Mikrobiologie pozivatin rostlinného
plvodu




Mikroflora obili a mouky

»  Obili - kontaminace mikroorganismy

* V mikroflore ¢erstvého obili prevazuji
gramnegativni laktozo negativni enterobakterie

* ( Erwinia herbicola, Enterobacter a jine)

* Méné Casté jsou grampozitivni koky (Micrococcus,
Staphylococcus)

Dalsi, Casto se vyskytujici jsou gramnegativni
tycinky rodu Pseudomonas, Xanthomonas ,
Alcaligenes a Flavobacterium




Mikroflora obili a mouky

* Na obili se vyskytuje jesté rada dalsich
nhikroorganismi, mezi kterymi jsou vyznamné
sporotvorné (Clostridium a Bacillus) a bakterie
mlécného kvaseni

» Obili - kontaminace plisnémi

* Na Cerstvém obili se vyskytuji jen v mensim poctu,
prevazuji typické polni druhy z rodu Fusarium a
Alternaria), po dobu skladovani obili se sloZzeni
mykoflory méni ve prospéch skladovych plisni, kte-




Mikroflora obili a mouky

* ré jsou méné ndrocné na vlhkost, napr. druhy rodu
» Aspergillus a Penicillium

+ Skladovani obili

» Podminky dobrého skladovani jsou:

- Nepritomnost Zivolidnych skidch

» Nizka kontaminace mikroorganizmy

+ Nizky obsah vlhkosti (max. 14%, a,, max.0,65)




Mikroflora obili a mouky

+ Dobra kli¢ivost, kterd podporuje antimikrobidlni
procesy

+ Teplota 10-159 C, suché prostredi

» Zvyseny obsah plisni - nedodrzovani hygienickych
a technickych poZadavki pri sklizni, suseni a pFi
jeho skladovani

+ Polni plisné (r. Fusarium)a skladové (r.Aspergillus)

- jsou potencidlnimi producenty mykotoxint




Mikroflora obili a mouky

- Mouka:

» Mikrobialni flora mouky zdvisi od mikroflory obili
* Zvlastni pozornost - opatfeni ha zabrdaneni vyskytu
obilnich zrn napadnutych plisni Claviceps purpurea

* Podle produkovaného alkaloidu se intoxikace
nazyva ergotizmus - halucinace, svalové krece

* Mouky s vysokym obsahem termorezistentnich
spor r.Bacillus a skladovani chleba ve vlhkém a
teplém prostredi - nitkovitost chleba




Mikroflora obili a mouky

* Projevuje se sladkym pachem, horkou chuti,
stridka se stdva mazlavou




Ovoce a zelenina

KaZeni ovoce a zeleniny - mikrobiologické i
nemikrobiologické priciny

» Ovoce a zelenina - chrdnéné prirodnimi obrannymi
mechanizmy a faktory - jsou druhové specifické a
chrani na rizné dlouhy Cas.

Vyznamna Uloha - povrchové pletiva a tvorba
antimikrobidlnich ldtek - zabrdnéni mikrobidlni
infekce a Sireni

Organické kyseliny(citronova, jable¢nad) - snizeni




Ovoce a zelenina

+ pH - plsobi mikrobiostaticky

» Kyseliny benzoova v brusinkach, salicylovd v hroz-
- nech, eterické oleje v citrusovych plodech - primy
baktericidni U¢inek

* Pdminky skladovani:

» Sklady - dprava slozeni atmosféry, teploty a
vlhkosti - umoZruje zvyseni koncentrace CO, a
snizeni O, - skladovani delsi dobu

+  Osvédceni pri skladovani jadrového, kostkového i




Ovoce a zelenina

bobulovitého ovoce a rtznych druht hlavkové
zeleniny

» Snizeni skladovaci teploty a Uprava sloZeni
atmosféry - spomaleni kazeni ovoce a zeleniny
zplsobeného mikroorganismy

Vhodné pesticidy - pozitivni vliv na na
mikrobiologickou trvanlivost

KaZeni ovoce:
» Zacind od povrchu. Cukr a voda - dobré medium




Ovoce a zelenina

* pro mikroorganismy

» Vysoky obsah organickych kyselin - snizeni
hodnoty pH - tolerance rustu kvasinek a plisni

- Ndkaza mize pochdzet z pudy, stromd,
odumrelych ¢asti ovoce, ndaradi na sbér, tridiciho
stroje, obalového materidlu, skladovych prostor,
jednotlivého uz napadnutého ovoce, vysusenych
kusd

+ Spory a hyfy plisni pronikaji do ovoce na mistech




Ovoce a zelenina

» poskozeni povrchovych struktur

- Skladovdni - teplota mistnost- nejriznéjsi druhy
plisni

» Chladirenska teplota - psychrotrofni rody
Botrytis a Gleosporium

+ Skladové chyby ovoce:

+ Siva hniloba: Bofrytis cynerea - napada plody uz
na stromech, vlhkost a chlad podpora ristu

+ Jahody, hrozny, jddrové i kostkové ovoce




Ovoce a zelenina

- Rust i pri chladirenskych teplotdch az po -1°C.
* Hnéda hniloba -&/eosporium a/bum. Napadd ovoce
* Roste i pri chladirenskych teplotdch az po vice

- meésicich

* Monilia hniloba - druhy rodu Moni/ia - kostkové
ovoce. Kontaminace uz na stromech. Hnéda mokra
hniloba aZz ¢erna

- Zelena a modra hniloba:Plisné rodu Penrcillium




Ovoce a zelenina

+ Jddrové ovoce a citrusové plody

+ Skladova prasivina- plisné rodu Venturia -
Kostkoveé ovoce

- Aspergillus niger- Eernd hniloba hroznt
» Druhy rodu RAizopus -mékka hniloba jahod

- Skladové chyby zeleniny: Na kazeni se kromé
kvasinek a plisni zi¢astnuji i bakterie

* Mikrofldra zeleniny - bakterie mlé¢ného kvaseni -
druhy rodu Lactobacillus, Leuconostoc



Ovoce a zelenina

» Zelenina je kontaminovanad bakteridlni a plisnovou
mikroflérou z pldy. Plisné tvorici mykotoxiny,
sporulaty rodu Clostridium a Bacillus- toxinnogenni
Kmeny

+ Pri zvysené teploté a vlhkosti rostou na zelening,
fytopatogenni bakterie rodu Erwinia a
Xanthomonas pri nizsich kvasinky a plisné

Bakteridlni kaZeni zeleniny:Kontaminace a kazeni
zeleniny fytopatogennimi bakteriemi pres posko-




Ovoce a zelenina

- zend mista

Bila hniloba - Enterobacter carotvora - mrkev,
celer, hlavkova zelenina, cibule a jine druhy.

+ Plisiiove kazeni zeleniny:Plisné rodu Botrytis -
nejvyznameéjsi skudci chlazené skladované zelenmy

(kapusta, kvétdk, paprika , na cibuli tmavohnédé az
cerné fleky

Bila hniloba - druhy rodu Sc/erotinia - hlavkova
kapusta, saldt, mrkev, plisné rodu RAizopus - velka




Ovoce a zelenina

+ proteolyticka aktivita napr okurky

+ Cernd hniloba - druhy rodu A/ternaria (az po
teploté 29C) - kvétak, paprika, mrkev, rajcata
Colletotrichum, Fusarium, Rhizoctonia,

Phytophthora - tmavozelené az ¢erné skrny na
fazoli cibuli, rajéatech, hrasku

- Zdravotni rizika v souvislosti s ovocem a zeleninou

Ovoce: zdravotni riziko Penicillium expansum -
tvorba mykotoxind




Ovoce a zelenina

+ Zelenina - zdravotni rizika - bakterie - vyssi
hodnoty pH. Napr na rajéatech dobre rostou
bakterie Pseudomonas aeruginosa nebo Serratia
marcescens - velmi odolné bakterie podminéné
patogenni.Moznost prezivani ve fyziologickych
roztocich - nemocnice - oslabeni lidé - Zivotu
nebezpeclné infekce(po chirurgickych zdkrocich,
pri popdlenindach).

» Salmonely, Sigely, patogenni E.coliviry, vajicka




Ovoce a zelenina

- ParazitQ- umyvani zeleniny ve znelisténé vodeé,
zalévani

Enterobakterie, bakterie mlééného kvasent,
Listeria monocytogenes - michané salaty zabalené
do folii.Rust nezddoucich a nebezpecnych bakterii.

+ Zpracovani hygienicky bezchybné zeleniny
oCisténé v pitné vode

Brambory:Bakteridlni hniloba hliz - ptvodce
Erwinia carotovora - pektolyticka aktivita
zplsobuje kasovity rozklad duziny




Ovoce a zelenina

- Hnéda hniloba - plvodce Phytophthora infestans

* Na povrchu se vytvari modro -sedé vpadlé fleky,
pod nimi je zrzavé hnédé zbarvené pletivo

» Sucha hniloba - plvodce Fusarium solani a
Fuserium sulforeum - pletivo se zbarvuje do hnéda
a vysycha- brambory se scvrkavaji- podporuje
vyssi skladovaci teplota a relativni vlhkost vzduchu

- Koreni:Ziskdva se z ruznych ¢dsti Cerstvych nebo
susenych rostlin. Z hygienického hlediska -
kritické hnojeni rostlin fekdliemi a nechrdnéné




Koreni
* suseni na volném vzduchu. Do Uvahy pFichdzeji

pldni bakterie rodu Clostridium a Bacillus a lejich
spory, plisné. Hyglemcke problémy mohou zpusobit

+ salmonely a jiné patogenni fekdlni bakterie

kontaminace mleté papriky, pepre, skorice, kminu
a dalsich koreni

. Tepelna upr'ava devitalizace vege’ra’rivnich forem,

* preZivaji fermorezistentni spory, mozné kazeni
jidel




Fermentované rostlinné
produkty

Fermentovand zelenina - spontanni fermentace,
které podléhaji lehce vyuzitelné sacharidy

- Obsah vitaminu C zlstdvd nezménény

* Na zeleniné jsou vzdy, i kdyz v malém mnozstvi,
pritomny bakterie mlé¢ného kvaseni.

Na Zivych rostlindch dominuji zdstupci rodu
Leuconostoc, méné jsou zastoupené bakterie
mlécného kvaseni (Lactobacillus plantarum,
Ffermentum, brevis)




Fermentované rostlinné
produkty

» Mikrobidlni chyby kysaného zeli:

* Vznikaji, pokud se zpozdi fermentace.

+ Silné prachem a pudou znecisténé zeli obsahuje
nezddouci mikroorganismy zplsobujici kaZeni

» (druhy Clostridium, plisné gramnegativni tycinky)
» Nedovoluji fermentujicim bakteriim rist

» Pri vyssim pH- mohou se rozmnozovat i
enterobakterie a tvorit z bilkovin biogenni aminy




