú 
kontaminované patogénmi prevažne na povrchu. 
Výskyt baktérií na povrchoch, ktoré sú v kontakte s potravinami zvyšuje riziko krížovej 
kontaminácie týchto mikroorganizmov a potravín. Riziko bolo posúdené ako nižšie, keď 
je povrch suchý a to preto, že môže byť redukovaný rast a prežitie baktérií. Niektoré 
nesporulujúce baktérie sú schopné znášať suché podmienky na povrchoch dlhšie časové 
obdobie. Výskum odhalil fakt, že patogény zostávajú životaschopné aj na suchých 
antikorových povrchoch a predstavujú riziko dlhší čas, v závislosti od  stupňa 
kontaminácie a typu patogénu (Kusumaningrum et al., 2003). 
Vlastnosti mikroorganizmu a jeho životných podmienok patria medzi dôležité faktory, 
ktoré môžu ovplyvniť prežitie bakteriálnych buniek na povrchoch. Bola skúmaná 
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prítomnosť jednotlivých povrchových štruktúr ako sú bičíky, chĺpky a extracelulárne 
polysacharidy a ich vplyv na adhéziu a prežívanie baktérií (Peng et al., 2001).    
Potraviny sú vystavované širokému rozpätiu spracovateľských opatrení určených na 
zničenie alebo kontrolu rastu mikroorganizmov. Tepelná úprava potravín je vo 
významnej miere využívaná za účelom zničenia alebo zredukovania populácií 
patogénnych mikroorganizmov a mikroorganizmov spôsobujúcich kazenie. Vystavenie 
mikroorganizmov subletálnemu tepelnému ošetreniu alebo subletálnej koncentrácii 
kyslých alebo alkalických čistiacich a dezinfekčných prostriedkov sa môže využívať 
v zariadeniach spracúvajúcich potraviny (Montville et al., 2001). 
Rowbury a Goodson (2001) zisťovali pôsobenie vysokého tlaku na baktérie u mletého 
mäsa. Vzorky mäsa boli ponechané po dobu 20 minút pri tlaku 200, 300, 400 a 450 
MPa a následne skladované pri 3 °C na vzduchu alebo vo vákuu. Počas 22 dní bol 
sledovaný rast mikroorganizmov. Pôsobenie tlaku 200 a 300 MPa zabránilo rastu 
mikroorganizmov na 2 – 6 dní. Pôsobením tlaku 400 a 450 MPa došlo k inaktivácii 
testovaných mikroorganizmov a k zníženiu celkového počtu o 3 – 5 rádov. Iba baktérie 
Pseudomonas sp. a Lactobacillus sp. boli detekované po 3 – 9 dňoch. Štúdia preukázala, 
že pôsobenie vysokého tlaku je efektívne pre predĺženie chladiarensky skladovaného 
mletého mäsa. 
Na predĺženie trvanlivosti porciovaných potravinárskych výrobkov  bolo skúmané 
ošetrenie vysokým tlakom. Bravčové mäso Marengo (málo kyslé, čiastočne dusené 
kúsky mäsa, mrkvy, hrášku) bolo naočkované viacerými kmeňmi sporulujúcich 
a vegetatívnych mikroorganizmov. Mikrobiálna kontaminácia produktu bola 
zhodnotená po ošetrení vysokým tlakom 400 MPa počas 30 minút pri 20ºC a potom 
50ºC. Niekoľko Clostridium spp. a Bacillus spp. prežilo toto ošetrenie, bolo zistené, že 
gram pozitívne koky Enterococcus faecalis a Staphylococcus aureus boli odolnejšie 
voči tlaku ako Saccharomyces cerevisiae a gram negatívne baktérie Pseudomonas 
fluorescens a Escherichia coli. Ošetrenie vysokým tlakom pri 20 ºC ukázalo, že 
vysokotlakové ošetrenie (HPP) potravín s neutrálnym pH nemôže byť vykonané 
samostatne ako napríklad proces pasterizácie alebo sterilizácie. Je tu potrebný aj iný 
fyzikálny činiteľ ako je napr. teplo. Vysokotlakové spracovanie pri 50 ºC ukázalo, že 
nedostatočný prenos tepla v naporciovaných potravinách stále spôsobuje problémy pri 
ich úspešnej pasterizácii alebo sterilizácii (Moerman, 2004). 
 
Materiál a metodika 
 
Základným materiálom pre odber vzoriek sterov boli doštičky 3M Petrifilm v celkovom 
počte 24 kusov pre stanovenie CPM. Konštrukcia Petrifilmov umožňuje ich použitie na 
odber vzoriek zo vzduchu ako i priamym kontaktom a sterovou kontaktnou metódou 
z povrchov a zariadení. Po odbere vzoriek boli doštičky Petrifilmov uložené do 
umelohmotnej nádoby s uzáverom. Doštičky boli následne vložené do termostatu. Po 
uplynutí doby inkubácie boli spočítané vyrastené kolónie na doštičkách, údaje boli 
zaznamenané a vyhodnotené. 
Vzorky sterov sa odoberali v mesačných intervaloch po dobu 5 mesiacov a boli 
odoberané zo 4 odberových miest – stôl vo výrobni, palica na vešanie, kúter – nôž, 
mlynček – násypník. 
Doštičky Petrifilmu sa inkubovali vrchnou stranou hore, v stĺpcoch. Inkubačné  časy 
a teploty pre  doštičky na stanovenie CPM boli: 30 ºC ± 1º C,       48 ± 2 hod. 
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Limitná hodnota pre CPM: 0 – 10 KTJ . cm-2  vyhovuje; tzn. < 2,301 log KTJ/20 cm2 je 
< 200 baktérií/20 cm2

> 10 KTJ . cm-2 nevyhovuje; tzn. > 2,301 log KTJ/20 cm2 je  > 200 baktérií/20 cm2. 
 
Výsledky 
 
Sledované hodnoty CPM na určených miestach sú graficky znázornené v grafoch 1 až 4. 
 

                

Graf 1 Celkový počet mikroorganizmov na povrchu - stôl vo 
výrobni
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Graf 1 znázorňuje priebeh CPM stanovených z odberového miesta stôl vo výrobni. 
Priebeh hodnôt CPM je pomerne vyrovnaný. V troch prípadoch ( odber č. 1, 2, 3) sa 
hodnoty približujú k limitnej hodnote. Táto časť zariadenia je vyrobená z nerezovej 
ocele. Pri odbere vzoriek bol povrch zariadenia suchý, neboli na ňom žiadne viditeľné 
nečistoty. Zistený počet CPM na tejto časti zariadenia spĺňal stanovené limity. 
 
 

                             

Graf 2 Celkový počet mikroorganizmov na povrchu - 
palice
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V grafe 2 možno vidieť vysoké hodnoty CPM stanovených z odberového miesta palice. 
Zistené množstvá CPM sa pohybovali v blízkosti limitnej hodnoty a v jednom prípade 
(odber č. 3) ju prekročili, a to o 0,292 log KTJ/20 cm2. Pri treťom odbere vzoriek sterov 
sme zaznamenali viditeľné škvrny po oplachu. Materiálom určeným na výrobu tohto 
zariadenia bol hliník. 
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Graf 3 Celkový počet mikroorganizmov na povrchu 
- kuter - nôž
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V grafe 3 možno vidieť výrazné kolísanie Celkového počtu mikroorganizmov z 
odberového miesta kuter – nôž. Materiál, z ktorého je zariadenie vyrobené je nerezová 
oceľ. Zistený počet CPM na tejto časti zariadenia spĺňal stanovené limity v štyroch 
prípadoch. V jednom prípade (odber č. 3) bol stanovený počet CPM vyšší ako je 
predpísaná norma, logaritmus počtu baktérií presahoval o 0,204 log KTJ/20 cm2. Pri 
odbere č. 4 CPM dosahoval nulovú hodnotu.  
 

                             

Graf 4 Celkový počet mikroorganizmov na povrchu - 
mlynček -  násypník
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Graf 4 znázorňuje priebeh Celkového počtu mikroorganizmov stanovených 
z odberového miesta mlynček – násypník. Zistené hodnoty CPM majú približne 
vyrovnaný priebeh a nedosahujú vysoké hodnoty. Zistený počet CPM na tejto časti 
zariadenia spĺňal stanovené limity vo všetkých prípadoch. 
 
Diskusia 
 
Testovanie patogénov si už tradične vyžaduje mnoho časovo náročných analýz a vysoko 
kvalifikovaný personál. Tieto analýzy boli v priebehu posledného desaťročia doplnené 
množstvom rýchlejších metód. Nové metódy detekcie a identifikácie mikrobiálnych 
patogénov ponúkajú výhody aj pre výrobcov aj pre spotrebiteľov (www.noack.cz). 
Feng et al. (2002) uviedli, že veľmi dôležitá je rýchla a presná detekcia kontaminácie. 
Rýchlosť a presnosť detekčnej metódy sú veľmi dôležité faktory, ovplyvňujúce výber 
metódy osobami  kontrolujúcimi hygienu v potravinárskych prevádzkach. Odobratie 
vzoriek metódou 3M Petrifilm je  nielen jednoduché, ale aj veľmi rýchle. Vzorky sú 
odobraté v priebehu niekoľkých minút. Inkubácia trvá v závislosti od druhu 
zisťovaných baktérií. Pri zisťovaní Celkového počtu mikroorganizmov trvá 48 hodín 
a pri zisťovaní Enterobacteriaceae trvá 24 hodín. 
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Z našich výsledkov vyplýva, že hygienická kvalita jednotlivých zariadení a plôch 
v mäsospracujúcom závode je vyhovujúca. V niektorých prípadoch odberové miesta 
prekročili stanovenú limitnú hodnotu počtu baktérií. Môže to mať rôzne príčiny.  
Wei et al. (2003) uvádzajú, že bakteriálna priľnavosť je v prírode všadeprítomná. 
Napriek tomu, že sú zvyšky potravín z povrchov čistené, pokiaľ je dodržiavaná správna 
prevádzková a hygienická prax, baktérie prítomné na týchto povrchoch sú okom 
neviditeľné a preto nemusia byť odstránené (Kusumaningrum et al., 2003).  
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