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Legislativa — maso MV

« NARIZENiI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY
(ES) ¢. 853/2004 stanovuijici zvlastni hygienicke
predpisy pro potraviny zivocCisného puvodu (pfiloha lll,
oddil I: Maso domacich kopytniku)

* Vyhlaska Ministerstva zemeédélstvi €. 326/2001 Sb. pro
maso, masne vyrobky, ryby, ostatni vodni zivocichy,
vejce (ve zneni vyhlasek ¢. 264/2003 Sb. a ¢. 169/2009
Sb.)

* Narizeni komise (ES) €. 2073/2005 a novely C.
1441/2007 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny




Slozeni masa

Voda 70-80 %
Bilkoviny 20 %
Tuk 5 a vice %
Minerdly a vitaminy 1%
Sacharidy 1%

Nizkomolekuldrni dusikaté latky

Maso je svym chemickym slozenim a fyzikalnimi
vlastnostmi idealnim prostredim k rozmnozovani
mikroorganismu. Je nachylné ke kazeni a je takeé
castou pri¢inou vzniku alimentarnich onemocneéni.




Zrani masa

Hodnota pH svaloviny zivého zvirete se pohybuje
kolem 7,0.

Po porazce vlivem anaerobniho stépeni glukdzy (na
kyselinu mlécnou) dochazi do 24 hodin k poklesu pH
na hodnoty 5,8-5,3 (druh masa, teplota).

PSE, DFD maso - jakostni zmény vyvolané odchylkami
Stépeni glykogenu.




Vnitrni parametry masa a MV

pH
teplé maso 7.0
hovézi zrajici maso 55-58
veprové zrajici maso 5,6-6,0

meékké salamy 6,0-64
trvanlive TNMV 51-46
dusena sunka 65-61

aw
0,99
0,98
0,98
0,97 -0,98
0,94-0,72
0,98 - 0,96




Minimalni hodnoty pro mnozeni
nékterych MO

aw pH T (°C)
Salmonella spp. 0,92 3,8 5
C. jejuni 0,98 4,9 30
E. coli 0,95 43 25-4

L. monocytogenes 0,93 4,3 -1







Mikrobiologické kazeni masa

Maso po pordice a
veterindarni kontrole je
nutné co nejdrive
zchladit na teplotu do
7 °C v jadre a tato
teplota musi byt v
prubéhu skladovani
zachovana (Narizeni ES
¢. 853/2004 - priloha
IIT, oddil I).




Mikrobiologické kaZeni drobu

Droby (jatra, slezina) a mizni uzliny
Casto obsahuji i u zdravych zvirat
mnoZstvi mikroorganismdu.

Droby je nutné po vytézeni zchladit
na teplotu do 3 °C (Narizeni ES C¢.
853/2004 - priloha III, oddil I).




Mikrobiologické kazeni masa

Primarni kontaminace
u nemocnych nebo
zvirat stresovanych
pred pordzkou mohou
byt vyplavovany
mikroorganismy do
krevniho reCiSté a
dostdavat se tak do
svaloviny (/n vivo).




Sekundarni kontaminace

tvori hlavni podil na
mnozstvi MO v mase,
dochazi k ni v prubéhu
jatecného zpracovdni a
v prubéhu dalsi
manipulace s nim. Po
kazdé technologické
operaci se obvykle
pocet MO zvysuje o 1
rad.




Povrchové kazeni masa

Projevy kaZeni masa - osliznuti, barevné
zmeny, pach

Mikrobidlni kaZeni masa se uskutechuje
prevazné od povrchu dovnitr.

Pri zpracovani masa (mleti, rezani, sekani)
se zvetsuje povrch a bakterie se velmi
rychle mnozi.




Hluboké kazeni masa

Na tomto typu kaZeni se podili predevsim bakterie,
které byly v mase pritomné /in vivo nebo jej
kontaminovaly pri porazce.

Jednd se predevsim o anaerobni nebo fakultativné
anaerobni bakterie (rod Clostridium, Bacillus,
nékteri zdstupci bakterii celedé Enterobacteriaceae
a streptokoky).

V pokrociléem stadiu kaZeni dochdzi k tvorbé plynu
(hnilobny pach). Tento typ kazeni se objevuje
hlavné u nedostateéné zchlazenych kusd.




Mikrobiologické kazeni masa

* V. pocatecni fazi kazeni dominuji  procesy
proteolytické.  Jako  Zivny substrdt  slouzi
mikroorganismim  nizkomolekuldrni _sacharidy a
dusikatée latky.

+ Ddle nastupuji proteolytické bakterie, ktere svymi
proteolytickymi  extraceluldrnimi  enzymy Stépi
bllkovmx (Proteus, Bacillus, C'/asfr/d/um) Pritom
vznikaji peptidy a ammokyselmy které jsou dale
odbouravany na amoniak, sirovodik, merkaptany,
dimetylsulfid, aminy, aldehydy indol a skatol.

- Lipolytické  bakterie:  Pseudomonas,  Proteus,
Micrococcus,  Staphylococcus, Lactobacillus a
nékteré druhy kvasinek.




Mikrobiologické kazeni masa -
nejcastéjsi mikroorganismy

Chladirenské teploty: Pseudomonas,
Acinetobacter - moraxella

Lo &l

Vyssi teplota skladovani:
¢.Enterobacteriaceae (Serratia,
Citrobacter, Proteus), Micrococcus,
Staphylococcus, Bacillus

Vakuové balené maso: Lactobacillus







KaZeni a vady masnych vyrobku

Pro jakost masnych vyrobku je urdujici kombinace
vhitrnich a vnéjSich faktoru a zplsob zpracovani.

Rychlost kaZeni masnych vyrobku zdvisi na
mikrobiologické jakosti vstupnich surovin, pouzitych
konzervaénich prostredki a skladovacich
podminkach.

Mikroorganismy prezivajici v chlazenych MV jsou
vétSinou gramnegativni bakterie, pri dlouhodobém
skladovani i plisné. Pri teplotach nad 10 °C se
uplatiuji bakterie Celedi Enterobacteriaceae.




Povrchové osliznuti a povrchova
hniloba

Pri uskladnéni vyrobku pri vyssi teploté a relativni
vlhkosti dochdzi k silnému pomnozeni MO na

povrchu, které se projevuje tvorbou lepkavého
slizu.

Tato vada muZe prechdzet v povrchovou hnilobu. V
pozdéjSich stddiich se projevuje hnilobnym
zdpachem, zménou barvy a rozpadem obalu.

Jedna se predevsim o mikrokoky a kvasinky. Ddle se
mohou uplatnit i plisne (Penicillium, Rhizopus,
Aspergillus).




Kyselé kvaseni

Vznika u vyrobkiu s vysokym obsahem glycidu (mouka,
Skrob), a to enzymatickou Ccinnosti acidogenni
mikroflory - laktobacily, Leuconostoc, Pedjococcus,
enterokoky.

Vzniklé kyseliny snizuji pH, coz ma za nasledek
nakyslou vini a chut’. Tato vada se vyskytuje
predevsim v letnich mésicich.




Hluboka hniloba

Vznikd pomnoZenim predevSim anaerobni sporotvorné
mikroflory (rod Clostridium).

Vyrobek hnilobné zapachd, stdva se kasovity, tvori se
amoniak a sirovodik.

Vyskytuje se vzacné pri nevhodnych skladovacich
podminkach.




Hlenovaténi

Vznika pomnoZenim predevsim aerobni sporotvorné
mikroflory (rod Bacillus).

Vyrobek obsahuje hlen vytvareny témito bakteriemi.
Pri nakroji se hlen z vyrobku vytahuje ve viaknech.

Vada se objevuje pri skladovani pri vyssich teplotach.




Mikrobidlni zelenani vyrobku

Pridinou této vady je rozmnoZeni mikroorganismu
produkujicich peroxid. Jedna se predevsim o
heterofermentativni druhy laktobacilt, enterokok,
pediokoki a mikrokoku (v hodnotach nad 105
KTJ/g).

RozliSujeme zelenani obsahu a zelendni povrchové.

Odlisujeme zelendni mikrobidlni a chemické - kyselina
dusita.




Dirkovitost

Projevuje se nadmérnym mnozstvim dutinek v naplini.

Tato vada vznikd cinnosti plynotvorné mikroflory z
celedi Enterobacteriaceae (Enterobacter).

Tvorba biogennich aminu

Bakterie celedi E£nterobacteriaceae, Bacillaceae a
nékteré druhy laktobacili a s'rr'ep'rokoku mohou
svymi exoenzymy dekarboxylovat aminokyseliny a
tvorit biogenni aminy.

Biogenni aminy mohou u citlivych jedinci zpusobovat
zdravotni potize (vasoaktivni Gcinky).







Alimentarni onemocnéni z masa
a masnych vyrobku

Alimentarni infekce Alimentdrni toxoinfekce
* Listeria monocytogenes . Salmonella spp.
- E. coli O157:H7

Yersinia enterocolitica

- Campylobacter jejuni
» Cl. perfringens

Alimentarni intoxikace
* Bacillus cereus

- S. aureus

- (. botulinum




Salmonella spp.

- Primarné kontaminované maso - ze strevniho traktu

zvirete pri oslabené obranyschopnosti pronikaji
salmonely do krevniho a mizniho obéhu, odtud do
organu a masa_ (i bez klinickych priznaku a
patologickych zmen)

- Sekundarni _kontaminace masa a MV - znecistené
prostredi, koreni, syrové ingredience do hotového

pokrmu
* Hrani¢ni hodnoty gpr'o mnozZeni: aw = 0,92 (0,95H),

pH = 3,8 (4.0)- 9,5, t+ = 5 - 47 °C

- Infekéni davka = 102 - 10° bakterii (celkove)

* Salmonely se mnoZi_ve strevni sliznici, produkuji
endotoxiny a v _mensi mire i exotoxiny, zpusobuji
enteritidy (septikemie)




E. coli O157:H7

- IE;i _coli - soucast bezné strevni mikroflory zvirat a
idi

+ Pritomnost £. coli v potravindch indikuje nizkou
uroven hygieny vyroby a_ nevhodné zachazeni s
ﬁofr‘ayinou a zvysuje pravdepodobnost toxinogennich
menu E.coli

+ patogenni kmeny E. coli O157:H7 Sver'o’roxinogenni)
- enterohemoragické zanéty (HC), hemolyticko-
uremicky syndrom (HUS)

+ zdrojem veprové, hovézi maso nedostatecné tepelné
opracované (Casto mlete)

* nepreziva zdhrev 64 °C/17 s
+ onemocneéni postihuje déti a mladeé lidi
+ ID = az méné jak 50 bakterii




Yersinia enterocolitica

* hlavni zdroj: prasata
- tonzily, jazyk, strevo

» psychrotrofni MO mnozi se
pri chladirenskych teplotach

+ devitalizace pri 60 °C za 3 minuty
- ID = 10° bakterii (vysoké ID)

+ Zdrojem  onemocnéni:  nedostatecné _ tepelné
opracované maso a produkty zabijacky (tlacenka,
i]<cxzyk) uchovavané delsi dobu v lednicce (sek.
ontaminace)




Campylobacter jejuni

- ndlezy: drubez (45-65 %), prasata (30 -
50 %), skot (10 - 30 %)

* hemnozi se v _ aerobnim  prostredi
(mikroaerofilni pr'os1'r'ed|) a pri chladirenské
teplote (opt. t+ = 32-45 °C), devitalizovan
tepelnym opracovanim, v potravindch se
nepomnozuje

- ID = 102 - 103 bunék celkove

+ zdroj onemocnéni: manipulace se syrovym
masem




Listeria monocytogenes

- tepelné opracovdni a sterilaci neprezivaji,
chlazeni - priznivée pro mnozeni

+ zdrojem onemocnéni sek. kontaminované
MV: varené masné vyrobky a ostatni masné
vyrobky s dlouhou dobou udrznosti a
neutradlnim pH

* MV podporujici rust LM: produkty zabijacky
- jitrnice, tlacenka, veprovy Jazyk v aspiku

* MV nepodporujici rust LM: zrajici tepelné
neopracované MV




Listeria monocytogenes

Potraviny podporujici  Potraviny nepodporujici

rust LM rust LM
. pH>4.4 nebo a,>0.92 * PH<4.4 nebo a,<0.92
. pH>5.0 a qw>0.94 ‘ P':' < k5.0 aa,¢< 0.94
yrobky s dobou * vyrobky s dobou
EZirinoZ‘ri nad 5 dnu udrznosti pod 5 dnu
napr.trvanlivé MV, MV napr. Sunka, mekké
balené vakuové nebo v 30'“"")’ (Udf'Z"°31' pod 5
ochranné atmosfére dnu) a 1'r'V‘"“'VY

.suseny” uherak,
&abaj jka




Listeria monocytogenes a
Narizeni (ES) ¢. 2073/2005

1. Potraviny urcené k primé spotrebé,
podporujici_rust LM:

- produkty uvedené na trh béhem doby
ddrznosti - limit je 100 KTJ/g

- nez potravina opusti vyrobni podnik - limit
je nepr'l'romnosf ve 25 g

2. Potraviny urcené k primé spotrebé,
nepodporujici rast LM:

- produkty uvedené na trh béhem doby
ddrznosti - limit je 100 KTJ/g




Clostridium perifringens

- sporotvorny MO - pivod ve strevnim traktu zvirat
a Cloveka

- odolné spory nékterych kmenu neznici var

- vegetativni formy se pomnozuji i pri teplotach nad
50‘ °C (optimum 46 °C), generacni doba 8-12 min.

- ochrana proti alimentarni intoxikaci C. perfringens
neni pri vareni masa, ale spravnem uchovavani

uvarenych jidel (pod 10 °C nebo nad 60 °C) a
rychlem zchlazeni

+ v obdobi pri pozvolném vychlazovani pokrmi z masa
a MV (pastiky, tlacenky) spory vyklici, rychle se
mnozi vegetativni formy, dostatecné mnozstvi
toxinu vyprodukuji Zpoi:’t 10°-108 KTJ/qg (u deti 10°
KTJ/g) - pocty 10?2 KTJ/g nevyvolaji onemocnéni




Bacillus cereus

* termorezistentni  spory  prezivaji

tepelné opracovani, vykli¢i pri teplote

nad 10 °C (ID = 10° baktrii/g) -
prevence: vhodné skladovani potravin

- emeticky toxin -  termostabilni
(B.cereus pomnozen v potravinach
obsahujicich skrob)

» diarhogenni toxin - termolabilni (masné
vyrobky a omacky)




S. aureus

+ fermostabilni enterotoxiny se vytvari
pri  mnoZeni toxinogennich kmenu
S.aureus (15 - 45 °C)

+ 10> KTJ/g - vrizikovée mnozstvi
S.aureus schopné vyprodukovat
enterotoxin

+ sek. kontaminace hotovych masovych
pokrmu a lahtdkarskych vyrobku




Cl. botulinum

+ Zdroj onemocnéni: domaci konzervy a
uzend masa







Vliv technologickych postupu na
mikrobiologii masa a MV

. Jatecné opracovani

. Chlazeni, zmrazovani

. Soleni, nakladani

. Tepelné opracovani, uzeni

Ol D W N =

. Zrani (fermentace)




Jatecné opracovani

+ postmortadlni (sekundarni) kontaminace

- zdrojem kontaminace je: zneci$téna kuze,
vykaly, obsah zazivaciho Ustroji,znecisténa
voda, pozdni vykoleni, nastroje, pracovni
plochy, clovék atd.

+ po déleni masa v bourdrné: CPM 107KTJ/1cm?

+ syrové dilo: CPM 103 - 107 KTJ/g,
koliformnich bakterii O - 104 KTJ/g

* prvni_smyslové zmény: CPM 108 KTJ/g




Chlazeni

+ vétsina MO neni usmrcena, pouze omezena az
zastavena jejich Cinnost

+ psychrotrofni MO - proteolyticka a lipolyticka
cinnost vede ke kaZeni masa

+ z puvodci alimentarnich onemocnéni se
pomnozuje Yersinia enterocolitica a Listeria
monocytogenes

- Teplota masa max 7 °C, droby 3 °C (Nar.
853/2004)

+ Teplota pro skladovani MV _neni legislativou
stanovenalll  Vyrobce sdm urcuje teplotu
skladovani a dobu exspirace Il (obvykle 4 “C)




Zmrazovani

Pri dlouhodobém skladovani mrazeného masa
(kolisavé teploty) se na povrchu mohou
vyskytovat plisne.

Jednd se predevsim o druhy:

* Cladosporium herbarum (Cerné tecky na
povrchu masa),

» Sporotrichum carnis (bilé tecky na povrchu
masa),

* Penicillium spp. (modrozelené kolonie).




Soleni a nakladani

Soleni masa pouze NaCl (konzervace) se u nds
nepouziva, ale pridava se spolu s dusitanem sodnym
(0,5 - 0,6_%) nebo dusicnanem draselnym (3 %) do
solicich smesi.

Ucelem soleni je predevsim dosazeni stdlosti
vybarveni po tepelnem opracovani a typickych
organoleptickych vlastnosti.

Chlorid sodny - zvysuje vaznost vody

- ovlivauje senzoricke vlastnosti
5 - shizuje a, vyrobku )

Dusichany a dusitany - poﬁacujl rozvoj anaerobni
hnilobné a plynotvorné mikroflory a rust aerobnich
MO. V kombinaci s mirné kyselym prostredim
zvysuji citlivost spor klostridii k pusobeni vyssich
Teglo’r. Mohou vsak podporovat rust jinych skupin
MO, ktere dusicnany neredukuji, ale y[yuzuva'l oxid
dusiCity jako substrat (enterokoky). Tyto MO pri
aerobnim metabolismu produkuji H,O, a vyvolavaji
mikrobialni zelenani masnych vyrobku.




Mikrobiologie laku

52rs;tvs2 lak (roztok solici smeési v pitné vode)
ma nizky vychozi pocet MO.

MiZe dojit ke kontaminaci Idku. vau{(e se
CPM, pocet  enterokoku, mikrokoku,
koryneformnich bakterii, ale i koliformnich
bakterii. V lazni mohou prezivat i patogeny,
ale vétsinou se nerozmnozuji.

Kazeni masa Ize zabranit dodrzovanim
technologie, odstranovanim krisu na povrchu
laki _a~ smyslovym a mikrobiologickym
vysetrenim.




Vady soleného masa a laku

Nedodrzi-li se délka a teplota technologického
procesu, vycCerpaji se dusiCcnanové rezervy a
dochdzi k zvrhnuti nakladaciho procesu.

Jednd se o polateéni hnilobu, rychly rozklad dusitand
je zpusoben 6= MO (Pseudomonas, Achromobacter,
atd.), pozdéji se pridavaji sporotvorné MO,
mikrokoky a enterokoky.

Kazeni se zpravidla r'oz§ir"uie na celou kad', zaéina od
hladiny laku, kde vznikad Zlutobila hlenovita blanka -
kris (shluky aerobnich mikroorganismu).

Projevy kazeni: zdapach, zména barvy a konzistence
masa.




Tepelné opracovdni

+ Operace, ktera ma zdsadni vliv__na
devitalizaci MO!

+ Tepelné opracované MV _ - vyrobky, u
kterych bylo ve vsech castech dosazeno
teploty 70 °C po dobu 10 minut (Vyhl.
326/2001 Sb.).

- Pridatné latky (koreni, rostlinné a Zivocisné
bilkoviny, solici smési a polyfosfaty) nesmi
obsahovat patogeny, pro indikatorové MO
jsou stanoveny mezni limity.




Uzeni

+ ZvysSuje UCinek teploty na MO
- Antimikrobialni efekt je zajistén
chemickymi latkami obsazenymi v
kouri, susicim Ucinkem koure a
teplotou pri uzeni horkym kourem




Zrani
fermentace) TNMV

 cilené se v MV pomnOZUJe zraci
kyselinotvorna kultura (pH az 5,0),

devitalizuji se hnilobné a patogenni
MO

vyrobe TNMV maso zdravych zvirat
prosté patogennich MO a minimalné
kontaminované







Narizeni komise (ES) C.
1441/2007 - kriteria
bezpecnosti potravin

Produkty uvedené na trh béhem doby ddrznosti

* Mleté maso a masné polotovary urcené ke spotrebé
za syrova: Sa/monella nepritomna ve 25 g

* Mleté masa a masné polotovary vyrobené z jinych
druhi nez z dribeZe a uréené ke spotiebe v

tepelné upraveném stavu: Sa/monella nepritomna v
10 g

* MV urcené ke spotrebé za syrova, vyjma vyr'obku
u nichz vyrobni proces nebo slozeni vyrobku vylouci
riziko salmonel: Salmonella neprltomna ve 25 g

+ Listeria monocytogenes - viz vyse




Narizeni komise (ES) C.
1441/2007 - kritéria hygieny
vyrobniho procesu

Jatecné upravend téla po Upravé, ale pred chlazenim

- skot, ovce, kozy, konoviti: CPM 3,5 - 5,0 Io‘?
KTJ/cm?2 Enterobacteriaceae 2,0 -3,0 log KTJ/cm?

- prasata: CPM 4,0 - 5,0 log KTJ/cm?,
Enterobacteriaceae 2,0 - 3,0 log KTJ/cm?

(vysledky vysetreni hodnoceny jako: VYHOQVUJICT
Y BRTTATELNE, NEVSHOVUIICD)

V pripadé prekroceni limiti - zlepSeni hygieny porazky!

- prasata, skot, ovce, kozy, kofoviti: Salmonella )
nepritomna na vysetrovanem misté jatecné upraveného
téla u 50 vzorku

V pripadé prekroceni limitu - zlepSeni hygieny porazky,
opatreni biologické bezpeénosf? v hospodarstvich
puvodul




Metodicky ndvod SVS CR &. 2/2006 - postupy
pro pravidelné kontroly vseobecné hygieny u
jatecné opracovanych tél

¢. Enterobacteriaceae + CPM

> DESTRUKTIVNI METODA - odFiznuti
platku (4 ks: 5 mm X5 cm?)

> NEDESTRUKTIVNI METODA - stér
(navlhéenym a suchzm tamponem, 1 | kus
-1 sablona 100 cm?, 8 tampond), /imit
pro nedestruktivni metodu Jje 3,6 krat
nizsi nez u destruktivnich metod, Jje
nutné pouZit prepocet a teprve pak

porovndvat s [limity v  Nariz.
1441/2007

. Salmonella ,
> NEDESTRUKTIVNI METODA -

-

abrazivni houbicka (1 kus - 1 houbicka,
1 3ablona 100 cm? kazdé ze 4 mist
jinou plochou houbic¢ky 10x setrit)




PoCet a Cetnost odbéru vzork
jatecné opracovanych kust

VZdy jeden den v tydnu (stanovené dny v tydnu se méni, odbér
ne Jlepe v polovme poraZeciho dne) namatkove 5 vepr'ovych ab
hovézich jateéné opracovanych tél

> pokud 6 po sobé jdoucich tydnu jsou vysledky u CPM a_ C.
Enterobacteriaceae vyhovuycn Narizeni (ES) 1441/2007, muze
byt Cetnost testovani snizena na 14 denni interval

> Pokud po 30 po sobé jdoucich tydnech vysledky u r. Salmonella
vyhovuji Narizeni (ES) 1441/2007, mize byt Eetnost testovdni
shiZzena na 14 denni interval

Malym jatkam lze udélit vyjimka pro poé’ry odebiranych vzorku.
Vysledky vySetreni se zaznamendvaji do schématu (sledovani

trendu mlkroblalmch hodnot za delsi casové obdobi) - minimalné
12 mésicl zpétne




Pfibéhy: 1. pfes bourarnu vozili ?MV, u kterych se objevila LM (kfizeni cest)

2. Veprova licka v aspiku - Maso z vafenych veprovych hlav, na tom samém stole krajeli cibuli, toto do aspiku, objevila
se LM (opét kfizeni cest —nebo LM z cibule???)-feSeni: zavérecné tepelné opracovani vyrobku, cibulka jiz ale
nekifupe ®

3. Salmonela v uzenych makrelach — Varmuza — zemfelo dit€, nedodrzeni teplotnich rezimd pfi uzeni, makrely byly
nerozmrazené

4. Zdrojem LM byvaiji nakrojové stroje — je problém s didkladnou sanitaci

5. Zdrojem salmonel ve vyrobcich byli netopyfi ve vytahove Sachté

LM nesplniuje poZzadavky Naf. — inspektor pozastavi vyrobu té skupiny MV - §53 veterinarniho zakona + sanitace +
stéry po sanitaci + Setfeni s pokutou + likvidace Il. kategorie (patogen) €l. 19 Naf. + staZeni vyrobku— pak
zkuSebni vyroba

Udaje z EFSA o vyskytu salmonel a campylobactert u dribeze a prasat - vyti§téné tabulky a grafy ve slozce v &v
Sanonu s MB potravin..
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