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ABSTRAKT

Ochranné neboli protektivni bakteridlni kultury, jsou komeréné dostupné a pouzivany vyrobci potravin
alimentarnich onemocnéni, tak mikroflory podilejici se na kazeni potravin. NejCastéji je tim nejvice
zminovanym nebezpeci a vyskyt Listerie monocytogenes. Byly vyrobeny ve dvou opakovanich 3 skupiny
salamu Vysocina (K — bez ptidavku ochranné kultury; BLC20 — s pfidavkem ochranné kultury SafePro®
B-LC-20; LYO - s piidavkem ochranné kultury Lyoflora FP 50). Byly sledovany fyzikalni (pH, barva
CIELAB), mikrobiologické (CPM, BMK, koliformni a psychrotrofni mikroorganismy) a senzorické
parametry. Byly zjistény prikazné rozdily v pH a parametrech svétlosti L* a mife ervené barvy a* (P <0,05),
avSak tyto rozdily jsou minimalni a nejsou postichnutelné spotiebitelem. Mikrobiologicka a senzoricka
analyza rozdily a tim dopad na jakost salamu neprokazaly (P >0,05). Proto se miize jevit pouziti ochrannych

kultur pti vyrob¢ trvanlivych tepelné€ opracovanych masnych vyrobku jako neucelné a diskutabilni.
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ABSTRACT

Biprotective cultures or protective bacterial cultures are commercially available and used by manufacturers of
food and companies, most often of animal origin business, to control the risk of the appearance of undesirable
microorganisms, both from the ranks of food-borne diseases and microflora involved in food spoilage.
The most frequently mentioned danger is the occurrence of Listeria monocytogenes. Three groups of Vysocina
salami were produced in two repetitions (K — without the addition of protective culture; BLC20 — batch with
the addition of the protective culture SafePro® B-LC-20; LYO — batch with the addition of the protective
culture Lyoflora FP 50). Physical (pH, CIELAB color), microbiological (TCM, LAB, -coliform
and psychrotrophic microorganisms) and sensory parameters (sensory panel) were monitored. Significant
differences were found in pH and parameters of lightness L* and degree of red color a* (P < 0.05), but these
differences are minimal and not perceptible to the consumer. Microbiological and sensory analysis showed no
differences and thus no impact on salami quality (P >0.05). As a result, the use of protective cultures

in the production of long-lasting heat-treated meat products may appear to be pointless and debatable.
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UVOD / INTRODUCTION

Obecné jsou ochranné kultury povazovany za bezpecné pro spotiebu a mnoho z nich je schopno produkovat
bakteriociny. Jejich probioticky potencial neni znam (Young a O’Sullivan, 2011). U&innost ochrannych kultur
pro kontrolu ristu L. monocytogenes v masnych a rybich produktech byla dostatecné prokazana (Castellano
et al., 2023). Pres celkem snadnou devitalizaci teplotou v pfipad¢ vyroby tepelné¢ opracovanych masnych
vyrobkil je L. monocytoges problematicka zejména svym vyskytem a ristem v chladirenskych teplotach,
tvorbou biofilmu, nebo i tim, Ze se vyskytuje v travicim traktu u 5-10 % humanni populace (Kamenik, 2014).
Tedy rozhodujici pro jeji vymezeni a sniZeni rizika jejiho vyskytu jsou hygienické podminky v provozech
a disciplina pii vyrob¢ a sanitaci ze strany zaméstnanci (Woods et al., 2019). Prezentovana studie je soucasti
projektu reagujiciho na vyzkumné potfeby MZe v ramci vyhlaSené soutéze v roce 2022, coz je ovéteni
moznosti prokazovani pouziti ochrannych kultur ve vyrobé masnych, mlécnych a rybich vyrobki a jejich
ucinku (dopadu) na jejich kvalitu/vlastnosti/jakost. Cilem projektu MeDaFish je dat zevrubnou zpravu pro
dozorové organy, podlozené vysledky z experimentalni studie, zda pouZzivani mikrobiélnich tzv. ochrannych
kultur pii vyrob¢ nefermentovanych potravin nema zastfit jakost vstupni suroviny nebo nizkou uroven procesu
jejich zpracovani a vyroby potravin. Projekt je doplnény o redlny pokus simulujici rizné dispozice v kontextu
vyrazné roz§ifujici zadani projektu (ochranny ucinek raznych kultur a jejich porovnani s nulovou variantou —
kontrolou), a to za vyrobnich podminek (v poloprovozech) u masnych a mléénych vyrobkt, a vyrobkl z masa
ryb. Cilem prezentovaného experimentu byl masny vyrobek trvanlivy tepeln¢ opracovany (Vyhlaska MZe
¢. 69/2016 Sb.). Jednalo se o saldm Vysocina, ktery tak byl zvolen jako modelovy masny vyrobek, kam
aplikace ochranné kultury nemé zdanlivé smysl, pokud nema slouzit k tomu, aby pfipadné zastiela jakost

vstupni suroviny, nebo fungovala jako jakasi bezpecnostni pojistka.

MATERIAL A METODIKA / MATERIAL AND METHODS

V ramci hodnoceni byly pouzity vzorky saldmu Vysocina vyrobené v souladu s harmonogramem projektu
v masném poloprovozu (CZ 22067) na Ustavu technologie potravin MENDELU. Byly vyrobeny tfi skupiny
ve dvou opakovanich, které se liSily obsahem pouzitim ochrannych kultur (K — kontrolni Sarze bez ptidavku
ochranné kultury; BLC20 — Sarze s pfidavkem ochranné kultury SafePro® B-LC-20; LYO — Sarze s piidavkem
ochranné kultury Lyoflora FP 50). Pi vyrob¢ se vychazelo z normy ON 57 7271 pro trvanlivy salim Vysocina.
Pro vyrobu bylo pouzito HPV, VL II, VVbk a sadlo. Receptura dale obsahovala Supinkovy led, dusitanovou
solici smés a smés koteni Vysocina. Jako obal byla pouzita faserova stfeva o priméru 55 mm. Dale byl pouzit
motouz a hlinikové spony pro zaklipsovani. Postup vyroby zahrnoval mélnéni masa na kutru (Seydelmann
K 64 Ultra VA), odleZeni 24 hodin a tepelné opracovani vcetné uzeni v udirné (Bastramat B 850 FR), suseni
v komote (Lackner KRA-GEN3 M) do dosazeni hodnoty aw = 0,93 a sledovéani po dobu minimalni trvanlivosti
21 dni (Pavelkova, 2018). Vzorky salamt byly analyzovany chemickym (neni pfedmétem piispevku; obsah
susiny, tuku, bilkovin, NaCl), fyzikalnim (pH — Knick Portamess PORTAVO 907 Multi, barva CIELAB —
CM 3500d, D65, SCE, 30 mm), mikrobiologickym rozborem (Kalhotka et al., 2012).

149



Experiment
VYSOCINA

Obrazek 1: Suroviny a pomocné latky pro vyrobni experiment

Nameétené hodnoty byly zpracovany v programech Microsoft Office Excel a STATISTICA 12.

VYSLEDKY A DISKUZE / RESULTS AND DISCUSSION

skupinou ochranné kultury od obou vyrobct/distributort kultur. Z ni vyplyva, zZe tepelné opracovani vyrazné
snizilo pocty CPM, které ovSem ve srovnani s kontrolni skupinou i po 24hodinovém odlezeni po narazeni
salamii nebyly vyrazné vyssi. CPM v dile po 24 ulozeni v chladu nevykazuji vyznamné rozdily mezi

jednotlivymi variantami a kontrolou bez pfidavku protektivni kultury.

Tabulka 1: Mikrobiologické vysledky rozboru salamli Vysoc¢ina (dilo po narazeni, po 24hodinovém odlezZeni,
po tepelném opracovani/uzeni, na konci doby minimalni trvanlivosti)

koliformni b.

. — BMK Psychr.
Druh Skuplna CPM E. coli ostatnlb kolifor. BMK psychr. MO
il LYO 6,673 NDin 10" 2,581 5,653 4343 6,862
1o
pozamichani  BLC20 7,113 NDin 10" 2728 6,894 422 6,696
K 645 NDin 10" 2377 3,656 4,421 6,526
dilo b0 24 LYO 7 NDin 10" 2,679 6,243 4,428 6,941
hlo?ﬁl:;ch BLC20  7.038 NDin 10" 2,27 6,968 4352 6,246
K 699 NDin 10’ 2,609 ND in 10! 4,402 6,935
y LYO 1,699 NDin 10" ND in 10°! NDin 10" NDin 10! <0,699
saui‘;;lf" BLC20 1989 NDin 10" ND in 10”! NDin 10" NDin10' NDin 10"
K 1,097 NDin 10" ND in 10”! NDin 10" NDin 10! <0,699
By LYO 1,531 NDin 10" ND in 10”! <0,699 NDin 10" <0,699
kf)?l:i“]‘);;‘T BLC20 1,585 NDin 10" ND in 10”! <0699 NDinl0" NDinl0'
K 1,352 NDin 10" ND in 10”! <0653 NDinl0" NDinl0'

Pozn. Skupiny masnych vyrobki bez (K) a s ochrannou kulturou (BLC20, LYO)

E. coli nebyla ve vzorcich detekovana a pocty ostatnich koliformnich bakterii se pohybovaly v fadu stovek.

Bakterie mlé¢ného kvaSeni — mezofilni dosahly poctii v fadu milionti na gram u obou variants protektivni
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kulturou, u kontrolni varianty byly pocty az o tfi fady nizsi bezprostiedné po zamichani a po 24 h nebyly tyto
BMK detekovany. U psychrotrofnich BMK nebyl zjistén vyrazny rozdil u zadné z variant, jejich pocty
dosahovaly po 24 h poctl nizsich desitek tisic. Psychrotrofni mikroorganismy byly po 24 h od zamichani dila
zjistény u vSech variant v mnozstvi od 6,246 do 6,941 log KTJ/g. U saldmu v dobé vhodné pro jeho expedici
byly CPM velmi nizké u vSech variant na urovni niz§ich desitek v 1 g vzorku. Ostatni analyzované skupiny
mikroorganismil nebyly detekovany nebo se jejich po¢ty pohybovaly v rozmezi jednotek bakterii na gram.
Z pohledu mikrobiologie neni pfili§ ucelné ptidavat do dila protektivni bakterie, pokud budeme dilo tepelné
zpracovavat bezprostiedné po zamichani. Pokud budeme dilo zpracovéavat s ¢asovym odstupem v fadech
desitek hodin, miize aplikace protektivni kultury znamenat zménu v poctech mikroorganismii ve prospéch

bakterii bez negativniho vlivu na kvalitu dila.
Tepelné oSetfeni pfi vyrobé salamii a nasledné suSeni vyznamné snizi pocty mikroorganismi vcetné
protektivnich kultur. Vytvofené bakteriociny vsak ve vyrobku ptetrvavaji a mohou pozitivng ptisobit do doby,

nezli aw dosahne potiebné hodnoty pro zamezeni rastu mikroorganismt ptisobicich kazeni (Kalhotka et al.,

2012).

Kategoriz. krabicovy graf: pH
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Obrizek 2: Mé&feni pH masného dila VYSOCINY bez (K) a s ochrannou kulturou
(BLC20,LYO)

Senzoricka analyza neprokazala (P>0,05) vliv na zménu jakostnich parametrii v pfipad¢, ze byly pfidany vyse
uvedené ochranné kultury. V piipadé¢ méfeni pH masného dila pted tepelnym opracovanim byly zjistény
prikazné rozdily (P<0,05) mezi skupinami i v ¢ase. Kontrolni vzorek dosahl vyssi hodnoty pH v €ase 0, vyjma

po tepelném opracovani (den 1) pH nevykazalo rozdilnych hodnot (P>0,05) mezi skupinami (Obr. 2).

Byly zjistény prukazné rozdily v parametrech svétlosti L* a mife Cervené barvy a* (Obr. 3), avsak tyto rozdily

jsou minimalni a nejsou postichnutelné spotiebitelem. Pouziti ochrannych kultur od obou distributori
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zaptiCinilo nizs$i hodnotu a* (méné Cerveny povrch platku) a vyssi L* (svétlosti) platkl. AvSak hodnoty AE*,p

jsou 1,28, rep 1,04, coz je pod hranici (2-3) rozeznatelnosti (Salakova, 2012).

Kategoriz. krabicovy graf: a*(D65)
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Obrazek 3: Parametr a* pro ervenou barvu VYSOCINY bez (K) a s ochrannou
kulturou (BLC20, LYO)

ZAVER / CONCLUSIONS

Pouziti ochrannych kultur pti vyrobé potravin zivocisného ptivodu ma rizné diivody. V nasem experimentu
jsme se zabyvali hypotézou, zda vyrazné neovlivni potravinu, pro jejiz vyrobu jeji pouziti neni smysluplné.
Na jednu stranu byly zjistény prikazné rozdily v pH a parametrech svétlosti L* a mife Cervené barvy a*, avSak
tyto rozdily jsou minimdlni a rozhodné nejsou postichnutelné spottebitelem. Na druhou stranu,
mikrobiologicka a senzoricka analyza rozdily a tim dopad na jakost salamu viibec neprokéazaly. Tim padem
se miiZe jevit pouziti ochrannych kultur pfi vyrob¢ trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobki jako
neucelné a diskutabilni, avSak jejich pouziti nemusi byt pouze chapéno technologicky a ekonomicky netcelné,

muze byt pojistkou pro vyrobce v oblasti systému fizeni jakosti v souvislosti s bezpecnosti potravin.
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