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Abstrakt

Salaty patii mezi potraviny, které se konzumuji za studena, bez finalni tepelné upravy. Pro vysoky
podil ruéni prace pfi jejich vyrobé a pro rozmanitost pouzitych surovin jsou idealnim mistem
z hlediska rozvoje mikroorganismi. U téstovinovych a zeleninovych salati, byly stanoveny pocty
Escherichia coli, celkovy pocet mikroorganismi a pocet kvasinek.. Do salatu byl piidan konzerva¢ni
piipravek v koncentracich 0,4 a 0,6 % s cilem prodlouzit dobu jejich spotieby. Rozbor byl proveden
Vv den vyroby, 5., 8., 12. a 14 den skladovani. Na konci skladovani (po 14 dnech) vyhovovaly salaty ve
vsech sledovanych mikrobiologickych ukazatelich dnes jiz neplatné vyhlasce 132/2004 Sb. a byly
zdravotné nezavadné.
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Abstract

Salads are ready to eat cold without further treatment. Salads are ideal place for the development of
microorganisms. Total aerobic, yeasts, Escherichia coli counts were monitored in the pasta and
vegetable salads. Preservative at concentrations of 0.4 and 0.6% was added into order to extend their
shelf life. The analysis was performed on the day of production, 5, 8, 12 and 14 days of storage. At the
end of storage salads have met the requirements in all microbiological parameters of today already
invalid Decree 132/2004 Coll., and were wholesome.
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Uvod

Salaty patii mezi potraviny uréené k ptimé spotiebé za studena, bez dalSich uprav. Jejich
vyroba je zaloZena pfevazné na ruéni praci, a proto jsou tyto produkty rizikové z hlediska
mozné kontaminace mikroorganismy a idealnim mistem pro jejich rozvoj (Hruby et al., 1984).
Vsechny vyrobky vSak musi byt okamziku spotieby zdravotné nezavadné (Kadlec et al.,
2009). Vodni aktivita lahidkovych salati se pohybuje v rozmezi 0,93 az 0,98, pH je mirné az
silné kyselé (4,1 az 6,6). Mezi nejCastéji se vyskytujici mikroorganismy v lahtidkovych
salatech patii Salmonella sp., Escherichia coli, koliformni mikroorganismy, Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus, plisné a kvasinky (Gorner a Valik, 2004), u vyrobki ze zeleniny pak
bakterie z ¢eledi Enterobacteriaceae (Zavadska, 2005).

Cilem prace bylo posoudit, zda lze ptidavkem konzervac¢ni latky prodlouzit dobu
pouzitelnosti salatl z pavodnich 7 na 12 dnt pii zachovani zdravotni nezavadnosti vyrobkt a
zda existuje mezi obéma pouzitymi koncentracemi konzervaéniho ptipravku (0,4 a 0,6 %)
Vv poctech sledovanych mikroorganismi rozdil.

Material a metody

Analyzovany byly vzorky zeleninovych salatd (sloZeni: rostlinna bilkovina, nakladané okurky
paprika kapie, kozi rohy, cibule, porek, rajcatova stava, cesnek, vegi vegi, olej, worcester,
glukopur, stl, mlety pepf) a salatd téstovinovych (sloZeni: vafené téstoviny, rostlinna
bilkovina, porek, vafend mrkev, sterilizovany hrasek, vateny celer, majonéza, vegi vegi, stl,
olej, glukopur, ocet na dochuceni). Jednalo se o salaty vyrobené firmou v Jihomoravském



kraji a dodavané zejména do prodejen zdravé vyzivy. Do salatl byla pfidana konzervacni
latka slozena ze smési kyseliny mlécné, kyseliny octové a mléénanu sodného s pufracni
schopnosti (PURAC), a to v koncentracich 0,4 a 0,6 %. Vzorky byly dodany vyrobcem ihned
po vyrobé, do laboratoie byly dopraveny v chladicim boxu. Skladovany byly v chladniéce pfi
teploté 5 °C. Rozbor probihal v mikrobiologické laboratoii Ustavu technologie potravin
Mendelovy univerzity v Brné. Mikrobiologicka analyza byla provedena v den vyroby (den 1),
paty, osmy, dvandcty a ¢trnacty den po vyrobé.

Sledovany byly tyto mikrobiologické ukazatele: celkovy pocet mikroorganismt (stanoveni dle
CSN ISO 4833), kultivace na agaru Plate Count Agar (NOACK, Francie) pii 30 °C, odeéet po
72 hodinach, pocet E. coli, kultivace na pidé COMPASS Ecc Agar (NOACK, Francie) pfi
37°C po dobu 24 — 48 hodin a pocet kvasinek, kultivace na agaru Gélose Dichloran Rose
Bengale Chloramphénicol (NOACK, Francie) dle NF ISO 21527-1 pii 25°C po dobu 5 dnd.
Odbér a zpracovani vzorkt bylo provedeno dle CSN ISO 7218 a CSN EN ISO 6887-1.

Pro statistické vyhodnoceni vysledk byly pouZzity nasledujici metody: vypocet zakladnich
statistickych charakteristik (primér, smérodatna odchylka) a regresni analyza. Vyhodnoceni
bylo provedeno programem STATISTICA CZ, verze 10.

Vysledky a diskuse

Jednotlivé skupiny mikroorganismi a jejich pocty byly sledovany po dobu ¢trnécti dnii. Prvni
odbér byl proveden Vv den vyroby (den 1) a dalsi odbéry 5., 8., 12. a 14. den skladovéni.
Konzervant v koncentracich 0,4 a 0,6 % byl do salatd ptidan vyrobcem salatt.

Zmény poctu Escherichia coli v prubéhu skladovani

Pocet bakterii E. coli se v pribéhu skladovani lahidkovych salatt snizoval (p < 0,001).
Nejvyssi pramérny pocet bakterii E. coli byl prvni den v téstovinovém salatu s koncentraci
0,4 % konzervaéniho p¥ipravku, a to 4,7.10" KTJ.g™ (1,67 log KTJ.g™), oviem paty den po
vyrobe¢ jiz zadné bakterie E. coli ani v jednom druhu salatu detekovany nebyly.

Zmény poctu kvasinek v prabéhu skladovéani

U vzorku téstovinového salatu s koncentracemi konzervantu 0,4 % (obr. 1-Cervené) a 0,6 %
(obr. 1-modfe) se pocet kvasinek v priabéhu skladovani zvySoval (p< 0,05). Na pocet kvasinek
nem¢l tedy inhibi¢ni u¢inek konzervaéniho ptipravku a nizka teplota skladovani vliv, nebot
kvasinky jsou schopny rust Vv Sirokém rozmezi teplot (Vlkova et al., 2009) 1 pfi nizkém pH
prostiedi (Silhdnkova, 2008).

Obr. 1 Zmény poltu kvasinek (log KTJ.gY) v téstovinovém salitu s ptidavkem konzervacniho
pripravku 0,4 % (Cervené) a 0,6 % (modie) v pritbéhu skladovini 1 — 14 dnii ; p< 0,05, n=6
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Po 14 dnech skladovani byl primérmny pocet kvasinek v téstovinovém salatu s ptidavkem
konzervaéni latky 0,4 %, resp. 0,6 % 1,7.10* KTJ.g™ (4,20 log KTJ.g™), resp. 5,7.10° KTJ.g™
(3,76 log KTJ.g™). U vzorki zeleninového salatu s koncentracemi konzervaéniho piipravku
0,4 % (obr.2-¢ervené) a 0,6 % (obr. 2-modfe) pocet kvasinek v prib&hu skladovani naopak
klesal (p< 0,01). Na konci skladovani (14. den) byl pocet kvasinek v salatu s ptidavkem 0,4 %
konzervantu < 10" KTJ.g™ (0,50 log KTJ.g™), v salatu s piidavkem 0,6 % konzerva¢ni latky
se pramérny polet kvasinek snizil z 1,4.10° KTJ.g™ (2,10 log KTJ.g™) na < 10' KTJ.g™* (0,20
log KTJ.g™). Pokles poctu kvasinek zfejmé souvisel s obsahem palivé papriky, ktera obsahuje
alkaloid kapsaicin, u kterého byl prokazan baktericidni G¢inek (Santos et al., 2010).

Obr. 2 Zmény poctu kvasinek (log KTJ.g") v zeleninovém saldtu s piidavkem konzervacniho
pripravku 0,4 % (Cervené) a 0,6 % (modie) v pritbéhu skladovini 1 — 14 dnii ; p< 0,01, n=6
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Zmeény celkového poctu mikroorganismt (CPM) v prabéhu skladovéani

Z obr. 3 je ziejmé, ze CPM v pfipadé¢ zeleninového salatu s ptidavkem 0,4 i 0,6 %
konzervacniho piipravku v pribéhu skladovani klesal (p <0,01), zatimco u téstovinového
salatu (obr. 4) pti ptidavku obou koncentraci konzerva¢niho ptipravku se CPM v prubéhu
skladovani neménil. Primérny CPM u zeleninového salatu s koncentraci 0,4 % konzervacniho
piipravku byl 1. den 3,1.10* KTJ.g™* (4,50 log KTJ.gh), 14. den se snizil na 7,4.10° KTJ.g™
(3,90 log KTJ.g™h). V piipadé pouziti koncentrace 0,6 % konzervantu byl na konci skladovani
CPM 5,1.10° KTJ.g™* (3,70 log KTJ.g}).

Obr. 3 Zmény celkového poétu mikroorganismii (log KTJ.g") v zeleninovém salitu s pFidavkem
konzervacniho piipravku 0,4 % (Cervené) a 0,6 % (modie) v pritbéhu skladovani 1 — 14 dnii ;
p <0,01, n=6
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Obr. 4 Zmény celkového poétu mikroorganismii (log KTJ.g") v téstovinovém saldtu s piidavkem
konzervacniho pripravku 0,4 % (Cervené) a 0,6 % (modie) v pritbéhu skladovani 1 — 14 dnii ;
p > 0,05, n=6
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Zavér

Mezi obéma pouzitymi koncentracemi konzervaéniho ptipravku (0,4 a 0,6 %) nebyl v poctech
sledovanych mikroorganismu statisticky prikazny rozdil (p > 0,05). U zeleninového salatu Ize
doporucit ptidavek konzervacniho ptipravku pouze 0,4 %, a to ze senzorického divodu (pii
piidavku 0,6 % konzervantu byly salaty pfili§ kyselé). U salatu by mohla byt doba
pouzitelnosti prodlouzena na 12 dnti, nebot’ pocet E.coli byl i 14. den od data vyroby nulovy a
pocet kvasinek i CPM by po 14-ti dnech od vyroby spliioval podminky sice jiz neplatné,
avSak k posouzeni mikrobiologické kvality potravin stale vyrobnimi zavody pouZzivané,
vyhlasky ¢. 132/2004 Sb. Zarukou dobré jakosti salatii je dodrzeni chladirenského fetézce, a
to jak v prub&hu zpracovani a skladovani, tak i béhem distribuce.
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