Mikrobiologie majonéz, kecupu a
lahudkovych salatu

e Zakladni majonezy (vysoky obsah oleje, nizka akti-
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vita vody) — trvanlivéjSi(nékolik mésicu)

e Chyby — pfi plnéni do velkoobchodnich i
maloobchodnich oball. Na obalech nesmi byt
plisen.Plesniveni povrchu vyrobku.

e Salatové majonézy — odliSné slozeni — méné
trvanlivé. Ne vice nez 100 KTJ.g™'. Kazeni —
nejcasteji plisne

e Krome plisni se v kyselem prostredi dari i kvasinkam




Mikrobiologie slozek majonéez a
salatovych majonez

e Majonézy se vyrabi ze slepiCich vajeCnych Zloutku,
rostlinnych olejd, soli, cukru, kofeni, kofeninovych
latek,octu a jinych potravinarskych kyselin.

e \ajecCny zloutek — forma pasterizovanych vajeCnych
produktu

e Salatové a jiné majonézy (ochucene,kremy a
omacky) — mohou se pouzit i vajecné bilky, rostlinna
bilkovina a smesi, rostlinné tkané a zahustovadia

e Patri k lehce zkazitelnym potravinam



Mikrobiologie slozek majonéez a
salatovych majonez

e Cim vétSi moznost kontaminace saprofytickymi
mikroorganismy, tim vetsi moznost kontaminace
choroboplodnymu a toxinogennimi mikroorganismy-
vyznam pri sestavovani HACCP

e Vajecne zloutky:Spolehlive pasterizovane.
Mikroflora tekutych slozek majonéz — siroke
spektrum mikroorganismu.Do Uvahy pfichazi rody a
druhy:Micrococcus, Staphylococcus, Bacillus,
Pseudomonas, Aeromonas, Acinetobacter,
Lactobacillus, Enterococcus, ruzné druhy Celedi
Enterobacteriaceae, stejneé jako kvasinky



Mikrobiologie slozek majonéez a
salatovych majonez

e Saccharomyces,Candida, Zygosaccharomyces.

e Syrova vejce mohou obsahovat i salmonely,
Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes,
Yersinia enterocalitica

e Pasterizovana vajecna smes, ktera neobsahuje vice
stanovitelnych bakterii jako 100 KTJ/ml pri teplote
49 C ma trvanlivost i nékolik tydn(

e Oleje: Nejsou zavaznym mikrobiologickym proble-
mem, vyrabi se pfi vysokych teplotach



Mikrobiologie slozek majonéez a
salatovych majonez

e Potravinarsky ocet a jiné pridavne latky:

e Potravinarsky ocet a jiné jedlé organickeé kyseliny
(mlécna, citronova, jableCna), konzervacni latky(kys.
sorbova), umélé sladidla a sul nepredstavuji
vyznamné mikrobiologicke riziko.

e Skrob, zahustovaci latky, stabilizatory se doporuéuje
mikrobiologicky kontrolovat — vliv dopravy a
skladovani

e Koreni:Ma na hygienickou kvalitu vyznamny vliv



Mikrobiologie slozek majonéez a
salatovych majonez

e Prirodni koreni obsahuje velké mnozstvi
sporulujicich bakterii, ale i laktobacily, kvasinky a
plisné.Muze obsahovat i patogenni bakterie —
salmonely a Listeria monocytogenes. Pouzivani
kofeninovych extraktl — vhodnéjsi.

e Horcice: Musi se preventivhé mikrobiologicky
ovérovat. Muze obsahovat hlavné kvasinky

e Voda: Hygienicky a technicky bezchybna pitna voda
e voda musi byt odebrana z ruznych mist v zavodeé



Moznosti mikrobiologického kazeni
zakladnich a salatovych majoneéez

e Zakladni majonézy — v dusledku vysokého obsahu
oleje a nizké aktivity vody — trvanlivé vic mésicu

e Chyby mohou vzniknout pri plnéni do
velkoobchodnich i maloobchodnich obalu- obaly a
folie nesmi obsahovat plisne , vyloucit plesniveni
povrchu

e Salatové majonézy — jsou odliSného slozeni a méné
trvanlivé. Ze vzorku se nesmi vypéestovat vice nez
100 KTJ.g'. Kazeni — nej¢astéji zplsobené plisné-




Moznosti mikrobiologického kazeni
zakladnich a salatovych majoneéez

e mi. V kyselém prostredi se muze dafit kvasinkam i
bakteriim mlecného kvaseni — kysnuti produktu
Lactobacillus buchneri, L. brevis, druhy rodu
Leuconostoc (tvori plyn)

e Spolecné pusobeni kvasinek a plisni — pH se
nemeni. Bakteriemi mléCcného kvaseni vytvorena

Kyselina mlécna je rozkladana kvasinkami.
e Kazeni — i amylolytické bakterie z pouziteého skrobu
( Lactobacillus amylophilus, L. amylovorus)



Choroboplodné a toxinogenni
mikroorganismy v zakladnich a salatovych
majonézach

e Potravinarsky produkt -z mikrobiologického hlediska
hygienicky bezchybny pokud obsahuje:

potfebné mnozstvi saprofytickych mikroorganismu
povolené mnozstvi indikatorovych mikroorganismu
zadné choroboplodné mikroorganismy

Z hlediska ohrozeni zdravi:

salmonely,Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,

Loisteria monocytogenes, patogenni Escherichia coli
157:H7

vy



Choroboplodné a toxinogenni
mikroorganismy v zakladnich a salatovych
majonézach

vajec

e Staphylococcus aureus pfi nizké hodnote pH
obycCejne neroste

e / hlediska vyznamné acidotolerance — zvySena
pozornost E.coli O157:H7



Mikrobiologie salatovych krému
c -]

e Salatové krémy — snizeny obsah oleje ( vySSi obsah
vody), emulgované omacky bez ptidavku
konzervacnich latek.

e Trvanlivost — hygienické podminky vyroby, pridavek
Kyseliny octové nebo octanu sodneho

e Na kazeni se podili predevsim laktobacily
(Lactobacillus fruktivorans) a
kvasinky(Zygosaccharomyces bailii, Torulopsis spp,
Rhodotorula spp.)



RajCcatové a korfenéné kecupy
c -]

e Rajcatovy keCup: rajCatova Stava, sul, ocet,cibule,
cesnek, prislazeny sacharozou

e Korenené kecCupy:curry kecup, grilovaci omacka,
barbecue omacka

e \/yroba za studenai za tepla — za studena
konzervace kyselinou sorbovou nebo benzoovou



Mikrobiologie rajcatovych a
korenénych kecupu

e Za studena vyrobené produkty — kazeni pusobenim
bakterii octového kvaseni rodu Acetobacter a
Gluconobacter, bakteriemi mlééného kvaseni rodu

Lactobacillus a Leuconostoc, pusobenim kvasinek i
plisni.

e Pomnozeni octovych bakterii — bombaz vyrobku
rozplneneho v balech z plastu

e Kazeni pusobenim bakterii mlééného kvaseni — také
bombaz



Mikrobiologie rajcatovych a
korenénych kecupu

e Produkty vyrobené za tepla — na kazeni se podili
Bacillus coagulans a B. stearothermophilus — mirné
skysnuti produktu

e Endospory B.coagulans klici pri pH nad 4,0, spory,
spory B.stearothermophilus pri pH vyssim nez 4,6

e KecCupy se mohou kazit i pusobenim amylaz (pri-
tomnych v koreni

Jakost keCupu — jakost suroviny — rozhoduijici je
obsah plisni



Mikrobiologie rajcatovych a
korenénych kecupu

e Patogenni a toxinogenni bakterie se v silné kyselych
vyrobcich nerozmnozuji

e Plesniveé vyrobky — zvyseni hodnoty pH (spotreba
org. kyselin plisnémi) se muze vyskytnout i Clostri-
dium botulinum a jeho toxiny uz pri hodnote pH 5,0.



Lahudkové salaty
S

e Trvanlivost z mikrobiologického hlediska:

e Zavisi na: dodrzovani hygienickych podminek pfi
vyrobe, materialovém slozeni a vnitfnich
podminkach (stupen kyselosti, pouzita potravinarska
Kyselina, hodnota pH), poCateCnim stavu
mikroorganismu, druhu, teploté uchovavani

e Dominantni skupiny: rody Leuconostoc a
Pediococcus, kvasinky a plisne

e NedostateCné okyseleni — mohou se rozmnozit i G-




Lahudkové salaty
"

bakterie, mikrokoky a stafylokoky

e Pridavek kys. sorbove nebo benzoové- na trvanlivost
za chladu nema vliv — brzdi rozmnozovani kvasinek
a plisni, na bakterie mlécneho kvaseni bez vlivu

e Chlazené produkty — trvanlivost 3 - 4tydny
Vyznamny vliv — metabolicka aktivita mikrobu

e Zacatek a postup kazeni vzdy nekoreluje s
puvodnim poctem mikrobu — i nizké pocCty — sezoric-
ké zmeny —vyznamna uloha senzor. posouzeni



Choroboplodné a toxinogenni mikrobi
- lahudkové salaty

e \Vyznamne jsou salmonely, Staphylococcus aureus a
Listeria monocytogenes, je nutné pocitat i s E.coli
0157:H7.

e Salmonely: syrova vajiCka, nepasterizované vyrobky
Z vajec

e Staphylococcus aureus — hnisava poraneni
pracovniku, akutni a chronicka onemocnéni
nosohrtanu

e Listeria monocytogenes — nepasterizovana a nebo



Choroboplodné a toxinogenni mikrobi

neblansirovana zelenina

e Hodnota pH vyrobku — ne vice nez pH 4,0, obsah
kys. octové ne nizSi nez 0,25 %

e Rybi salaty — riziko biogennich aminu-
dekarboxylace aminokyselin pusobenim bakterii
mlécného kvaseni



Lahudkové produkty z hlediska faktoru

vnejsiho a vnitrniho prostredi

Hygienické faktory:

Hygiena naradi a zafizeni
Syrove slozky — teplotni oSetreni
Kofeni — nizky obsah mikroorganismu

Pouzité naradi a vyrobni zafizeni — dukladné
ocCisteni a dekontaminace — pred zapocetim vyroby —
znovu dekontaminace — cirkulace horkou vodou

Mikrobiologicky zajisteneé obaly



Lahudkové produkty z hlediska faktoru

vnejsiho a vnitrniho prostredi

Vzduch bez kvasinek i plisni

Osobni hygiena

Pouzivani bezchybnych surovin

Fyzikalni faktory:

Teplota: PInotucné zakladni majonézy se skladuji
bez chlazeni, salatove majonezy se skladuji podle

zpusobu vyroby chlazené nebo nechlazene.
Oteviené obaly- pfi teploté 7°C
Pasterizace — salatove slozky — osetreni

marinovanim- vlozenim do kys. nalevu — jinak
moznost rozmnozeni klostridii




Lahudkové produkty z hlediska faktoru
vnejsiho a vnitrniho prostredi

e Struktura emulze:Olej neni vhodnym prostfedim
pro rdst mikroorganismu

e Aktivita vody: Zakladni majonéza — 80% oleje -
0,925, majonéza 65% oleje -0,94 ,salatova
majonéza — 50% oleje 0,96, salatovy krem-17%
oleje 0,97

e Chemické faktory: Lahudkarské vyrobky — hodnota
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uprava kys. octovou ma mikrobiostaticky i
mikrobicidni ucCinek



Lahudkové produkty z hlediska faktoru
vnejsiho a vnitrniho prostredi

e Potravinarskeé kyseliny: V lahtdkarské praxi se
pouzivaji: kys. octova, vinna, jablec¢na, mlé¢na a
citronova

e Majonézy, majonézové salaty, salatove kréemy —
vyroba ze syrovych vajec — min. obsah kys. octove
0,7%, hodnota pH 4,1 a nizSi

e \/yrobky z pasterizovanych vajec — podil kys. octové
0,2% a hodnota pH nizSi jak 4,2

e QOrganismy kazici majonézy Zygosaccharomyces
bailii a Lactobacillus fructivorans se mnozi i pfi



Lahudkové produkty z hlediska faktoru
vnejsiho a vnitrniho prostredi

3,6

e Produkty kontaminované kvasinkami, plisnemi a
bakteriemi mléCného kvaseni — kazeni i pfi beznych
chladirenskych teplotach



Antimikrobialni ucinek org. kyselin pri
ruznych hodnotach pH

Mikroor- |Kyselina |Kyselina |Kyselina |Kyselina
ganismus |octova  |[mlééna |jable¢na |citronova
Staphylo- | 5,0-5,2 | 4,6-4,9 - 4.4 -4,7
coccus
aureus
Listeria 48-50 | 44-406 4.4 4.4
monocyto
-genes




Lahudkové produkty z hlediska faktoru
vnejsiho a vnitrniho prostredi

e Konzervacni latky: Pouziva se kyselina benzoova,
sorbova a nebo jejich soli — na inhibici
mikroorganismu je odliSny ucinek

e Kys.sorbova — ucCinna na kvasinky a plisne

e Kys. benzoova — na bakterie mleCneho kvaseni
V praxi se pouzivaji v kombinaci. Mikrobicidni ucCinek
neni stejny. Zavisi na koncentraci, teplote

uchovavani produktu, hodnote pH, ale i od
pocateCniho pocltu mikroorganismu




Lahudkové produkty z hlediska faktoru
vnejsiho a vnitrniho prostredi

e Kazeni se neda zabranit, jenom zpomalit a to spolu s
ucinnym chlazenim produktu

e Chemickou konzervaci jsou inhibovane jen kvasinky
a plisne,méne bakterie mlécneho kvaseni

e Obsah mikroorganismu jako indikator
mikrobialni stability: Nekonzervované ale i
konzervované lahudkové salaty se mohou kazit
bakteriemi mlécného kvaseni- rody Lactobacillus,
Leuconostoc a Pediococcus, kvasinkami i plisnemi




Lahudkové produkty z hlediska faktoru
vnejsiho a vnitrniho prostredi

e V lahudkovych salatech previada anaerobni
prostredi — mnozi se v nich predevsim kvasinky a
bakterie mleCného kvaseni- kysnuti, kvaseni a
tvorba plynu

e Kiriticka teplota uchovavani nad 12°C.

e Mikrobiologicka trvanlivost neni na delsi dobu
zaruéena ani pfi teploté uchovavani 8 az 3°C.
e Povolené koncentrace kys. benzoove a sorbove jsou
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Lahudkové produkty z hlediska faktoru
vnejsiho a vnitrniho prostredi

uplnou inhibici rustu a metabolismu vétsiny
bakterii



Vyznam zkoumani a posuzovani obsahu
kvasinek v lahudkovych vyrobcich

e Stanoveni obsahu kvasinek — vyznamna vypovédni
hodnota

e Ucast pfi kaZeni produktu (tvorba plynu, zmény
senzorickych vlastnosti)

e Bramborovy salat -10°C — ihned povyrobé 600 KTJ/
g', za jeden den 9200 KTJ -g"! za dva dny 80 000

KTJ.g™" za tfi dny 620 000 KTJ.g za tfi az 4 dny
senzorické zmeny



Mozné zdroje nezadoucich mikroorganismu
v lahudkovych vyrobcich

e \e vyrobnach se pouzivaji oloupané a sterilizované
brambory

e Zelenina — vyznamna z hlediska obsahu kvasinek-
Zpracovava se konzervovana — pokud se velka
baleni nespotrebuji, mohou se pomnozit kvasinky z
sekundarni kontaminace

e Rizikove — kvasené okurky

e Rybi slozka — pouziva se varena — pokud prekrocCi
dobu spotreby — velké mnozstvi kvasinek



Mozné zdroje nezadoucich mikroorganismu
v lahudkovych vyrobcich

e Uzeniny a vajiCka — pomérne malo rizikove z
hlediska obsahu kvasinek — ovsem riziko obsahu
salmonel

e /droj kontaminace — pouzivaneé naradi a zarizeni,
pracovni prostredi — mikrobiologicka Cistota ovzdusi

e Hygienické nedostatky — rozvoz do skladu a
prodejen, vyrobky se nespravne uchovavaiji,
neodbornost personalu

e Mikrobiologicka jakost — komplikace — syry s plisni



Mozné zdroje nezadoucich mikroorganismu
v lahudkovych vyrobcich

e Krome kulturnich plisni Penicillium roquerti a P.
camamberti ,zrani se ucastni i proteolyticka bakterie
Brevibacterium linens a bakterie mlécneho

kvaseni i aerobni oxidacni kvasinky. Vyrobky nesmi
obsahovat jine plisné a kvasinky ,nez ty co pochazeji
Z kulturni slozky.

Soucasti celkoveho pocCtu mikroorganismu pfi
vySetfovani lahudkovych salatu byvaji kolonie:
nepatogennicg kmenu rodu Staphylococcus,



Mozné zdroje nezadoucich mikroorganismu
v lahudkovych vyrobcich

Micrococcus spp.,viridujici streptokoky,Casto
enterokoky, bakterie z rodu Bacillus, gramnegativni
nesporulujici tyCinky z rodu Pseudomonas,
Achromobacter, Alcaligenes.Nalez Bacillus cereus v
techto produktech byva ojedinely.



