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MICROBIOLOGICAL CHANGES OF READY MEALS DURING STORAGE
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ABSTRACT

This study was aimed at changes in microbiological parameters of the two sets of pasteurized ready meal - Sirloin in cream
sauce with bread dumplings and Pork liver with rice. These meals were stored for four weeks in two types of packaging,
undisturbed in the packaging and container cutting. It was found that the bursting of packaging affects the growth of certain
groups of microorganisms (especially total count of microorganisms and psychrophilic microorganisms).
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UvVoD

Tepelné zpracovani pokrmii musi zabezpeCovat, aby
dokoncené pokrmy a jejich jednotlivé ¢asti byly nejen
chutné, ale aby vjejich jednotlivych castech byly
ptitomné mikroorganizmy zniceny, piipadné jejich pocet
zredukovan. Pokrmy a jejich soucasti vSak musi byt
soustavné¢  chranény pred novym mikrobidlnim
zne€isténim, piedevsim kiizovou kontaminaci — Stykem
S tepelné neopracovanou nebo zneciSténou potravinou,
znedi$ténim z pracovni plochy, nastroje nebo z rukou
pracovniki Gajdasek et al. (1999).

Pro bezpecnou piipravu a vyrobu pokrmi musi byt ve
vSech jeho ¢astech dosazeno tepelného wcinku
odpovidajiciho pasobeni nejméné +75 °C po dobu
nejméné 5 minut. Pokud charakter pokrmu vyzaduje pfi
ptipravé teplotu niz$i, tzn. pod 70 °C, musi doba
pusobeni zajistit nezavadnost pokrmu (Anonym, 2001;
Mlejnkova et al., 2005).

Pokrmy musi byt zdravotné nezdvadné, vyhovovat
mikrobiologickym, chemickym pozadavkim a musi mit
smyslové vlastnosti (barvu, vini, chut, konzistenci)
odpovidajici charakteru pokrmu. Pokrmy, v nichz jsou
prekroceny nejvy$si mezni hodnoty mikrobiologické
kontaminace, pfipustné, specialni nebo nejvyssi
ptipustné mnozstvi chemickych latek, jakoz i pokrmy,
které nespliiuji pozadavky na smyslové vlastnosti
pokrmu ¢i vyzivové pozadavky, nelze uvadét do ob&hu
(Anonym, 2001; Silhankova, 2007). Kromé toho mohou
kontaminanty produkovat antimikrobialni nebo toxické
latky a dokonce mohou byt i patogenni (Silhankova,
2007).

Primyslova vyroba pokrmt a redukce jejich finalni
upravy pted spotfebou, véetné zavedeni plné funkénich,
jednorazovych, snadno zneskodnitelnych obald, které pti
zachovani uréitych estetickych pozadavki mohou slouzit
piimo jako jidelni nadobi, jsou vyvrcholenim snah po
racionalizaci individudlniho, ale 1 wurcitych forem
hromadného stravovani (Ingr, 2005; Vitek, 2006).

Hotové pokrmy nebo jejich jednotlivé slozky jsou
v okamziku ukladani do misky jiz natolik dokonceny, ze
jsou schopny okamzitého podavani. Baleni do plastické
misky slouzi k pfedloZeni pokrmu nebo porce o zadané
velikosti spotiebiteli, k umoznéni dopravy a zvlasté pak
ktomu, aby bylo moZzno po dodate¢ném oSetieni
skladovat pokrm po delsi dobu. Pokrmy, jako napf. maso
s omackou nebo polévky jsou tedy v okamziku baleni
zcela tepelné zpracovany a po uzavieni se jen dalSim
oSetfenim, pasteraci, sterilaci nebo zmrazenim, dosahne
jejich trvanlivosti (Karsch, 1981).

Obaly musi pfedevsim vykazovat dokonale bariérové
vlastnosti vu¢i pusobeni chemicko-fyzikalnich faktort
(vodni pary, teploty, plyni, aromatickych latek a svétla), ale
musi i umoznit ochranu proti plisobeni mikroorganizmi
vhodnou metodou konzervace a optimalnimi podminkami
skladovani a prodeje finalnich vyrobkt (Balastik, 1983;
Anonym, 1997; Vitek, 2006).

Podle zptisobu upravy a skladovani je mozno hotova jidla
pouzivand pro individudlni konzumaci nebo hromadné
stravovani zatradit do 3 hlavnich skupin, tj. hluboko mrazené
potraviny, chlazené potraviny a sterilizované potraviny
Vitek, 2006.

Hotové hluboko mrazené pokrmy lze ochranit pied
mikroorganizmy zmrazenim pod -18 °C, kdezto c¢innost
enzymu béznych potravin se podstatné omezi az pfi teploté -
30 °C a niz8i. Pokrmy jsou pfipraveny Kk ptimé konzumaci,
stravnik si je v8ak musi ohfat v horké vodé¢. Pocet mikroba
nema presahovat pied vydejnim ohtevem 10%g, u piiloh
2*10%g, u salatd ze syrové zeleniny 5*10%g. Koliformni
mikroorganizmy, enterokoky, plisn¢ a kvasinky nemaji byt
pfitomny vibec. Dobrym indikatorem mikrobidlni jakosti u
téchto vyrobka je Staphylococcus epidermidis (Sule a
Palacka, 1979; Halac¢ka, 1982; Ingr, 2005; Vitek, 2006).

Chlazené pokrmy jsou hotové pokrmy pfipravené béznymi
kulinafskymi postupy, které se ihned po pfipraveé zchladi na
teplotu +4 °C. Konzumuji se po zahiati. Poklesem teploty
dojde k zastaveni rdstu mezofilnich mikroorganizmi (napft.
koliformnich), pokud rust pokracuje, pak se generaéni doby
znacné prodluzuji. Mezofilni mikroorganizmy se tak stavaji
nevyznamnou mikroflérou a dominantni slozkou jsou zde
psychrofilni a psychrotrofni druhy, hlavné zastupci rodi
Pseudomonas, Streptococcus, Aeromonas, Acinetobacter,
Clostridium, a dalsi (Obdrzalek, 1992).

Hotové pokrmy sterilované teplem se uplatiuji predevsim
u konzerv a polokonzerv (Vitek, 2006). Konzervy jsou
baleny tak, aby nemohlo dojit k sekundarnimu pronikani
mikroorganizmi do sterilni pozivatiny (Hala¢ka 1982;
Ingr, 2005).

Cilem experimentu bylo provedeni mikrobidlni analyzy
vzorkti dvou hotovych jidel v tydennich intervalech po dobu
skladovani ctyr tydni pii chladirenské teploté s poskozenym
a neposkozenym obalem.

MATERIAL A METODICKY POSTUP

Pro rozbory byly pouzity dvé sady hotovych jidel —
Svickova na smetan¢ s houskovymi knedliky a Vepiova jatra
s ryzi. Tyto hotové pokrmy byly vyrobeny dne 14. 10. 2009
a uskladnéna v lednici pii teplote¢ 0—4 °C. Celkova doba
skladovani byla 4 tydny. V pribéhu uskladnéni byly
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sledovany zmény mikrobiologického slozeni po dobu
zaruéni doby dané vyrobcem a jeden rozbor byl
proveden tyden po uplynuti data spotieby. Celkem bylo
od jednoho druhu hotového jidla dovezeno vzdy 10 kust,
u poloviny z nich byl porusen obal, aby bylo mozno
sledovat a wur¢it, zda je timto ovlivnén rozvoj
mikroorganizmti, pokud u spotifebitele dojde k naruseni
obalu hotového pokrmu v prabéhu uskladnéni.

Svickovd na smetané s houskovymi knedliky bylo
pasterované hotové jidlo o hmotnosti 500 g. Tento
hotovy pokrm byl zabalen v dé¢lené plastové misce
potazené folii. Miska byla rozdélena na dvé ¢asti, tzn. na
prilohu (knedliky) a omacku s masem. Surovinové
slozeni uvadéné vyrobcem na obalu bylo néasledujici:
voda, knedlik (pSeni¢na mouka, voda, vejce, drozdi, sil)
— 34 % hm., hovézi maso — 11 % hm., pfisady (rostlinny
tuk, zahu$tovadlo, modifikovany $krob, cukr,
maltodextrin, pSeni¢nd mouka, mlééna bilkovina, stl,
koteni a aromatické latky, rostlinna bilkovina), celer,
cibule, veptové sadlo a stl. Na obalu byla uvedena
doporucena teplota skladovani 0-5 °C, dale pokyny pro
spotiebitele k upravé pokrmu pred konzumaci, tj.
v mikrovlnné troubé€ nebo ve vode.

Veptova jatra sryzi byly rovnéz pasterovanym
hotovym pokrmem o hmotnosti 530 g. Doporucena
teplota skladovani 0-5 °C. Postup piipravy pro
konzumenta tohoto jidla byl stejny jako u Svickové na
smetan¢ s houskovymi knedliky. Miska byla také
rozdélena na dvé ¢asti — pro pfilohu (ryze) a pro omacku
s kousky vepfovych jater, a pfekryta prihlednou folii.
Surovinové slozeni uvadéné vyrobcem na obalu bylo
nasledujici: voda, ryze — 16,2 % hm., vepfova jatra — 14
% hm., cibule, rostlinny olej, pSenicnad mouka, sil, uzena
vepiova slanina, zahustovadlo: pSeni¢ny modifikovany
Skrob, kofeni, stabilizatory: E 322, E 466, E 412 a cukr.

Z hotového pokrmu Svickova na smetan€ s houskovym
knedlikem byly odebrany do jedné sterilni vzorkovnice
casti knedliki a do dal$i vzorkovnice vzorek masa
s omackou. U pokrmu Vepfova jatra s ryzi byl opét do
jedné sterilni vzorkovnice sterilni 1Zici pfenesen vzorek
ryze a do dalsi vzorkovnice byla dana jatra s omackou.

Tento postup se opakoval kazdy tyden a vzdy po odbéru do
vzorkovnic nasledovalo mikrobiologické stanoveni.

Byly pouzity zivné pudy: Plate Count Agar (PCA) pro
stanoveni celkového poctu mezofilnich mikroorganizm
Vv potravinach a Chloramphenicol Yeast Glucose Agar
(CHYGA) pro izolaci a stanoveni poc¢tu kvasinek a plisni.

Pti mikrobiologické analyze vzorki se postupovalo podle
normy CSN 56 0100. Vzorky byly odebrany z obalu do
sterilni vzorkovnice za aseptickych podminek sterilnim
nafadim. Do sterilniho igelitového sacku bylo nutno za
aseptickych podminek odvazit pfiméfené mnozstvi vzorku,
nasledné zfedit 10x (stanovenym mnozstvim fyziologického
roztoku) a homogenizovat pomoci Stomachru po dobu 1 az
2 minut.

VYSLEDKY A DISKUZE

Zjisténé pocty mikroorganizmii u jednotlivych stanoveni
byly srovnavany s vyhlaskou 132/2004 Sb., i pfesto, Ze tato
vyhlaska jiz byla nahrazena Narizenim komise ES ¢.
2073/2005 Sh. V Natizeni komise ES nejsou uvedeny
limitni mnozstvi vyskytu uritych mikroorganizmt, a proto
je odkazovano na vyhlasku 132/2004 Sb. uvadéjici ptisnéjsi
limity.

Stanoveni celkového poctu mikroorganizmi
Stanoveni CPM - Svickovd na smetané s houskovymi
knedliky:

CPM ve Svickové na smetané s houskovym knedlikem
skladované v obalu poruSeném i neporuseném jsou uvedeny
v tab. 1.

Celkové pocty mikroorganizmti v houskovych knedlicich,
skladovanych v neporuseném obalu po celkovou dobu
skladovani vztahujici se na datum spotfeby (tj. 3 tydny),
nebylo pfekroéeno maximalni povolené mnozstvi
mikroorganizmi 10° CFU/g danych vyhlagkou 132/1004 Sb.

Tyden po uplynuti data spotfeby byla limitni hodnota
piekrocena pouze mirné. V prubéhu Etyitydenniho
skladovani hotového pokrmu Svi¢kova na smetané
S houskovym knedlikem, u n¢hoz byl nafiznut obal, doslo
postupnému nartistani mnozstvi mikroorganizmti ve vzorku.

Tabulka 1 CPM u pokrmu Svickovd na smetané s houskovym knedlikem skladovaném po dobu 4 tydni

V neporuseném a poruseném obalu

CPM [CFU/g]
Doba , , Svi¢kova omacka Teplota Doba
skladovani Houskovy knedlik s vepfovym masem kultivace kultivace
tyden - - . . [°C] [dny]
neporuseny poruseny neporuseny poruseny

0 7,52*10° 7,52*10° 1,60*10° 1,60*10° 30 2

1 2,94*10* 2,14*10° 1,31*10° 1,99*10° 30 2

2 2,16*10° 7,09%10° 6,15*10° 3,20*10° 30 2

3 4,09*10° 2,51*10" 2,29*10° 4,74*10° 30 2

4 1,84*10° 4,29*10" 2,30*10’ 2,86*10" 30 2
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CPM u houskovych knedliki  skladovanych
v porueném obalu nepiekro¢ilo limitni hodnotu 10°
KTJ/g danou vyhlaskou 132/2004 Sb. v prub&hu prvnich
dvou tydnd skladovani. Ve tfetim a ctvrtém tydnu
skladovani jiz byla limitni hodnota pfekrocena.

Vysledky stanoveni CPM u svickové omacky
S vepfovym masem hotového pokrmu Svickovd na
smetané s houskovym knedlikem skladované v obalu
neporu$eném a poruseném jsou rovnéz uvedeny v tab. 1.
V prubéhu skladovani dochézelo k ristu
mikroorganizmt a limitni hodnota dana vyhlaskou

132/2004 Sb. byla piekrocena po tretim tydnu skladovani.
U svickové omacky hotového pokrmu skladovaného
Vnafiznutém  obalu  doslo  vpribéhu  skladovani
k postupnému nartstu CPM (viz tab. 1.). Pfipustna hodnota
10° KTJ/g byla piekro&ena jiz po druhém tydnu skladovani.

Stanoveni CPM — Vepiova jatra s ryzi:
Celkové pocty mikroorganizmti v ryzi pii skladovani
Vv obalu poru$eném i neporuseném jsou uvedeny v tab. 2.

Tabulka 2 CPM u pokrmu Vepiova jatra s ryZi skladovaném po dobu 4 tydni v neporuseném a poru§eném obalu

Doba CPM [CFU/q] - Teplota Doba
skladovani Ryze Veptova jatra s omackou kultivace kultivace
tyden neporuseny poruseny neporuseny poruseny [°C] [dny]

0 5,00*10° 5,00*10° 1,05*10" 1,05*10* 30 2

1 2,13*10* 9,54*10* 1,54*10° 2,27*10° 30 2

2 6,65*10° 4,32*10° 5,80*10° 1,04*10" 30 2

3 1,63*10° 7,67*10° 1,38*10" 1,62*10" 30 2

4 1,84*10° 4,29*%10" 3,70%10" 1,24*10° 30 2

Pfipustnd hodnota CPM byla mirné piekrocena jiz po
tretim tydnu skladovani, tzn. jesté pfed uplynutim data
spotieby. V priibéhu skladovani dochazelo k postupnému
zvySovani poctu CPM. Limitni pfipustna hodnota pro

CPM [CFU/g]

125,000,000
100,000,000 |
75,000,000 | ‘
50,000,000

25,000,000 II

- -
PH 0. tyden

1. tyden

CPM, ktera je dana vyhlaskou 132/2004 Sb., u vepfovych
jater somackou byla piekro¢ena jiz po druhém tydnu
skladovani.. Velice vystizn€ rozdil charakterizuje obrazek 1.

neprotrzeny
obal
protrzeny obal

2. tyden 3. tyden 4. tyden

doba skladovani

Obrazek 1 CPM u veprovych jater s omackou skladovanych v obalu poruseném a neporuseném

(PH=pH)
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Stanoveni kvasinek a plisni

Plisn¢ a kvasinky pfi pfemnozeni v pokrmu mohou
zpuisobovat jeho kazeni doprovazené napf. zménou
pachu, ¢i vzhledu.

Stanoveni kvasinek a plisni — Svickova na smetané
s houskovymi knedliky

V pribéhu skladovani hotového pokrmu byly kvasinky
v houskovém knedliku zjistény pouze po druhém tydnu
skladovani u vzorku v poruSeném obalu. Ve 4. tydnu
skladovani byl jiz na knedlicich okem viditelny nardst
kolonie plisné u vzorku skladovaného v obalu naruseném
(viz. Obr. 2.).

Ve svickové omadce s vepfovym masem nebyl u
zadného vzorku v prubéhu ¢tyitydenniho skladovani
zjistén narust kvasinek ani plisni.

Obrazek 2 Plisen narostla na houskovém knedliku

Stanoveni kvasinek a plisni — Vepiova jatra s ryzi:

Kvasinky a plisné byly zjistény jak u vzorki
S naruSenym i nenarusenym obalem. U ryze byla zji§téna
pouze jedna kolonie kvasinek po tietim tydnu skladovani
u vzorku vobalu narufeném. Po <Ctvrtém tydnu
skladovani byly na ryzi okem viditelné plisné¢ u vzorku
vV obalu naruseném, na zivné pud¢ vyrostly 2 kolonie
plisni (Obr. 3.). V ostatnich tydnech skladovani byl
vyskyt plisni a kvasinek vryzi skladované v obalu
naruseném i nenaruSeném negativni.

D' L "’ )
o e
B S NN
Obrizek 3 Plisné narostené na ryzi

Ve vzorku vepiovych jater s omackou byly zjistény plisné
po tietim tydnu skladovani u vzorku v obalu naruseném (1
kolonie — Obr. 4.) a po ¢tvrtém tydnu narostlo na zivné pudé
76 kolonii oranzovoruzové barvy, které vSak nebylo mozno
Vv laboratofi identifikovat, pravdépodobné se vSak jednalo o
kvasinky (Obr. 5.). Ve vzorku skladovaného v obalu
nenaruSeném nebyly zjistény zadné plisné a kvasinky.

Obrazek 4 Pliseri na jatrech

Obrazek 5 Kvasinky narostené na jatrech

ZAVER

Svickova na smetan¢ s houskovym knedlikem vykazovala
pfi mikrobiologickém vysSetieni témét vzdy nizSi pocty
mikroorganizmti ve vzorcich uskladnénych v neporuseném
obalu oproti vzorklim skladovanym v obalu poruseném. Pti
stanoveni CPM v tomto pokrmu nebyla vyrazné prekrocena
pfipustna hodnota stanovena vyhlaskou 132/2004 Sh. do
doby data spotieby u vzorku v obalu neporuseném, po
uplynuti tohoto data jiz byla pfipustna hodnota mirné
piekroCena. U omacky s vepfovym masem uloZené
V poruseném obalu doslo k piekroceni pfipustné hodnoty jiz
po 2. tydnu skladovani.

U hotového pokrmu Vepfova jatra sryzi bylo
zaznamenano piekroceni CPM u ryze v obou formach oball
po tietim tydnu a u jater jiz po druhém tydnu skladovani. Po
4. tydnu skladovani tohoto hotového jidla v poruseném
obalu byly nalezeny plisné i kvasinky.

Podédkovani: 5
Prace vznikla za podpory MSMT 7088352101.
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