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BER,NADETTA HOZOYA-LADISLAV SONUEN

Sirhrn. V pr:ici sa sledovala moZnosil pouiitia dvoch z mnoistva moinfch kom-
bindcii konzervadn;ich met6d: termosterilizricie s niZ6ou intenzitou ziihrevu a nasle-
dujfce chladiarensk6 skladovanie (bravdov6 a hovddzie md,so vo vlastnoj dfavo)
r-. pridavoli antibiotika nizinu v kombinri,cii s niZ5ou intenzitou terrnosterilizricio
rsterilizovan;Z hrd,sok w slanom niileve). Stud.ovali sa zmeny zriklad.n;ich rnikrobiolo-
:ickych ukazovatelov (celkovf podet mikroorganizmov, koliforrur6 mikroorganiz-
rn.v, aer6bne sp6rotvorn6 mikroorganizmy, kvasinky a plosne), ktor6 mdiu byli
jednl-m z ukazovatelov vhodnosti jednotlivS;ch kombin6cii met6d.

Jednotlivo aplikovan6 konzeryadn6 aS,sahy majri 6asto znadn6 negatlvne
-:ii:rkl' na, organoleptick6 vlastnosti a nutritivnu hodnotu konzervovan;ich
i.-,:ri..\jn. Jednou z moinosti, ako znii,it intenaitu ich nepriazniv6ho vplJryu,
'- sri.dasn6, alebo n6,slednr{, kombinS,cia dvoch alebo viacerfch konzervabnfch
r;-..,.hor. fde napr. o kombin6,cie met6d termosterilizd,cie a chladiarensk6ho skla-
ic,sania pri r6znych teplot6,ch, termosterilin{,cie a pridavku povolenfch anti-
i::':ik. o kombin6cie pridavku antibiotik a chlad,u, o kombindcie dehydrat6cie,
.iladu, nizkej koncentrdrcie kyslika, pridavku konzervadnfch dinidiel a pod.
l;azoratelmi miery vhodnosti tej-Irtorej kombind,cie sri prlslu$n6 mikrobiolo-
;rtke. vyZivov6 a senzorick6 parametre, napr. zmeny podtu jednotlivfch skupin
, .Lrnhov mikroorganizmoy, zmeny termolabilnlfch vitaminov a, esencid,lnych
:n.inokvselin, enzfmov, rastlinnich a ZivodiBnych farbiv, kreatinu, kreatini-
-::. bielkovinovfch a nebielkovinoqich -SH skupin a pod. KedZe irdaje lite-
:.:rirv o tejto problematike sri zriedkav6, pokrisili sme sa skirmaf vhodnosll
:.: uiitia 2 kombinr6,cii konzervadnfch postupov, a to: v prvej f6ze experimentu
:'::-'irr clrlad (znilenil intenzita termosterilizitcie a chladiarensk6 skladovanie

-5 'C) a v druhej f5,ze teplo-niain (r6zne pridavky antibiotika nizlnu azniie-

P.\Dr. Beruadetta Hozov6., prof. Ing. Ladislav Sormann CSc., I(atedra ch6mio
- i..ci-,.ol6sie sacharidov a potravfn, Chemickotechnologickri fakulta SVST, J6nska l,
:.1 jll Bratislava.
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n6 intenzita termosterilizilciel. V obidvoch pokusoch sme Etudovali vplyv rvo-
lenych kombinicii mot6d na mikrobiologickri kvalitu (celkovf podet mihoorga-
nizmoy. koliformn6 milrroelgs,nizmy, aerdbne spdrof,vorn6 mikroorganizmy,
kvasinky a plesne) modelovfch vzoriek Zivodl$neho a rastlinn6ho p6vodu
(bravdov6 a hovddzie miso vo vlastnej 5f,ave, storilizovanli hr65ok v slanom
nileve).

Materi6l

Vzorky brav6ov6ho a hovidzioho misa vo vlastnej Sfave sme pripravili podla
Smernfch odborovfch noriem [I] a podla Technicko-hospodr4rskych noriem [2].
Na zabezpebenie pribliZn6ho zlol,enia vzoriek sa tuk pridrival osobitne.

BroaCoai, md,so ao olostnej Etaaebolo vyroben6 z chud6ho mi,sa z vykostenfoh
polovlc. Na vylep5enie konzistencie sa prid6vajir mlet6 varen6 brav6ov6 koZe,

vyhv6rajrice po steriliz6cii spdjajrici r6sol. Ako prisada sa pouZila jedl6 sol
v mnoZstve 18 g/kg mii,sa. Pokr6jan6 mdso na kocky s hranou cca 5 cm a naso-
len6 sa naplnilo do plechoviek z bieleho plechu o rozmeroch 99 x 63 mm takto:
md,so 370 g, tuk 30 g, koZe 20 g.

Eooddzie md,so ao alastnej.ifaoe. Na pripravu q?robku sa pouZilo vykosten6
hovSdzio md,so zadn6, zbaven6 Sliach a tukovej dasti. Na vylep5enie konzisten-
cie sa pridali mlet6 varen6 brav6ov6 koie a ako pomocn6 suroviny jedl6 sol
(0,1 kg/I0 kg) a mlet6 korenie (2,5 glLO kg) podla normy lI,2f. Pri zachovani
vsidkovoj hmotnosti 420 g bola surovina naplnen6 do plechoviek o rozmeroch
99 x 63 mm takto: miso 350 g, tuk 50 g, koZe 20 g.

Termosterilizhcia bravdov6ho m6sa pozosthvala z pasterizicie (na vodnom
kripeli) a zo stacion6rnej sterilizilcie; hovddzie md,so sa sterilizovalo stacionrirne
i rotadne (f S ot./min). Storilizdcia obidvoch druhov mias sa uskutoEnila v zaria'
denl STOCK PILOT 900. Priebeh teploty v obaloch podas steriliz6cie sa meral
pomocou termodl6nkov spojenych so zapisovadom ELLAB Z I CTT, hoty
stdasne zaznanrerr{Lval dosiahnutli sterilizadnf ridinok vyjadren;.i hodnotou
/" (tab. l).

Mikrobiologick6 anal;izy vaoriek bravdov6ho md,sa vo vlastnej Stave sa robili
ihnedpo ich priprave a potom po 14, 28a42 dioch chladiarensk6ho skladovania
pri f 5 oC okrem stacionirne sterilizovan6ho r{robku s hodnotou Fo: 44,8,

ktorf sa skle,d6v6l pri laboratdrnej teploto. Podobne vzorky hovadzieho misa
vo vlastnej 5f,avo sa mikrobiologicky vy$etrovali po 1., 49. a 63. dni chladiaren-
sk6ho skladovania pri f 5 'C.

Steri,lizouan! hrddok a slanom wileue. Na prlpravu modelovfch vzoriek sa
pouZil mrazen;i blanBirovany hriiok zo Slovensk;ich mraziarni, n. p., z6,vod 0l
Bratislava, ktorf sa po rozmrazeni plnil do plechoviek gg x 63 mm v mnoistve
160 g a doplnil slanym n4levom podla ON 56 920414) na celkovri hmotnost
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Tabulka l. Prehlad vzoriok a zahrievacich reZimov bravdov6ho a hoviidzieho mtisa
vo vlastnej Stave

Table l. List of samples and regimen of warming up pork and beef in own gauces

Druh vzorkyr Zahrievaci rolims lt"
Bravdov6 md,soz

ncsterilizovan6a
pasterizovan65
pasterizovan6s
staciondrne stelilizovan66
staciond,rno st'erilizovan66
staciond,rne stelilizovarr66

Hoviidzie m5,so3
nesterilizovan6{
stacion6,rne sierilizcvan66
stacionri,rne storiiizovan66
staciond,rne sterilizovan66

Zahrievaci reZiml

70-30-30 rnin/100 "C
55-40-30 min/100'C
l5-30-60 min/121 "C
l5-70-60 min/12I'C
l5-r20-60 min/121 'C

5-70-30 niiu/12l "C
5-50-30 mini 12l 'C
5-70-30 rnin/ll5 "C

8,8
l,I2
l,0s

rota6ne sterilizovan6T | 5-28-20 min/l2l ''C' I 1,4
; rotaane stcritizovane t I s-+o-zo *in/ll5 t' I i,o+ 

l
Irlll
tI(indofsample;2Pork;3Beof;aNonsteri1ized.,,"n,-ionarily;?Storilized.
rotationally ; EWarming up regimen.

n6plnc 420 g. Na t hg sterilizova,n6ho hr6r5liu sa pridalo 1,8; 3,5: r,., 6,0mg r;.izi-

nu. Vzcrky bez pridavku nizinu slfZili ako kontrola. Vzorky s:r, s1,r,rilizovlii,
ako v predchd,dzajricich clvoch pripadoch, v a,utokl6,ve STOCK PILOT 900 so

zapisovadorri. ELLAB, uJrazujircim dosiahnut6 hodnoty -F. (tab. 2).
Vzorky sbcrilizovan6ho hr6,Sku s priclavkom i bez pridavhu nizinu skladc,r-an6

pri l:r,borai6rnoj teplote sa na rnilirobiologick6 aualj'z)'odoberali v 1., 28.

a 42. dci' skltrdovania.

Tabulka 2. Za.hrievaeio rezimy ""t:i#S#rX'lJ vo vlirobku storilizovan;i lrrdSok

Table 2. Warming up reginen and addition od nisine in tho procluct ,,sterilizecl pea
in salty pickle"
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?ridavok niziru'? [rng.kg-1] j .Fo [min]

Hrri.Sok nesterilizovani'3
lIr6,Bok sterilizovan;ia
17-26-2 mil/112 "C

Ilrdiok sterili zovan5?a
l5-14-:i min/l l5 "C

llrdiok sterilizovanlia
8-20-4 min/12l oC

0
I,8

o,tr
0
1,8
3,5
6,0



Tabulka 3. Zneny celkov6ho pobtr.r nriliroorganizmov (CPM) pobas termosterilizd,cie
a chladiarensk6ho skladovania bravdov6ho masa vo vlastncj Stavo

Table 3. Ohanges in the total number of microorganisms during thermosterilization
and cold stora,ge of polk in orvu sauce

Vzorka a, zahrievaci
leZiml Skladovanie (clni);

Miiso
nesterilizovan62

i60 .

t40 .

r50 .

l0!
l0:
102

I

I

0l
{) Iol_l .l
0lol

_l
ol0l0l
0l0l{rl_l
0lsl

I

lliiso
pasterizovan63
100 min/100 "C

()

0
l)

150 . 104
130 . 104
r.10 . lol

{,r

{}

tl

0
t)
tl

Miiso
pasterizovan6s
115 min/100'C

0
0
0

47 .702
59 . l0!
53 . 10r

148 . tOt
t62 . 103
155 . tor

ojed.8
Mti,so staciond,rne
storilizovan6a
30 min/I21 'C

Mii,so stacion6rne
sterilizovan6a
70nin/l2l'C

0
0
0

o
0
o

Miieo stacion6rno
sterilizovan6a
I20 rnin/l2l 'C

0
0
0

0
(l
0

0
0
0

rSamplo and warming up regimon; zNonstorilized meat ; 3Pasteurizod moet ; {Stationa,rily steriliz€o
meat ; sDesigrra,tion of pirallel analysis ; GTotal number of microoganisms; ?storage (days) ; 8Single.

Met6ily

Urienie celkoai,hrt pottu mi,kroorgani,znxoa (CPM ) - ntezortlnglah. Po(:et'

mikroorganizmov zistenfch touto met6dou (4 o/o i;ivnj,aga,r 6. 2) je meradlorn
celkov6ho mikrobiologick6ho znedistenia skrimanej potraviny.

Urien'i,e poEtw koli,forrtu%tjch rni,kroorgamizrnou.Vz,orka sa kultivuje v dia'gnos-

tickej p6de (4,7 o/o Endov agar), v ktorej vlrastajt bez pcdstatndho obmcdze-

nia koliformn6 mikroorganizmy, meniace charakteristicky farbu p6cly vo svo-
jom okoli. Skriskou sa orientadne zisfuje l<onta,minri,cia., potravin i'revnou mikro-
fl6rou.

Uri,eni,e poitu aerdbnych sp6rotaorn{ch mi,kroorga%i'znxou - nlezortlngch'. Yzot-
iirr, sa kultivuje zri, aer6bnych podmienok na Uivnom agare d. 2 po usmrteni ne-
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:i:rn (rst eri I iz6,cie
L-: :'tave
L*rrcsterilization

.i,orulujircich mikroorganizmov zahrial,im I0 min pri 75"C.Po 48 ir inkubr{,cii

l.,ri 37 "C sa, spoiritr.j6 kol6nie v]'rasten6 z prisluBnj'ch riedeni vzctky.
I'rteni,e patt'u l;1)u,sinielc a pilesni. Vzorha sa kultivuje v Sabourr-.,rrdovej p6cie

'1,4 u|o) alebo na slrr,dinkovom a,grtre (9,8 o/o), obsahujricom l6tky potrebnd pre
r:.st ]<va,siniel< a pJesni s tal<ym nizkyn pH, pri ktorcm sa ui vii'iinl, b*k-i;6lii
rrt.roznr.noZujo.

Yfsloilky a iliskusia

Vlfsledky rnilcrobiologick6ho vy3etrenia bravdov6ho md,s€r, \'o vlastncj Stave
konzervovan6ho kombinovanou met6dou termosterilizircie a chladiarensk6ho
si<ladovania sri v tabull<6ch 3-5.

Tabu ll<a 4. Zrneny poitu koliformnjch mikroorganizmov podas termosterilizdoio
achladiarensk6ho skladovania bravdov6ho masa vo vlastnej Stavo

'Ia,ble 4. Changes in the numbor of coliform microorganisms during thermosterilization
and cold storage of pork in own sauce

104
104
101

l0t
103

103

l,.i
1._>

[,-;

i50.
130 .

l4t| -

148 .

16: .

155 .

,, jed. '

r +d..3

p
,l

r)

brtr ; :-r.:-- ; s:erilizeo
Esk _r:-. : 3Singlo.

:;,. Podet
:r-eradlorn

h*, -.- tiiagnos-
i:s' ,- bmcdze-

..il- vo svo-
-.-:r,:u mikro-

oiTiti.yclt. Yzov
Irt uslllrteni ne-

Para-
leln6,
ana-
l!za6

Kol iformn6 mihoorganizmf [g-t]
Vzorka a zahrievaci

reZimr Skladovanie (d-ni)?

_t
0l
ol.,l

t4.

wj.-,,.
a-:_

0
{_)

0

0
0
0

0
0
0

0
0
0

{)

o
0

0
0
0

0
0
o

r-5, TSee Tabk: ll; 6Coliform microorganisms.
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85 . lO2
95 . 102

50. l0l
60. r0l
55 . 101

176 . l0!
2t2 . t02

Miiso staciondrno
sterilizovan6a
TOmin/l2l'0

Miiso stacion6rne
sterilizovan6{
120 min/l2l "o



Tabulka 5. Zrneny podtu aer6bnych sp6rotvorn;ich mirkoorganizmov podas termostorilizdcio
a chladiarensk6ho skladovania bravdov6ho mdsa vo vlastnej Sta,ve

Table 5. Changes in the number of aerobic sporoform microorganisms during thermosterilization
and cold stora,ge of pork in or.r'n sauco

Vzorktr a zalrrievaci
leZiml

Para- I Aer6bno sp6rotvorn6 mikroorganizmy [g-1]
Skladovanio (d:ri)?

Maiso
nesterilizovau62

I

a

Mti,so
pasterizovan6s
100 min/100 "C

40 . tOe
50 . 10,
45 . L02

1.101
r.101
r.101 l-

104 .

r23 .

ll4.

Miiso
pastorizoval6s
ll5 min/100'C

Mii,so stacionirne
sterilizovan6a
30 min/121 'C

I

I0l
t'I
0l

I

l0r
10r
101

Mbso stacionS,n're
sierilizovan6a
7O min/l2l 'C

Mii,so staciondLrne
sterilizovan6{
120 min/i21 'C

-5. ?Se e Table 3; 6Aerobic sporoform microorganisms; 8Single.

Z nich vypl;frva. Ze CPM (te,b. 3) sa uZ v zS,kladnej srlrovine pohyboval v niz-
kych denzitS,ch, do je ddle,Zit6 pre da,lBi vfvoj rnikrobiologick6ho obraeu.
Zahrievaci reZim pasterizS,cie s na,jnii5ou hodnotou I'o sice devitalizoval pd-
vodnri mikrcfldru, a,vBak tento stav zatrval iba do 28. dia chladiarensk6ho skla-
dovania, ked sa vyskytol opatovnf nS,rast mikroorganizmov a dekadicky
postupoval aZ do konca skladovacieho obdobia. Z vfsledkov vyplynula pred-
pclile.drr-r.5, sikuiodnost, Ze aplikovan6 zahrievacie reZimy paste.rizd,cie v kom-
bindcii s 2S-diovym a 42-dilov;im chladiarenskyrn skladovanim nie sri dostatod-
nou zdrrukou ochrany pred mikrobiologick;im znehodnotenim. Energickej5io
zalrrievacie reZimy 30 min/f 2t "C ("Fl" : O,2),70 minll2l "C (/" : 4,6),120 min
lI2I 'C (Fo:44,8) mali dcsta,todny letdlny ridinok na celkovii balcterid,lnu
fl6rn: ojedinel6 n6,lezy v poslednom sldadovacom tfZdni bolibezvj,znamn6.

Ttrbulka 4 dokumen'uuje podet koliformn;ich mikroorganizmov v surovine
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I
2.;

66 . 101
78 . 101
7f . 101

0
0
0

ojeds

0
0
0

0
t)
0

0
0
0
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:.:.ias termostoriliz6cio

=: : l-'.r'nrosterilization

.- i--.-b,:rr-r,l v niz-
:-:--r1.,-r obTazu.

=: -: iizoval p6_
t:r::sk6ho skla,-
s :' clekadicky
-r-l ,rrtula pred_

--'-t -l--ic.r.le Y kom_
:'-:t dostatod-
. E:u.r_qickej$ie
: {.ri). l20min
r: l,aliterid,lnu
ii-,znamn6.
l_.i \- stlrovino

Miiso staciond,r'ne
stsrilizovan63
70 min/l 15 '('

Miiso rotadne
sterilizovan6a
40 min/l15'C

Tabulka 6. Zrnety celkov6ho podtu 
-mikroorganizmov 

podas termosterilizticie a chladiarensk6ho
skladovania hovtidzioho mesa vo vlastnoj 6tavo

Table 6. Changes in ths total number of microorganisms during thermosteriiization and cold
storage of beef in own sauco

\tzorka a, zahlievaci reZiml

Miiso
nesterilizovan62

Mii,so staciond,rne
sterilizovan63
70 rnin/121 "C

Miiso staciondrne
sterilizovan63
50 min/l2r 'C'

tt
L)

0_----t
jr'1. tt.1r I

1i3 . ]ul i
1l+ . t0, 

I

rirj.l0r 
I

I'i.111t I
I,t. 101 
I

0l
illoi

I

0
o
0

0
0
0

2.101
2.101

19 . t01
21 . 101

25.
26.
26.

l0r
I01
I01

lU . lot

5.10r
7 . lt)r
6.. 101

Miiso rotadne
storilizovan6a
26 min/I2I "C1

0
0
0

18 . 101
2l . 101

20 . I0r

t)
0
0

1, 2, 5*?See TableS; 3Stationa,rily sterilizod meat,; aRotationally sterilizod moat.

i v tepelne upravenych vzork6,ch podas 42-diov6ho sklr,dovania. Surovina bclir
kontaminovan6, minim6,lne, avBtlk z tabulhy vidit't, Zc pa,sterizi,,dny plcces nr.,-

stadil ani v jednom pripe,de zt'r,br6nit roznnozoviniu tychto belit'6rii, najm6.
po mesadnom skladovani. Ostatn6 zahrievacie re'Zimy bcili dostatodne iriinn6.

Nd,Iezy aer6bnych sp6rotvornfch mikroorganizmov (tr,,b. 5) sa Zr zn., nlorriili
po 42. dni chladiarensk6ho skladovania v pa,sterizovanychvzorliS,ch. Tirto sku-
pinu mikroorganizmov sme v stcrilizova,nych vzr-rrlidch vy5t'trovrJir'5?nimodne
aj po 100 dioch sklad.ovania - nd,Iczy boli pczitivne v 2 plipL'cioch (pri rr'Zi-
moch 30 min[2L "C a 70 min/I21 'C). Nd,le,zy kvasinir.li a plc,srni boli pozitivnc
iba v surovine, do sveddi o primerrr,nom irdinku zvol(ii16ho t'r,ptiin6ho pl'ocesu.

Tabulky 6 a 7 ukazujir zmeny pobtu mikroorg"niznov vci vi'robku hovddzie
meso vo vlastnej Stave v priebehu 63-diov6ho chliclii-rrr,nsli6ho sklr,dovr,nia.
CPM (tab. 6)vplworn sterilizdr,cie pcklesli n& nuht, r''vBlk rt,Zimy 70 min/l15'C,
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Tabulka 7. Zmenl- podtu aer6bnych sp6rotvorn;ich mikroorganizmov poiras termosterilizricie
a chladiarensk6ho skladovania hoviidzieho mesa vo vlasbnej Sdavc

Table 7. Changes in the number of aerobic sporoform microorganisms cluring thormosterilization
ancl cold storago of beef in om sauce

Para-
leln6
AIUI.
lj'za;

Aer6brre sp6rotvorn6 mikroorganizmyG

\-zorka a z&hrieraci reZiml
Skladovanie (dni)?

IIiiso
nesterilizovan62

Mdso stacion6,rne
storilizovan6s
TOrllrinll2l"C

l.

Miiso stacion6rne
storilizovan63
50 min/l2l "C

32 . t02
36 . l0z
34 . l0r

2.l0r
2.10t
2.10r

l0r
101

l0r

0
t)
0

0
0
0

o
tf
tl

0
0
0

101
l0. r

101

o
0
0

Miiso staciondrno
sterilizovan63
70 min/ll5'C

M6eo rotadne
st€rilizovan6{
40 min/Il5 "C

t--
60 . IOt
60 . li}
60 . lol

Miiso rotadne
sterilizovan6a
26 min/121'C

66.
70.
68.

144. 101
150 . l0r
I47 . l0r

1 -5, TSee Table 6; GAerobic sporoform microorganisrns.

40 min/lt5 "C a 26 min/121 "C nezabrS,nili opatovn6nnr rozvoju mikroorganiz-
rnov.

Na koliformn6 mikroorgatrizmy, vyskytujirce sa v suLovino v podte l0.l0s,
primerane ridinkovali v$etky zvolen6 zahrievi,r,cie r-eZimy, prol;o tli() je potrebr#
ich t abeld,rne r1v6dzat.

Tabulka 7 ur'5,dza prehlacl zmion podtu aer6bnr-oh sp6rotvornich nrikl.-ool-
gilnizm.olr. Ako r-icliet, vplyvom tepeln6iro li6sobenia s vynimkou reZimlr
70 nin/121 oC sa nettsntriili v5etky pritomn6 sp6ry. IVlikrobiologick6 urienio
podtu kvasiniek a plosni, ktor6 sa v surovine pohybovalo v pric+merc 

- kva-
sinli;' 74.103 a plesne 5.101, dokumentovalo ich citlivosd na tepeln;y' pl.oces 

-n6,lezy boli vo vietkych tepclne spracovanich vzorkd,ch negal,ivnc.
Zhodnotenie risieclkor' ;nikrobiologichej kontroly sterilizovan6ho lrrr4,Sliu

t8:
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ll.l01 13.10r 12.10r
000
00t)
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t0. 101 I0 . 101 I0 . lr)t
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o00
000

Tabulka s. Zmeny celkov6ho pobtu rnikroorganizmov vplyvom kombinricie termostoriliz6cio
a pridavku nizinu po6as 42-dirov6ho skl6d6v611is sterilizovan6ho hr65ku v slanom n6levo

Table 8. Changes in the total number of microorganisms due to the application of a combinod
:nethod of thermosterilization and addition of nisine duriug a 42-day storago of sterilized poa in

salty pickle

Zal:yievaci
roiiur

f
prfdavok
nizinul

lmg.kg-']

cpM, [g-']
Skladovanie (dni)3

tt
Hrri5ok sterilizovan'i5

0
0
0
0t-

Hr65ok eterilizovanlis
l0 I 0
lr,s I 0

l4min/ l3,s I o
/rl5'c lo.0 I o'tt

-l

H165ok sterilizovan;i6
20 min/ I

trzt"i 
i 
,

000
o00
000
000

000
000
000
000

0(l
0tl
00
00

ln
I

lWarming up rogimon * adrlition of nisine ; tTotal number of microorganisms; sStorage (in davs) ;
aNosteriiized pea ; sSterilized pea.

v slanom n6,leve konzervovan6ho kombinovanym irdinkom termosterilizS,cie
a pridavku nizinu uk6,zalo, ie celkov;i podet mikroorganizmov (tab. 8) \r neste-
rilizovanom hr6,Bku bol 40. 103, p6sobenim aplikovanfch zahrievacich reZinov
poklesol na nulu. Podas 42-diov6ho skladovania pri laborat6rnej teplote sa

tento sttrv zmenil iba v pripade lrrri,Sku sterilizovan6ho 26min/l12oC bez pri-
d6,vku nizinu (po 28. a 42. dni) - 

podty mikroorganizmov boli vBak bezvr'znam-
n6.

Aer6bne spdrotvornd mikroorganizmy (tab. 9) sa vyskytli po tepelnom proce-

se iba, vo vzorke hr6,5ku sterilizovanfho 26 min/Il2 "C bez prida'r-ku nizinu
po l. a 28. sliiaclova,com dni, rrvdak iba ojedinele, sporadick), a tedt-i uie vyznam-
l}e.

Nesterilizovan6 hovadzie md,so obsahovalo v priemere 58.I01 koliformnlich
mikroorganizmov, 178. 103 kvasiniek a 2,5.I03 plesni. Vietkl' 3 sterilizadnd re-
Zimy sa uli6,zali ako dostatodne ridinn6 na devitalizSciu spominanlfch zrlrodkov
a preto ich tabeld,rne neuv6,dza,me.
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of storilized poa in sa,lty pickle

Tabulka 9. Zmeny podtu aer6bnych sp6rotvorn;fch mikroorganizmov vplyvom kombin6cio
termostoriliz6cie a pridavku nizinu podas 42-diov6ho skladovania storilizovan6ho hrd,6ku

v slanom ndlove
Table 9._Changes in the number of aerobic sporoform microorganisms due to the application of

a combined met'hod of thormosterilizatioa and addition of nisine during a 42-day storago

Zahriesaci
reZim

!

pridavok
nizinul

[mg.kg-']

Aor6bno sp6rotvorn6 mikroorganizmy, [g-r]
Skladovanie (dnia

IIrdSok nestorilizovanf a

lo 6.101 5.101

I{r6sok sJeriliz"";,

26 min/
lttz.c

0 I 2.10rr,8lo
3,5 106,0 10

2. 101
0
0
0

000
o()0
oo0
000

2. 101

0
0
0

t.101 3.10r 2.lor
000
000
000

000
000
000
000

000
000
000
000

oo0
000
000
000
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r. 2-5see Table 8; zAerobic sporoform microorganisms,
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6nuaqrrii MeroAoB RorcepBlpoBastrs: TepMocreprr"'rraaqrrp c 6onee Er{Briofr trsreucuBnocrlro
EarpeBarrflfi u nocJrellyrcqcc xpaEerrr.Ie B xoJroAtrJrbElrRax (cBxEoe u roBrrEtbe Msco B co6cr-
seuuolr coliy) r,rlo6aB.renne auur6uortrKa urr3uua s riolr6fisaqrrrr c EI{Bmefi rruTeucuBr{ocrbro
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aeErrn ocEoerrblr MrrRpo6uoJrorrrqeoKrrx rroKaBarerefi (o6rqec Ho,'rrlqecrBo MtrripooprautrBMoB,
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0
0
0
0

o
0
0
t)

llicrobiological stability of fooal pleseryed by cornbinetl
eonservation methods

S rrrnrnalv

In this contribution possibilities are searched to use trvo of t'he large mrmber of combi-
ned food preserwation methods, namely that of thermo-sterilization with lower warming
up intensity and cold storage (pork and beef in own sauce), and that of adding tho anti-
biotic nisine and using lorver thermosterilization intensity (sterilized pea in salty pickle).
Changes are studied of the basic microbiological phenomena (t'otal nurnbor of microorga-
nisms, coliform microorganisms, aerobic sporoform rnicroorganisms, yeasts and moulds)
that can be considered one of the indices confirming the suitability of tho respectivo met-
hod combinations.
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