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ABSTRAKT

Cilem prace bylo posoudit vliv dvou typil bakteridlnich ochrannych kultur (OK) na rast Listeria
monocytogenes v mletém veprovém mase pii dvou teplotach skladovani (2+ 1 °C a 5,5+ 1 °C). Vzorky byly
inokulovany koktejlem ¢ty kmenti L. monocytogenes a skladovany po dobu 14 dnd. Pii skladovani pfi
2 4+ 1 °C nebyly mezi variantami s OK a kontrolnimi vzorky zji§tény statisticky vyznamné rozdily v poctech
L. monocytogenes ani vyznamné zmény v prubéhu skladovani (p > 0,05). Pti skladovani pti 5,5 = 1 °C byl

u kontrolnich vzorkii zaznamendn statisticky vyznamny narast poctl L. monocytogenes mezi 0. a 2. dnem
skladovani (p < 0,05), zatimco u varianty s OK obsahujici bakterie rodu Pediococcus nebyly zmény v Case
statisticky vyznamné (p > 0,05). U varianty s OK s bakteriemi rodu Leuconostoc byl ve 14. dni skladovani
zjistén statisticky vyznamny pokles pocth L. monocytogenes ve srovnani s pocatecnim stavem (p < 0,05).
Vysledky ukazuji, ze u€inek OK na riist L. monocytogenes je omezeny a vyrazn¢ zavisly na skladovaci teplote
a typu pouzité kultury.
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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the effect of two types of bacterial protective cultures (PC) on the growth
of Listeria monocytogenes in minced pork during storage at two temperatures (2 + 1 °C and 5.5 = 1 °C).
The samples were inoculated with a cocktail of four L. monocytogenes strains and stored for 14 days. During
storage at 2 = 1 °C, no statistically significant differences in L. monocytogenes counts were observed between
the PC-treated variants and the control samples, nor were significant changes detected over the storage period
(» > 0.05). At 5.5 £ 1 °C, a statistically significant increase in L. monocytogenes counts was recorded
in the control samples between day 0 and day 2 of storage (p < 0.05), whereas no statistically significant
changes over time were observed in the variant containing a PC based on Pediococcus spp. (p > 0.05).
In the variant with the PC containing Leuconostoc spp., a statistically significant decrease in L. monocytogenes
counts was detected on day 14 of storage compared to the initial level (p < 0.05). The results indicate that the
effect of protective cultures on the growth of L. monocytogenes is limited and strongly dependent on storage
temperature and the type of culture applied.

Keywords: lactic acid bacteria, cold chain, bioprotection

UVOD
Mleté vepifové maso patii mezi mikrobiologicky vysoce rizikové potraviny, zejména v disledku vysokého
obsahu vody, bohatého nutri¢niho profilu a vyrazného zvétSeni specifického povrchu béhem mleti. Tyto
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faktory vytvareji piiznivé podminky pro rast mikroorganismu i béhem chladirenského skladovani a soucasné
zvySuji naroky na zajisténi mikrobiologické stability produktu (Karbowiak et al., 2025).

Z hlediska mikrobiologické bezpecnosti masa predstavuje vyznamné riziko psychrotrofni patogen Listeria
monocytogenes, ktery je povazovan za jeden z klicovych cilovych mikroorganismili v oblasti bioprotekce
masnych vyrobka. Jeho schopnost dlouhodobé¢ pretrvavat v masné matrici a adaptovat se na nizké skladovaci
teploty z n¢j ¢ini vhodny modelovy organismus pro hodnoceni u¢innosti ochrannych opatfeni v mase (Aljasir
and D’Amico, 2021; Cocolin et al., 2025; Jazl et al., 2026).

Ochranné kultury jsou zkoumany jako cileny nastroj ke kontrole ristu L. monocytogenes béhem skladovani
masa a masnych vyrobkt, pfi¢emz jejich Gfinnost je uzce zavisld na teplotnich podminkach skladovani.
Pro jejich praktické uplatnéni je nezbytné, aby byly schopny piisobit pfi chladirenskych teplotach typickych
pro distribuci masa, nebot’ i relativné malé rozdily v teplot¢ mohou vyznamné ovlivnit mikrobidlni stabilitu
produktu a dynamiku ristu sledovaného patogenu (Cocolin, 2025; Juzl et al., 2026).

Ochranné kultury by proto nemély byt vnimany jako samostatnd ndhrada hygienickych opatieni, ale jako
cilena prekazka integrovana do systému zajisténi bezpec¢nosti potravin, ktery zahrnuje kontrolované podminky
chlazeného skladovani masa a disledné dodrZzovéni chladirenského fetézce (Juzl et al., 2026). Podle natizeni
(ES) ¢. 853/2004 je maximalni skladovaci teplota chlazeného mletého masa stanovena na +2 °C. VyhlaSka
¢. 69/2016 Sb., v aktudlnim znéni t€inném od 1. 1. 2026, vSak tuto upravu dopliuje a pro balené¢ mleté¢ maso
vyrabéné a uvadéné na trh vyhradné v maloobchodé na uzemi CR umoziuje uchovavani pii vnitini teploté
az +4 °C.

Cilem prace bylo posoudit vliv skladovaci teploty na u¢innost vybranych ochrannych kultur na rast Listeria
monocytogenes v mletém vepfovém mase béhem chlazené¢ho skladovéani. Soucasné bylo hodnoceno,
zda a do jaké miry se uc€inek ochrannych kultur 1i$i v zavislosti na typu pouzité kultury a teplotnich
podminkach skladovéani (2+1°Ca5,5+1 °C).

MATERIAL A METODIKA

Piiprava vzorki a experimentalni usporadani

Mleté vepiové maso bylo analyzovano ve dvou experimentech. Jako surovina byla v obou piipadech pouZzita
veptova plec. V kazdém experimentu byly pfipraveny tfi varianty: kontrola (bez OK) a dv¢ varianty s OK.
Kontrolni vzorky slouzily jako referencni zdklad pro porovnani uc¢inku OK. Jednotlivé varianty byly
piipraveny v mnozstvi 1 kg. V obou experimentech byly pouzity dvé odlisné ochranné kultury, oznac¢ené jako
varianta A a varianta B. Ochranna kultura A (OK A) obsahovala bakterie Pediococcus acidilactici, ochranna
kultura B (OK B) bakterie Leuconostoc carnosum. Ochranné kultury byly pfipraveny a aplikovany do vzorki
mletého masa podle doporuceni vyrobce.

Inokulace Listeria monocytogenes a skladovani

Po mleti byl do vzorkli urenych k inokulaci pfidan koktejl ¢tyf kmeni L. monocytogenes (serovary 1/2a,
1/2b, 1/2¢ a 4b) v cilové koncentraci pfiblizné¢ 3 log KTJ-g' masa. Néasledn¢ byly vzorky rozdéleny
na kontrolni variantu bez aplikace ochranné kultury a na dvé varianty s aplikovanymi ochrannymi kulturami
(OK A a OK B). Pot¢ byly vzorky vakuové zabaleny a skladovany pfi definovanych teplotnich podminkach
jednotlivych experimentd.

V experimentu 1 byly vzorky skladovany pfii teplot¢ 2 £ 1 °C, zatimco v experimentu 2 byly vzorky
skladovany pfi teploté 5,5 = 1 °C. Mikrobiologické analyzy byly provedeny bezprostifedné po ptiprave a baleni
(0. den) a déle po 2, 7 a 14 dnech skladovani.
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Mikrobiologicka analyza

Mikrobiologicka analyza zahrnovala stanoveni poctu L. monocytogenes (listeriovy chromogenni agar podle
Ottavianiho a Agostiho — ALOA agar, Oxoid, UK; 37 °C, 24-48 h) podle CSN EN ISO 11290-2:2017, bakterii
celedi Enterobacteriaceae (agar s krystalovou violeti, neutralni ¢erveni, zlu¢ovymi solemi a glukosou —
VCZG agar, Oxoid; 30 °C, 24 h; oxid4dzova reakce negativni, Erba Lachema, CZ) v souladu s normou CSN
EN ISO 21528-2:2021, psychrotrofnich bakterii mlécného kvaseni — pBMK (De Man, Rogosa a Sharpe agar
- MRS agar, Oxoid; 15 °C, 7 dni; negativni reakce oxiddzova i kataldzova, Erba Lachema) a celkového poctu
psychrotrofnich mikroorganismti — pCPM (agar s glukosou, tryptonem a kvasni¢nym extraktem - GTK agar,
Oxoid; 6,5 °C, 10 dni) stanoveného podle normy CSN EN ISO 4833-1:2014. Vysledky mikrobiologickych
analyz byly vyjadieny v log KTJ-g™.

Statistické zpracovani

Ziskana data byla statisticky zpracovana pomoci zakladni popisné statistiky. Pro hodnoceni byly pouzity
logaritmicky transformované hodnoty (log KTJ-g™). Statistické porovnani vysledkli mezi jednotlivymi
variantami a mezi sledovanymi dny skladovani bylo provedeno pomoci analyzy rozptylu (ANOVA). Nésledné
byl pouzit post-hoc test Tukey HSD. Rozdily byly povazovany za statisticky vyznamné pii hladiné
vyznamnosti p < 0,05. Statistické vyhodnoceni dat bylo provedeno v programu Microsoft® Excel® 2016 MSO
(Microsoft Corporation, Redmond, WA, USA).

VYSLEDKY A DISKUZE

Vysledky uvedené v tabulce 1 dokumentuji vyvoj Listeria monocytogenes v mletém veprovém mase béhem
14 dnt skladovani pii 2 £ 1 °C a 5,5 £ 1 °C v zavislosti na pouziti ochrannych kultur. Béhem skladovani pfi
2 + 1 °C (tab. 1) se poCty L. monocytogenes mezi variantami s ochrannymi kulturami a kontrolnimi vzorky
bez ochranné kultury v zadném sledovaném dni statisticky vyznamné nelisily (p > 0,05). Soucasné nebyly
v ramci jednotlivych variant prokazany statisticky vyznamné rozdily v poctech L. monocytogenes v prubé¢hu
skladovani.

Tabulka 1: Rust Listeria monocytogenes (log KTJ-g™!, primér + SD) v mletém vepiovém mase béhem
skladovani pfi2+1°Ca5,5+1°C

Skladovani pri 2 £ 1 °C

Varianta 0. den 2. den 7. den 14. den
A — OK s Pediococcus 3,82 + 0,024 3,67 £ 0,154 3,88 +£0,024¢ 4,07 + 0,194
B — OK s Leuconostoc 3,75 + 0,04A2 3,77 £ 0,124 3,65+ 0,144 3,59 + 00,2240
Kontrola bez OK 3,98 + 0,0242 3,82+ 0,165 3,99 +£0,014¢ 3,96 + 0,0548
Skladovani pri 5,5+ 1 °C
Varianta 0. den 2. den 7. den 14. den
A — OK s Pediococcus 3,86 + 0,154 4,18 +0,104° 4,08 +0,144° 4,05 £ 0,094°
B — OK s Leuconostoc 3,81 + 0,104 3,55+ 0,304 3,48 £ 0,144 2,73 +£0,358
Kontrola bez OK 3,90 + 0,1442 4,47 +0,038¢ 429 +0,128¢ 4,10 + 0,328

Legenda: Mala pismena oznacuji statisticky vyznamné rozdily mezi variantami v ramci jednoho dne, velka
pismena oznacuji statisticky vyznamné rozdily mezi dny v ramci jedné varianty (Tukey HSD, p < 0,05)

Pti skladovani pfi 2 = 1 °C nebyly v poctech Listeria monocytogenes v prubéhu sledovaného obdobi
zaznamenany vyrazné zmény. Zaroven nebyl pii této teploté prokézan rozdil mezi kontrolnimi vzorky
a variantami s aplikovanymi ochrannymi kulturami. Tyto vysledky naznacuji, Ze pfi nizké skladovaci teploté
mél rozhodujici vliv samotny teplotni rezim, zatimco pfitomnost ochrannych kultur se v ramci sledovaného
obdobi statisticky neprojevila.
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Naopak pfi skladovani pii 5,5 = 1 °C (tab. 1) se projevil vyrazny vliv doby skladovani na vyvoj
poctl L. monocytogenes. U kontrolnich vzorkid bez OK byl zaznamenan statisticky vyznamny narast pocta
L. monocytogenes mezi 0. a 2. dnem skladovani (p < 0,05), pfi¢emz zvySené hodnoty ptetrvavaly i v dalSich
dnech. U varianty s OK P. acidilactici nebyly mezi jednotlivymi dny skladovani prokazany statisticky
vyznamné rozdily v ramci varianty. Naproti tomu u varianty s OK s L. carnosum byl pozorovan postupny
pokles poctli L. monocytogenes, ktery vyustil ve statisticky vyznamné nizs$i hodnoty ve 14. dni skladovéani
ve srovnani s pocate¢nim stavem (p < 0,05).

Odlisny prabéh vyvoje poctit L. monocytogenes pti skladovani pii 5,5 + 1 °C ukazuje, ze pfi této teploté se jiz
mohou projevit rozdily mezi jednotlivymi variantami. Zatimco u kontrolnich vzorka doslo k nartistu pocti
patogenu v Casné fazi skladovani, u variant s OK byl vyvoj poctl stabilnéjsi, piipadné byl zaznamenan jejich
pokles. Tyto rozdily naznacuji, ze pti zvySené skladovaci teploté muize mit aplikace OK méfitelny vliv
na chovani L. monocytogenes, ktery se pti nizsi teploté neprojevil. Souhrnné lze konstatovat, ze ucinek OK
na vyvoj L. monocytogenes se v této studii projevil pouze pti vyssi skladovaci teplote, zatimco pii 2 £ 1 °C
zustaval pribéh ve vSech variantach srovnatelny.

Vysledky uvedené v tabulce 2 dokumentuji rozdily v dynamice rastu psychrotrofnich bakterii mlécného
kvaseni (pBMK) mezi kontrolnimi vzorky a variantami s aplikovanymi ochrannymi kulturami. Jiz v 0. dni
byly u variant A a B zjistény vyssi pocty pBMK ve srovnani s kontrolou, coz odpovida piimému piidavku
téchto mikroorganismit v rdmci ochrannych kultur. Dynamika vyvoje pBMK se mezi variantami lisSila.
Zatimco u kontrolnich vzorkl a varianty s ochrannou kulturou na bazi Pediococcus byl béhem skladovani
zaznamenan narast po¢ti pBMK, u varianty s Leuconostoc carnosum doSlo po ptredchozim narustu
ke statisticky vyznamnému poklesu ve 14. dni skladovani pfi 2 + 1 °C (p < 0,05).

Vys8i pocatecni pocty pBMK u variant s OK odraZzeji jejich cilenou aplikaci do masné matrice a potvrzuji
jejich ptitomnost po celou dobu skladovani. Postupny narist pPBMK byl pfi teploté 2 = 1 °C pozvolny,
coz ukazuje na omezenou mikrobialni aktivitu za téchto podminek. Pfesto si varianty s OK udrzovaly odlisny
prubéh vyvoje pBMK ve srovnani s kontrolou, coz naznacuje stabilni osidleni systému aplikovanymi
kulturami 1 pfi nizké skladovaci teploté.

Tabulka 2: Rust psychrotrofnich bakterii mlé¢ného kvaseni (log KTJ-g™', praimér = SD) v mletém vepifovém
mase bé¢hem skladovani pti2+1°Ca5,5+1°C
Skladovani pri 2 £1 °C

Varianta 0. den 2. den 7. den 14. den
A — OK s Pediococcus 6,85 + 0,104 7,00 £ 0,1248 7,08 £ 0,1548 7,81 +0,014°
B — OK s Leuconostoc 6,83 + 0,314 7,62 + 0,284° 8,05 + 0,098° 6,69 + 0,4148
Kontrola bez OK <1,7042 3,91 £ 0,298 6,79 + 0,07<° 7,46 + 0,09¢°
Skladovani pri 5,5 +£1 °C
Varianta 0. den 2. den 7. den 14. den
A — OK s Pediococcus 6,73 + 0,064 6,97 + 0,0448 7,57 + 0,234A° 8,24 + 0,274°
B — OK s Leuconostoc 4,18 + 0,672 7,09 + 0,078° 6,93 + 0,098° 7,74 + 0,0742
Kontrola bez OK 4,22 + 0,747 5,69 + 0,078 7,63 +0,11¢° 7,89 +0,02¢¢

Legenda: Mala pismena oznacuji statisticky vyznamné rozdily mezi variantami v ramci jednoho dne, velka
pismena oznacuji statisticky vyznamné rozdily mezi dny v ramci jedné varianty (Tukey HSD, p < 0,05)

Vyssi pocty pBMK byly ve vétsing sledovanych dnti zjistény u variant s OK ve srovnani s kontrolnimi vzorky,
piicemz tyto rozdily byly ve vétSin€ sledovanych dnl statisticky vyznamné (p < 0,05). Pti skladovani pii
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5,5+ 1 °C byl u vSech variant zaznamenan statisticky vyznamny nartist po¢ti pBMK v diivéjSich dnech
skladovani ve srovnani s 2 + 1 °C (p < 0,05).

Vyssi skladovaci teplota vedla k rychlejsimu prosazeni pPBMK u vSech sledovanych variant, coz se projevilo
jiz v Casnych fazich skladovani. Rozdily mezi variantami s OK a kontrolou byly pfi této teploté vyraznéjsi nez
pfi 2 £ 1 °C, coz naznacuje, Ze zvySena teplota vytvafela ptiznivéjsi podminky pro aktivitu aplikovanych
kultur. Soucasné je patrné, ze vliv typu OK se pii 5,5 £ 1 °C projevil rozdilné v prabéhu skladovani, aniz

by byl tento efekt ve vSech Casovych bodech shodny.

Udaje shrnuté v tabulce 3 ukazuji vliv varianty (A, B, kontrola) a teploty skladovani na vyvoj celkového poétu
psychrotrofnich mikroorganismti v mletém vepifovém mase. Rozdily v pocateCni mikrobialni zatézi mezi
obéma experimenty lze pficist odliSnym vychozim vlastnostem pouzité suroviny. Jak je patrné z tabulky 3, jiz
v 0. dni skladovéni byly mezi jednotlivymi variantami zjistény statisticky vyznamné rozdily v po¢tech pCPM
(» < 0,05), pricemz varianta B s ochrannou kulturou Leuconostoc dosahovala vysSich hodnot
nez varianta A a kontrolni vzorky, mezi nimiz rozdil prokézan nebyl.

Tabulka 3: Rust celkového poctu psychrotrofnich mikroorganismii (log KTJ-g™!, primér £ SD) v mletém
veprfovém mase béhem skladovani pii2+1°Ca5,5+1°C
Skladovani pri 2 £ 1 °C

Varianta 0. den 2. den 7. den 14. den
A — OK s Pediococcus 5,40 £ 0,144 6,30 £ 0,175 7,16 + 0,062 7,76 £ 0,12P2
B — OK s Leuconostoc 6,72 +0,04*° 7,50 + 0,058° 8,10+ 0,15 7,60 + 0,95P2
Kontrola bez OK 5,59 +0,0748 6,54 + 0,238 7,14+ 0,13 7,25 +£ 0,24
Skladovani pri 5,5+ 1 °C
Varianta 0. den 2. den 7. den 14. den
A — OK s Pediococcus 7,82 £ 0,1342 8,82 + 0,085 8,67 £ 0,065 8,56 +0,138
B — OK s Leuconostoc 7,94 + 0,082 8,96 + 0,028 8,66 + 0,248 8,39 + 0,045
Kontrola bez OK 8,16 + 0,024 8,85+ 0,098 8,47+ 0,03 8,66 + 0,03

Legenda: Mala pismena oznacuji statisticky vyznamné rozdily mezi variantami v ramci jednoho dne, velka
pismena oznacuji statisticky vyznamné rozdily mezi dny v ramci jedné varianty (Tukey HSD, p < 0,05)

Pti skladovani mletého vepirového masa pii 5,5 + 1 °C (tab. 3), které vykazovalo vys$si poc¢atecni kontaminaci,
doSlo u vSech sledovanych variant ke statisticky vyznamnému narGistu pCPM jiz mezi
0. a 2. dnem skladovani (p < 0,05). V dalSich dnech byly u variant s OK zaznamendny pouze omezené zmény
hodnot, zatimco u kontrolnich vzorka byly mezi 2. a 7. dnem skladovani zaznamendny statisticky vyznamné
zmény hodnot pCPM (p < 0,05). I pfes rozdilnou vychozi kvalitu surovin je patrné, ze zvySena teplota
skladovani (5,5 + 1 °C) vedla k rychlejSimu dosazeni limitnich hodnot pCPM ve srovnani s dynamikou néartastu
pii teploté 2 £ 1 °C. Rozdily mezi jednotlivymi variantami byly pii vyssi teploté¢ méné vyrazné nez rozdily
spojené s teplotnim rezimem a kvalitou vstupni suroviny.

Pozorovany pribéh pCPM potvrzuje dominantni vliv skladovaci teploty na celkovou psychrotrofni
mikrobiotu, kterd pfevazila nad efektem aplikovanych ochrannych kultur. Zatimco pii 2 + 1 °C se rozdily
mezi variantami projevovaly zejména v pocatecnich fazich skladovani, pfi 5,5 = 1 °C byl vyvoj pCPM fizen
pfedevsim teplotnim rezimem a vychozi mikrobidlni zatézi suroviny. V tomto kontextu se ochranné kultury
neprojevily jako faktor schopny vyznamné modifikovat celkovy riist psychrotrofnich mikroorganismii.

Tabulka 4 zachycuje zmény pocta bakterii z Celedi Enterobacteriaceae v mletém veprovém mase v zavislosti
na teploté skladovani a aplikaci OK. V souladu s vysledky pCPM byla i u této skupiny mikroorganismt
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zaznamenana vys$i pocateéni kontaminace u vepfového masa pouzitého pro experiment pii 5,5 = 1 °C.
Jiz v 0. dni byly mezi variantami zjiStény rozdily v poctech Enterobacteriaceae (p < 0,05), pti¢emz tyto
rozdily byly vyraznéjsi pti skladovani pti 5,5 + 1 °C nez pii 2 + 1 °C.

Béhem skladovani pfi 2 £ 1 °C (tab. 4) byl u vSech variant zaznamenan statisticky vyznamny narast
poctit Enterobacteriaceae v pribéhu skladovani (p < 0,05). Varianta s OK Pediococcus vykazovala
po celou dobu sledovani mirn€ nizs$i nebo srovnatelné hodnoty ve srovnani s kontrolou, varianta s OK
Leuconostoc dosahovala v nékterych dnech statisticky vyznamné vyssSich hodnot (p < 0,05). Rozdily mezi
variantami vSak zlstavaly relativné malé a dynamika rtistu byla pfi této teploté pozvolna.

Tabulka 4: Rist Enterobacteriaceae (log KTJ-g™!, primér £ SD) v mletém vepfovém mase béhem skladovani
pfi2+1°Cas55+1°C

Skladovani pri 2 £1 °C

Varianta 0. den 2. den 7. den 14. den
A — OK s Pediococcus 2,56 + 0,742 3,74+ 0,175 4,48 + 0,16 4,66 + 0,00P?
B — OK s Leuconostoc 2,89 + 0,124° 3,58 + 0,048 4,08 + 0,008° 4,20 + 0,048°
Kontrola bez OK 2,79 + 0,104 3,81 + 0,058 4,55+ 0,12¢° 4,65 + 0,08
Skladovani pri 5,5 +£1 °C
Varianta 0. den 2. den 7. den 14. den
A — OK s Pediococcus 3,58 + 0,712 6,28 + 0,0252 7,08 + 0,00¢2 7,19+ 0,01¢
B — OK s Leuconostoc 5,43 + 0,914° 5,84 +0,024° 7,38 + 0,018 7,59 + 0,028
Kontrola bez OK 4,50 + 0,384 6,37 + 0,0488 7,54 + 0,01 7,45 + 0,07

Legenda: Mala pismena oznacuji statisticky vyznamné rozdily mezi variantami v ramci jednoho dne, velka
pismena oznacuji statisticky vyznamné rozdily mezi dny v ramci jedné varianty (Tukey HSD, p < 0,05)

Naopak béhem skladovani pii 5,5 £ 1 °C doslo u vSech sledovanych variant ke statisticky vyznamnému
narastu poCtit Enterobacteriaceae jiz mezi 0. a 2. dnem skladovani (p < 0,05), pti¢emz zvySené hodnoty
pretrvavaly 1 v dalSich dnech. Rozdily mezi variantami byly pfi této teploté vyraznéjsi nez pii skladovani
pii 2+ 1 °C, zejména v pocatecnich fazich skladovani. Varianta s OK Pediococcus vykazovala v nékterych
dnech nizsi poCty Enterobacteriaceae ve srovnani s kontrolou, zatimco varianta s OK Leuconostoc dosahovala
Casto vyssSich hodnot.

Porovnani obou teplotnich rezimt ukazuje, Ze skladovaci teplota méla zasadni vliv nejen na rychlost nariistu
poctl Enterobacteriaceae, ale 1 na miru rozdili mezi jednotlivymi variantami. Zatimco pfi 2 = 1 °C zGstavaly
rozdily mezi variantami omezené, pii 5,5 + 1 °C se projevil vyraznéjsi rozptyl hodnot, zejména v pocatecnich
fazich skladovani. To naznacuje, ze vyssi teplota zvyraziiuje rozdily v mikrobialnim chovéni jednotlivych
variant, aniz by se vSak projevil jednoznacny potlacujici u¢inek ochrannych kultur vici této skupiné
mikroorganismil.

ZAVER

Teplota skladovani méla zdsadni vliv na 1c¢innost ochrannych kultur 1 na vyvoj Listeria
monocytogenes v mletém vepirovém mase. Pti skladovani pii 2 = 1 °C nebyl béhem sledovaného obdobi
prokdzan vyznamny rist L. monocytogenes ani rozdily mezi variantami s ochrannymi kulturami a kontrolnimi
vzorky. Pii skladovéni pti 5,5 £ 1 °C doslo u kontrolnich vzorkl k nartstu pocti L. monocytogenes, zatimco
u variant s ochrannymi kulturami byly pozorovany pouze omezené a ¢asové podminéné zmény v zavislosti

na pouzitétm kmeni. Ziskané vysledky naznacuji, Ze ochranné kultury mohou ovlivnit dynamiku
ristu L. monocytogenes pouze v omezeném rozsahu a jejich pfinos je vyrazné zavisly na skladovaci teplote.
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Samotnd aplikace ochrannych kultur proto nepfedstavuje samostatné feSeni zajiSténi mikrobiologické
bezpecnosti mletého masa.
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