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ABSTRACT

Microbiological safety of food and environment in the food industry is very important. Hygiene control is one of the tools
for foodborne diseases prevention because it influences the quality of out coming products. A detection method 3M™
Petrifilm™ is used for a rapid and precise control of microbial contamination of environment and food as well. The 3M™
Petrifilm™ plates are used for direct samples collection which can be taken through the direct contact, swab contact method
from the surfaces of equipments and food, and from the air as well. They consist of two film layers, which contain of
culture mediums, cold-water-soluble gel and a special indicator, which highlights the grown colonies
of micro-organisms on the Petrifilm plate. The printed grid simplifies the colonies counting. The objective of this thesis was
to control and compare the hygiene environment at the two low-capacity slaughterhouses used for killing pigs. We took
and evaluated 100 samples for determination of total number of micro-organisms using fingerprint method of 3M™
Petrifilm™ plates. We made 5 collections from the 10 sampling locations at the two low-capacity slaughterhouses used for
killing pigs. From the total number of evaluated samples 10 samples (20%) at the slaughterhouse marked as ,,A” and 3
samples (6%) at the slaughterhouse ,B“exceeded the specified limit. The samples with values 0-10 CFU.cm™? (colony
forming units) were considered as acceptable (satisfactory) and samples with values exceeding 10 CFU.cm™ were
considered as unacceptable (poor).

Keywords: 3M™ Petrifilm™, environment hygiene, hygiene control, contamination, microorganisms, total number of
microorganisms

UVOD

Vyroba bezpecnych potravin je jednou zo zakladnych
podmienok zabezpeCovania zdravia I'udi a preto sa na
vyrobcov potravin neustale kladt prisnejsie poziadavky
tykajuce sa vyroby potravin, ktoré musia spiiiat’ parametre
senzorické, mikrobiologické a chemické. Na troven
hygieny v potravinarskej prevadzke ma vplyv mnoho
faktorov (umiestnenie prevadzky, jej zariadenie, vhodnost’
technologickych postupov vyroby, osobnda hygiena
zamestnancov, priebezné upratovanie, sanitatné postupy
a i. (Cwikova a Holicky, 2008).

Mikroorganizmy nachadzajice sa vo vyrobnych
priestoroch tvoria sucast mikrobidlnej kontaminacie
hotového vyrobku. Nachadzaju sa na vnutornych stenach,
na podlahach ana strope, taktiez na povrchoch
technologickych zariadeni, ktoré prichadzaju do priameho
styku so spraciivanou surovinou. Pri¢inou ich vyskytu
mdze byt nedostatoéné Cistenie alebo dezinfekcia
povrchov, vytvorenie biofilmu a pretrvavanie
mikroorganizmov v tych miestach, ktoré su pri ¢isteni
a dezinfekcii tazko dostupné (trhliny, $kary, nedokonalé
spojenia jednotlivych ¢asti technologického zariadenia).
Pri vyvoji a vyrobe technologickych liniek sa ich moznosti
Cistenia venuje zvySena pozornost’, av§ak niektoré miesta,
ako ostré zahyby, trhliny a nerovnosti, byvaji casto
zdrojom mikrobialnej kontaminacie. Preto je velmi
dolezité pouzitie vhodnych materialov, ktoré znemoziujt
na pracovnych plochach vznik prasklin, kde dochadza
k rozmnozovaniu mikroorganizmov (Forsyte, 2004).

ZvySeny pocet mikroorganizmov, pripadne vyskyt
kontaminujucej mikroflory, st ¢asto kone¢nym dosledkom
nespravnej  sanitdcie.  Hlavny  problém  spociva
v nedokonalom  odstraneni organickych  zvyskov
z technologickych zariadeni az pracovného prostredia.

Neodstranené organické zvysky st vhodnou zivnou pddou
pre prezivanie mikroorganizmov, ¢o vedie k neziaducej
kontaminacii. Hlavny podiel na odstraneni kontaminujticej
mikroflory mé& vSak samotny priebeh a spravnost
sanita¢ného procesu (Podstatova, 2001).

Neoddelitel'nou sucast'ou systému ochrany spotrebitela
je uplatiovanie principov spravnej vyrobnej a hygienickej
praxe. Ide o dodrzanie vSetkych hygienickych,
technologickych, technickych a legislativnych opatreni
a Standardov pre zaistenie bezpelnosti potravin so
zretelom na ich druh, vlastnosti a urCenie. K zasadam
spravnej vyrobnej praxe pri vyrobe potravin patria hlavne:

e zodpovedajlice stavby, budovy, priestory,
funk¢né vyrobné zariadenie vratane dopravy,
zasobovanie pitnou vodou,
dodrziavanie technologickych postupov,
vstupné, medzioperacné a vystupné kontroly,
dodrziavanie podmienok, za ktorych bola vyroba
povolena,
sanitacia prevadzok, nakladanie s odpadom,

e kvalifikovany  persondl, osobna  hygiena
pracovnikov,
e kontrola dokumentov azaznamov, rieSenie

staznosti (Kozak, 2008).

Bitinok predstavuje prevadzkaren pouzivani na
zabijanie a jato¢né opracuvanie zvierat, ktorych miso je
ur¢ené na  ludsk  spotrebu.  Prevadzkovatelia
potravinarskych  podnikov musia zabezpecit, aby
konStrukcia, usporiadanie a vybavenie bitinkov, na
ktorych sa zabijajii doméace kopytniky, spifali poziadavky
Nariadenia EP a Rady ¢. 853/2004.
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Bitinky musia mat’ zariadenia na dezinfekciu nastrojov
s horucou vodou s teplotou najmenej 82 °C alebo
alternativny systém, ktory ma rovnocenny G¢inok.

Zariadenia na umyvanie ruk, pouzivané
zamestnancami, ktori sa dotykaji nebaleného mésa, musia
mat’ vodovodné uzavery skonStruované tak, aby sa
zabranilo Sireniu kontaminacie. Musi byt zabezpecené
umyvanie a dezinfekcia ruk po predlaktie (Lagin
a LopaSovsky, 2004).

Miéso je z pohladu nutricného zlozenia a
environmentalnych podmienok vhodnou Zivnou pédou pre
mikroorganizmy a to najmd povodcov alimentarnych
ochoreni (Ondrejka, 2008). M4 vysoky obsah vody, je
bohaté na dusikaté latky, mineralne latky, pridavné rastové
faktory a pre mnohé mikroorganizmy ma priaznivé pH
(Tancinova et al., 2005).

Biologické riziko méze mat' charakter:

e primarnej kontaminacie,

e sekundarnej kontaminacie,

e rozmnozovania mikroorganizmov a toxinogenézy,

e neuCinnej eliminacie mikroorganizmov  pri
procesoch, ktorych cielom je ich usmrtenie alebo
ich potlacenie,

e ak s neoSetrené potraviny uréené pre osoby,
ktorych odolnost’ proti infekciam je znizena,
biologické riziko sa oznacuje ako citlivy

MATERIAL A METODY

Vzorky ur¢ené na laboratorne vySetrenie Sme odobrali na
dvoch nizkokapacitnych bitinkoch z pracovnych ploch a z
povrchov zariadeni na zabijanie oSipanych pomocou
platniciek 3M™ Petrifilm™ ur&enych na stanovenie CPM.
Odobrali sme spolu 100 vzoriek odtlackov (n=100) z
nasledovnych odberovych miest:

e sekac,
pila - ru¢na,
klat,
st6l z nehrdzavejicej ocele,
vykrvovaci noz,
stromcek,
odstetinovac,
prepravka na méso,
hak na vesanie bravcovych poloviciek,
e poliaca pila.

Tieto odtlacky sme odobrali v piatich ¢asovych
intervaloch s odstupom jedného mesiaca na zaciatku
pracovnej smeny pred zabijanim jato¢nych oSipanych. Zo

VYSLEDKY A DISKUSIA

Na stanovenie CPM sme pouzili detekéni metddu
pomocou platni¢iek 3M™  Petrifilm™. Na oboch
bitankoch sme vykonali 5 odberov z desiatich odberovych
miest z povrchu strojov a zariadeni na bitinku na zabijanie

Vyhodnotenie prevadzkovej hygieny na bitinku A:

Pri prvom odbere vSetky odobrané vzorky boli
V rozsahu normou stanovenych limitov.

Pri druhom odbere prekrocili limitné hodnoty vzorky
z dvoch odberovych miest:

jedinec alebo rizikovy konzument (Notermans
et al., 1994).

Pod pojmom celkovy pocet mikroorganizmov (CPM)
sa rozumie stanovenie poctu mezofilnych aerdbnych
a fakultativne anaerébnych mikroorganizmov. Mezofilné
mikroorganizmy stanovené touto metodou st baktérie,
kvasinky a mikroskopické vlaknité huby, ktoré rastl
V neselektovanych nutri¢ne bohatych médiach alebo tvoria
kolonie na nutriéne bohatych agarovych pddach pocéas 72
hodin pri 30 °C (Golian, 2001).

Na detekciu mikroorganizmov mozno pouzit' viaceré
mikrobiologické metody. Odtlackova metéoda deteguje
mikroorganizmy na definovanej ploche, je velmi ndzorna
len pri uritom pocte mikroorganizmov na odtlacenej
ploche, ale jej nevyhodou je, ze je obmedzenad len na
pomerne mali plochu (Napravnikova a Kapounek,
2002).

Problematikou mikrobialnej kontaminacie na bitiinkoch
sa zaoberali viaceri autori (Hinrichsen, 2010, Anil et al.,
2000, Corstiaensen et al., 1984, Bouvet et al., 2002,
Nowak et al., 2007).

Na kontrolu prevadzkovej hygieny vybraného bitunku
odtlatkovou metédou sme pouzili platnicky 3M™
Petrifilm™.

ziskanych vysledkov sme vypocitali aritmeticky priemer
pre kazdé odberové miesto a znazornili sme ich graficky.
Aritmeticky priemer sme vypoditali aj pre jednotlivé
odbery.

3M™
poctu

Odtlackova  metéda pomocou platni¢iek
Petrifilm™ na zistovanie celkového
mikroorganizmov je certifikovana a schvalena:

e AOACOMA,
e AFNOR, v sulade s ISO 7402
e NordVal (Horriere, 2006).

Narastené kolonie mikroorganizmov na jednotlivych
platni¢kach sme prepoéitali na KTJ.cm™. Nasledne sme ich
porovnali s limitnymi hodnotami pre CPM. Za prijate'né
(vyhovujuce) sme povazovali 0 - 10 KTJ.cm™ a hodnotu
vacsiu ako 10 KTJ.cm? za neprijatelnti (nevyhovujicu).
Vsetky udaje sme uviedli v grafoch.

osipanych. Spolu sme odobrali a vyhodnotili 100 vzoriek
(n=100). Stanovené limity presahovalo 10 vzoriek, teda 20
%, na bitanku A a 3 vzorky, teda 6 %, na bitunku B.

e vykrvovaci noz (17,00 KTJ.cm™),

e odstetinova¢ (14,50 KTJ.cm™).
Normou stanovené limity pri trefom odbere prekrocili 4
odobrané vzorky:

e Kklat (14,00 KTJ.cm?),
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e stol z nehrdzavejucej ocele (19,50 KTJ.cm™),

e stroméek (20,50 KTJ.cm™),

e odstetinova¢ (11,00 KTJ.cm™).
Pri §tvrtom odbere boli vietky odobrané vzorky v rozsahu
normou stanovenych limitov.
Pri piatom odbere prekrogili stanovené limity 4 odobrané
vzorky:

Vyhodnotenie prevadzkovej hygieny na bitinku B:
Pri prvom aj druhom odbere boli vsetky odobrané vzorky
V rozsahu normou stanovenych limitov.
Pri tretom odbere prekro¢ili stanovené limity 2 odobraté
vzorky:

e klat (12,50 KTJ.cm™),

e vykrvovaci n6z (13,00 KTJ.cm™).

sekag (10,50 KTJ.cm™),

stol z nehrdzavejucej ocele (11,00 KTJ.cm™),
stroméek (12,00 KTJ.cm™),

hak na veSanie jatoénych polovitiek (12,50
KTJ.cm™).

Pri §tvrtom odbere normou stanovené limity prekrocila len
1 odobrata vzorka:

e Kklat (10,50 KTJ.cm™).
Pri piatom odbere vsetky odobrané vzorky dosiahli niZsie

hodnoty, ako je  najvy$si  pripustny  pocet
mikroorganizmov.
Porovnanie odberovych miest
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Obrazok 1 Porovnanie vyskytu CPM z hl'adiska odberovych miest

Obrazokl znazorfiuje porovnanie vyskytu CPM v
jednotlivych odberovych miestach pocas piatich odberov.
Hodnoty, pomocou ktorych sme zostavili graf, sme
vypocitali podla vzorca aritmetického priemeru (vid.

hodnoty CPM dosahoval stroméek na bitanku A (10,50
KTJ.cm?). Priemernd hodnota CPM bola vyssia ako
najvyssi povoleny celkovy pocet mikroorganizmov.

odobranych z prepravky na bitinku B (0,28 KTJ.cm™).

Metodika). Z grafu vyplyva, Ze najvySSie priemerné
Porovnanie odberov
10 1
f— 8-
I
=
? 4 o ® bittnok A
|
S 21 o . % bittnok B
l. || .I .I '
0
prvy druhy treti Stvrty piaty
odber
Obrazok 2 Porovnanie vyskytu CPM z hl'adiska poradia jednotlivych odberov
Obrazok 2 znazorfiuje porovnanie vyskytu CPM vyplyva, ze vysSie priemerné hodnoty CPM vovsetkych

vV ramci jednotlivych odberov na bitinku A a na bitinku B.
Hodnoty, pomocou ktorych sme zostavili graf, sme
vypocitali podl'a vzorca aritmetického priemeru. Z grafu

odberoch sme zistili pri bitinku A, priCom najvyssie boli
pri tretom odbere (8,76 KTJ.cm'Z). Najniz$iu priemernt
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hodnotu CPM dosiahol prvy odber na bitinku B (1,33
KTJ.cm™).

Golian et al. (2006) robili kontrolu hygieny pri
spracovani misa  platnickami  3M™  Petrifilm™.
Z celkového poctu odobratych vzoriek, ktorych bolo 25,
bola len 1 vzorka pozitivna, teda nevyhovujuca (t. j. 4 %).

Znasich vysledkov vyplyva, ze hygienicka kvalita
zariadeni a ploch na sledovanych bitinkoch je vcelku
vyhovujtca, priCom priaznivejsie vysledky boli zistené na
bitinku B. Prekroc¢enie limitnych hodnét CPM na
niektorych odberovych miestach méze mat’ rézne priciny,
ako je nedostatocnd dezinfekcia, ale doéleziti ulohu
zohrava aj material, z ktorého sa odobera vzorka. Napr. pri
Klate boli vy$Sie hodnoty CPM spdsobené tym, Ze je
vyrobeny zdreva, preto je nedostato¢ne asanovatelny.

ZAVER
Prevadzkova hygiena v kontrolovanych prevadzkach
bitanku A a bitunku B na zabijanie o$ipanych bola vcelku
na prijatelnej Urovni, s vyrazne lepSimi a stabilnejSimi
mikrobiologickymi parametrami na bitinku B.
Z celkového poctu 100 odobratych vzoriek ziskanych
z 10 odberovych miest po piatich odberoch na dvoch
nizkokapacitnych bitinkoch nesplnilo normou stanovené
limity 10 vzoriek (20 % na bitanku A) a 3 vzorky (6 % na
bitinku B). Boli to nasledujuce odberové z miesta na
bitanku A:
e sekac - pri piatom odbere, CPM dosiahol hodnotu
10,50 KTJ.cm?,
o klat (rozrabka) pri $tvrtom odbere, CPM dosiahol
hodnotu 14,00 KTJ.cm?,
e stdl z nehrdzavejucej ocele - pri tretom odbere,

CPM dosiahol hodnotu 19,50
KTJ.cm?,

e - pri piatom odbere, CPM dosiahol hodnotu 11,00
KTJ.cm?,

e vykrvovaci n6z - pri druhom odbere, CPM
dosiahol hodnotu 17,00 KTJ.cm™?,

o stroméek - pri tretom odbere, CPM dosiahol
hodnotu 20,50 KTJ.cm? pri piatom odbere,
CPM dosiahol hodnotu 12,00 KTJ.cm?,

e odstetinovaé - pri druhom odbere, CPM dosiahol
hodnotu 14,50 KTJ.cm?, pri tretom odbere,
CPM dosiahol hodnotu 11,00 KTJ.cm?,

e koS na méiso - pri piatom odbere, CPM dosiahol

hodnotu 12,50 KTJ.cm™,

Na bitanku B prekro¢ili normou stanovené limity

nasledovné odberové miesta:
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