Druhé praktikum s doc. Simtinkem

Pasterace

Pasterace predstavuje zahfati potraviny/suroviny na teplotu pod bodem varu,
ktera ma znicit hygienicky nezadouci mikroorganismy (vegetativni buriky) a prodlouzit
udrznost.

V praktiku budeme pracovat se dvéma teplotami 52,7 °C (pasteracni teplota pro
pivo a vino) a 61,6 °C (pastera¢ni teplota pro mléko). Ziskame tedy t¥i fady misek —
bez pasterace, pasterace 1 (nizsi) a pasterace 2 (vyssi).

Postup

e Do 12 zkumavek napipetujte po 4,5 ml sterilniho fyziologického roztoku (pipeta
10 ml visi, sterilni Spicka je na stole, budete potfebovat 11 zkumavek, jedna je
rezerva)

e Dvé zkumavky oznacte ,,1“ a ,,2“. Do obou napipetujte po pil ml vaseho vzorku
(pipeta 1 ml visi, sterilni $picky jsou v kadince, vyhazuji se do sacku v plastové
nadobce na stole) a promichejte

e Zkumavku 2 oznaéte svym ¢islem/znackou, dejte do vodni lazné (52,7 °C) a stop-
néte si cas 30 minut

e Mezi tim odeberte ze zkumavky ¢. 1 1 ml do Petriho misky (nepasterované, 101)
a prepipetovavanim pitl ml ze zkumavky piipravte jesté dekadickd fedéni 1072,
1073 a 107

e Po jednom ml z kazdého fedéni napipetujte do Petriho misky (nepasterované, 102,
nepasterované 103 a nepasterované 10~*

e Zvladnete-li dost brzy, misky zalejte ptiidou ochlazenou na 45 °C

e Po 30 minutéch odeberte zkumavku 2, dejte 1 ml na Petriho misku (pasterace 1,
10~! a pfipravte pro tuto pasteraci fedéni 1072, 10~2 a 10~4, napipetujte po 1 ml
na dalsi Petriho misky (viz o 2 body vyse)

e Jakmile se vyhteje lazen na teplotu 61,6 °C, dejte do ni zkumavku 1 a stopujte cas
30 minut, v mezicase zalijte pidou misky od Pasterace 1, ptdou zchlazenou pod
50 °C

e Po 30 minutach zkumavku vyjméte a zpracujte iplné stejnym postupem jako zku-
mavku 2, jen oznacte misky jako Pasterace 2 a prislusnym fedénim. Nakonec opét
zalejte Petriho misky, zde nemusi byt ochlazeni tak ptfisné, protoze pasteracni tep-
lota 61,6 °C je uz na hranici ,,paleni“

Odecteni

Nejlépe dle domluvy po cca dvou az tfech dnech. Najdeme misky s ,,pocitatelnym*
mnozstvim kolonii. Spoéteme kolonie a vypocitdme primeér misek a zaokrouhlime na-
horu jako u obalfi.



U zkumavky €. 1 odpovida miska 0,1 ml ptvodni §tavy (¢i jiné kapaliny) ze vzorku,
zkimavka ¢. 2 0,01 ml atd., z toho vypoc¢teme koncentraci v ptivodni kapaliné z poctu
kolonii na miskach s pocitatelnym mnozstvim.

Je tfeba dévat pozor, Ze ve vzorku mohou byt kolonie i dvou tfi druht (rtizné
velikosti), abychom na miskach s vy$sim poétem KTJ neprhlédli ty nejmensi kolonie.
Mize se také stat, ze nékteré z druhti bakterii preziji pasteraci lépe nez jiné, tj. ze se
pomér mezi koloniemi rtiznych druht pasteraci zméni (neni tfeba pocitat exaktné, ale
pokud takovy jev budete pozorovat, zapiste to do protokolu).

Protokol

Do protokolu napiste typ potraviny a vysledky.

Mozné vysledky

V zavislosti na druhu potraviny tj. i druhu mikrofléry v ni obsazené, by meélo
dojit po prvni nebo druhé pasteraci k redukci koncentrace KTJ. Pripadné k redukci
¢i vymizeni kolonii ur¢itého druhu (oproti vzorku, ktery zaddnou z pasteraci neprosel).
Mize dojit i k tbytku po obou pasteracich, to se v praxi (minulé roky) stavd méné
casto.

Konkrétni vysledky jsou velice zavislé na druhu potraviny a dokonce (pfi stejném
druhu) na vyrobci a zptusobu skladovani.

Neékolikrat za léta, co toto cviceni provadime, se nam podarilo najit vyrobky, v
nichz deklarovana mikrofléra nebyla, ale byly prakticky sterilni. I to je, pochopitelné,
nutno brat jako zavadu vyrobku. Takovy vysledek by v pripadé specifické mikroflory
nicméné mél byt ovéren na dalsich pidach, aby byl vyloucen falesné negativni vysledek,
dany mikroflérou s pfili§ velkymi naroky.

Nérast poc¢tu KTJ po pasteraci je zplisobén jednoznac¢né néjakou chybou — od
nedodrzeni sterility pfi praci az po chyby v odpoc¢tu (pfehlédnuti malych kolonii na
miskach s vyssi koncentraci bakterii).

Pracujeme s vysokou mirou nejistoty, proto jsou ¢tyfi fedéni potfebnym minimem.
Obcas se nam stava, ze i ve 4. fedéni je nepocitatelné vysoky pocet kolonii na misce.

V praxi je kontrola ptirozené mikrofléory v potravinach metodicky upfesnovana
podle dalsich informacich o pfislusném druhu potraviny (protoze lze najit ocekévatelné
poc¢ty KTJ na gram ¢i mililitr vyrobku alespon u nékterych vyrobct). A zavedené labo-
ratore, pochopitelné, pouzivaji i predchozi zkusenosti s vyrobky stejného ¢i podobného
druhu.



