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DISKUTUJEME O POTREBE MIKROBIOLOGICKYCH NORIEM

J. ARPAI

Vyroba a spotreba mrazenych potravin prudko stdpa na celom svete. Aj u nés
dosiahla takého stupiia, Ze mrazené potraviny predstavujd uz velmi vyznamni
zlozku vyZivy obyvatelstva. To viedlo k tomu, Ze sme sa zaradili medzi Ctaty,
ktoré si vytvaraju normy mikrobiologickej Cistoty mrazenych potravin. Takéto
hygienické predpisy platia az doposial u néds len na niektoré vybrané druhy po-
travin hromadnej spotreby, ako napr. na mlieko a vajcia. Odteraz budeme mat
jednotné hygienické predpisy, t. j. normy aj pre mrazené potraviny. Treba po-
znamenat, Ze k vypracovaniu tychto noriem doSlo z iniciativy potravinarskeho
rezortu za UCasti pracovnikov mraziarenského podniku a byv. Vyskumného tdstavu
mraziarenského v Bratislave. Dalo by sa povedat, Ze si tym mraziari uplietli bi¢
sami na seba. To by v8ak skreslilo snahu, z ktorej sa pri tejto préci vychéddzalo.
Normy nesmu byt biom, ale G€innym prostriedkom a pomocnikom vyroby. Maja
spresnit a ulahéit kontrolu akosti hotovych vyrobkov. Plnenim akostnych noriem
a ich progresivnym speviiovanim sa preveruje nova technolégia po stranke hy-
gienickej. A tak normy mikrobiologickej €istoty majd viest k tomu, aby sa hy-
giena stala neoddelitel'nou strankou vyroby potravin.

Priaznivé G¢inky noriem sa vSak prejavuju iba v pripade, ak si vskutku dobre
vypracované, t. j. Zze spocivaji na vedeckych poznatkoch potravinarskej mikro-
biolégie a technoldgie. Treba vediet ako a ¢o kontrolovat, ako hodnotit nalezy
a ako uréit hygienické poziadavky, aby boli v silade s moZnostami vyroby. Pri
tejto zloZitej problematike je potrebné vyuZzit aj zahrani¢né poznatky.

StiCasny stav vo svete

V niektorych krajindch si uz mikrobiologické normy zavedené, v inych sa
o tom len uvazuje. O zamerani, ba aj o uCelnosti takychto noriem sa nazory
rozchadzaji. Vyslovene proti normam vystupuje len malo autorov, aj u tych sa
neméze ubranit podozreniu, Ze to robia v sluzbach majitelov tovarni,, ktorym je
proti srsti, ak by sa museli podriadit verejnej alebo Statnej kontrole. Nepovedia
to otvorene, ale hldsaja, Ze bezchybny tovar nepotrebuje normy a naopak, tym
Ze tovar zodpovedd norme nie je zaruCend jeho akost. Pravdu maja v tom, Zze
len z bezchybnych surovin a spravnou technolégiou moZno vyrobit hodnotné
potravinové konzervy a Ze spotrebitel je ¢asto sdm najlepS$im kontrolérom, ktory
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Sasom rozozna kvalitné vyrobky od nekvalitnych. Nemozno vSak suhlasit s tym,
e spotrebitel ma rozpoznavat dobré od zlého na vlastnej Skode. Akost a hygiena
potravin nemé spocivat na akomsi zakone prirodzeného vyberu a ked je aj vhodné
porovnanie kapitalistickych vyrobnych vztahov k pomerom v dzungli, jej zdkony
nemoino zovieobecnit a povedat, Zze nakoniec dobra akost zvitazi — normy sua
zbytocné!

Ani zastancovia noriem mikrobiologickej &istoty mrazenych potravin netvrdia,
Ze je to vieliek, ktorého zavedenim sa naraz odstrénia vSetky nedostatky. Upo-
zornuju, ze pri vypracovani a pouZziti tychto noriem treba obozretne postupovat,
aby sa nenapéchali §kody. Menovite sa ziada:

1. Pre kazdy druh potravin vytycit osobitni mikrobiologicki nomu, v ktorej
sa prihliada na prirodzené vlastnosti suroviny, na spbésob technelogického spra-
covania a kuchynskej Gpravy, na balenie a dopravovanie, ako aj na dizku doby
skladovania a Cas za ktory sa obsah jedného balenia skonzumuje.

2. Zostavovat normy tak, aby na ich zdklade mohli kontrolné orgéany jednoznag-
ne zhodnotit kvalitativny a kvantitativny mikrobiologicky nalez. AZ doposial su
niektoré mikrobiologické normy Stylizované tak nejasne, Ze miesto k zlepSeniu
akosti a hygieny zvadzaji k Skriepkam medzi vyrobou a kontrolnymi orgdanmi.

J. Zamerat normy na zdravotnicke zadujmy a v prospech vyrobného zavodu tak,
ze popri hygienickej nezdvadnosti zabezpetia aj dlh§iu skladovatelnost mrazenych
potravin pri nezmenenej akosti. To sa da uskutoCnit tym skor, Ze akost a skla-
dovatelnost si kon$tantnou funkciou mikrobiologickej Cistoty potravin. Okrem
toho normy takto prindSaji aj isty ekonomicky efekt, ktorym sa vyrovnavaju
néaklady spojené s realizdciou noriem.

V tom sa literdrne Gdaje zhodujd, Ze v potravinarskych odvetviach, v ktorych
sa zaviedli vedecko-technologicky podloZené normy a kde kontrolné organy nimi
s patriénym rozhladom narabajd, doslo k vyraznému vzostupu hygieny vyroby,
resp. vyrobkov. Ako priklad sa najcastejs$ie uvadzaji hygienické pomery v mlie-
karenstve.

Doéitali sme sa aj o tzv. psychologickych argumentoch proti normam. Podla
nich zavedenie noriem pre mrazené potraviny v Case, kym nie si eSte obdobné
normy pre nemrazené potraviny, moze vyvolat zdanie ako by mrazené potraviny
boli z hygienického hladiska zvlast nebezpetené. Takéto obavy nie si vSak na
mieste, lebo mrazené potraviny si z mikrobiologického hiadiskd &istejSie ako ne-
mrazené. To je kazdému odbornikovi jasné, kedZe vie, Ze poCas mraziarenského
skladovania sa zivotnd ¢innost mikroorganizmov nielen zastavi, ale velka dast
zarodkov pod vplyvom nizkych teplét odumiera. S tym 50 v sdlade Statistické
udaje, z ktorych vysvitd, Ze mrazené potraviny nezapri¢inuji ani tolko otrav,
alebo ochoreni ako iné druhy potravin. Samozrejme za predpokladu, Ze sa s nimi
spravne zaobchadza. K tomu vSak treba poznamenat, Ze tak iste ako je nebez-
petné pouzivat novokipené auto, alebo iny druh priemyselného tovaru bez toho,
aby sa s nim vedelo sprdavne zaobchadzat, predpoklada aj manipulovanie s mra-
zenymi potravinami v obchode a v kuchyni aspori zdkladné poznatky o tom, ako
sa s nimi sprédvne zaobchadza. Niekomu staci povedat, Ze mrazené potraviny
treba uchovavat pri —18 °C, t. j. pri teplote mraziarenského skladu = Ze sa
nesmu rozmrazovat iba tesne pred spotrebou. Toto mraziarenské heslo vsak eSte
spotrebitela nenaudi spravnemu spdsobu rozmrazovania a mnohym dal$im podrob-
nostiam, ktoré treba dodrZiavat, ak si ma mrazena potravina zachovat svoje po-
vodné vlastnosti. Preto sa v zahranié¢i vynaklada vela nadmahy a prostriedkov
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na propogdciu spravneho zaobchadzania s mrazenymi jedlami. Az 3 % celkovych
nakiadov mraziarenskej vyroby idd na tzv. spotrebitelskd osvetu. Vyrobcovia
sa presved@ili, ze sa to oplati, lebo konzumenti sa naufia, Ze od obchodu a od
nich samych najviac zavisi nezdvodnost tohto druhu potravin. Potom sa uz nestane,
aby sa kupovali mrazené potraviny v obchodoch, kde nemajd hlboko mraziace
pulty, alebo v uliénych stankoch, kde nutne musi dojst k pozvolnému rozmra-
zovaniu a s tym spojenému zhorSeniu akosti a hygieny potravin. To isté sa vzta-
huje aj na rozmrazené miso, ktoré taktieZ nemozno skladovat, a to ani v chlad-
niéke. To st zakladné problémy, a niektoré z nich su Specifické pre naSe pomery.
Toto treba mat na zreteli, ak sa majad vypracovat hygienicky G¢inné mikrobiolo-
gické normy.

Celkove zo $tudie literatiry vyplyva, Ze napriek nejednotnym nézorom sa v pod-
state javi uZito€nost mikrobiologickych noriem, a vyhrady odporcov vo vseobec-
nosti neobstoja. Prebrat jednoducho skusenosti zo zahranifia nebolo vSak mozné,
lebo naSe podmienky st z mnohych hladisk podstatne odlisné. Pristapili sme pretc
k samostatnému normotvornému vyskumu, ktory sme zacali rieSenim metodolo-
gickych otazok.

Metody

Mikrobiologické mormy mrazenych potravin udédvajd vzdy pripustny celkovy
pocet zarodkov v grame vzorky. Casto sa k tomu poznamendva, ze Uz nemdze
byt ni¢ lahSieho v mikrobiclégii ako stanovovat celkovy pocet mikroorganizmov.
Na takato précu netreba vraj vela vedomosti a podla toho sa to obyCajne zveruje
menej kvalifikovanym silam v zdvodnych laboratéridch. O tom, Ze je taky néazor
nespravny, sa mozno presved¢it, ked sa vzorky posielaju na superkontrolu. Cim
potet zachytenych mikroorganizmov. Taktiez spdsob odberu a zasielanie vzoriek
mozu natolko vplyvat na vysledky mikrobiologickych rozborov, Ze sa nélezy z rdz-
nych pracovisk nedaji medzi sebou ani porovnat a zda sa, ako by bolo doslo
k zamene vySetrovaného materialu. Paradoxné na veci je, Ze tak ako stipa tech-
nickd Groven mikrobiologickych prac, zvac3uja sa aj rozdiely vo vysledkoch rdz-
nych pracovisk. Na dosiahnutie reprodukovatelnych vysledkov nestali prikézat
pouzitie jednotnych metodik, ale treba odstranit aj rozdielné technické a mate-
ridlne vybavenie pracovisk a tiez pracovnici si musia osvojit rovnakd pracovni
techniku. Ked sa na istom pracovisku priddvaji do Zivnych pdd menej cerstvé
a Cisté zloZky, napr. pepton alebo mésovy vytaZok, prejavi sa to na raste mikro-
organizmov a vysledky sa nezhoduji s nédlezmi iného pracoviska, kde sa priprava
bakteriologickych pdd robi sice podla rovnakého predpisu, ale s pouzitim ingre-
diencii odlisnej akosti. Podobnych pripadov by sa dalo uviest vela. Maja obzviast
velky vyznam pri mikrobiologickom vySetreni mrazenych potravin, v ktorych sa
mikroorganizmy vplyvom dlhodobého uéinku nizkych teplét poSkodili a stratili
schopnost rastu za beznych kultivaénych podmienok. To znamend, Ze pri rutinnom
vySetreni sa tieto poSkodené mikroby nezachytia. AvSak pri pouZiti Specidlne
obohatenych pdd a priaznivych podmienok zotavia sa mrazom poSkodené zdrodky
a zaCna svoju zivotnd €innost. Aj z toho vidiet v ¢om spocivajd rozdielne vysledky
medzi rozbormi v teréne a na $pecializovanych pracoviskéch.

Pri kvalitativnom stanoveni mikroorganizmov to byva eSte omnoho horsie. Cim
je pracovisko technicky a personalne lepSie vybavené, tym pestrejSia byva paleta
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uréenych mikroorganizmov. Naopak z primitivnych laboratérii vychadzaja obvykle
vidy tie isté nalezy. Neznameni to, Ze pri hlbSom skdimani musi sa dojst k menej
priaznivym zéverom. Tak napr. uZ v inej publikacii sme referovali o tom, Ze v mno-
hych pripadoch, ked sa pozastavili vyrobky vzhladom na vyskyt koliformnych
zérodkov, podrobnej$im vySetrenim sa zistile, Zze ndjdené baktérie nepatria k fe-
kalnemu typu, ale k tzv. prechodnym ¢iZe intermedidarnym typom, Ktoré nie sa
ani choroboplodné, ba ani ukazovatelmi zneCistenia vykalmi. Podobne je to aj
s posudzovanim jedovatosti, ¢i enterotoxicity stafylokokov. Maloktoré pracovisko
je zariadené na priame dokazovanie enterotoxinov a oby€ajne sa na to len usu-
dzuje podla znakov, ktoré sa pod vplyvom prosiredia velmi menia. Takto by
bolo mozné pokracovat o problémoch uréovania a hodnotenia mikrofléry potravin
az do rozsahu viaczvizkovej monografie. A napriek tejto mnohotvarnosti mikro-
biadlnych vlastnosti treba normy stru¢ne, vecne a jednoznaéne vyjadrit.

Pred osobitny metodologicky problém stavia potreba rychleho stanovenia mi-
krobiologickej &istoty. V sufasnosti sa nie raz stdva, Ze vfasné vyexpedovanie
potravin viazne, kedZe treba Cakat na vysledky mikrobiologickych rozborov. To
sa méa odstrdnit pomocou rdznych ,,rychlo-metod”, akymi si napr. tzv. prazkové
skiSky a farebné reakcie. S menej spolahlivé a déavaju len orientatny tudaj
o druhu a mnoZstve mikroorganizmov pritomnych v potravinach. Ich jedinou
vyhodou je, Ze umoZnuji dat posudok za niekolko hodin. ZvlasStny vyznam majd
tzv. baktérioskopické metddy. S zaloZené na priamom vySetreni vzoriek pod mi-
kroskopom. Trva to len niekolko mindt, pritom sa v8ak nerozliSuje presne o aké
mikroorganizmy ide a ¢i si mrtvé alebo Zivé. AvSak i to mé svoju vyhodu. Takto
sa odhal'uje vyroba jedal z neistych a nie Cerstvych surovin aj v pripade, Ze sa
dodato€nym zohrievanim alebo chemickym konzervovanim usmrtili mikroorganiz-
my. Preto sa nemozZno obist bez bakterioskopického vySetrenia pri posudzovani
hygieny potravin.

Zjednotenie komplexu vySetrovacich met6éd stavia pred tazkd ulohu, aviak eSte
tazSie je vycislenie samotnej normy.

Ciselné tdaje

Aj ked sa u nas mikrobiologické normy doteraz nezaviedli, mrazené potraviny
sa mikrobiologicky vySetruji uz mmohé roky. Vdaka tomu je k dispozicii roz-
siahly Ciselny materidl o vyskyte mikroorganizmov v Cerstvych vyrobkoch prvo-
triednej akosti a tiez v menej Cerstvych i skazenych potravinach, ktoré v minu-
losti zapri€inili hygienické kalamity. Na tomto zaklade mozno s dostatotnou isto-
tou, resp. pravdepodobnostou vyznadit hranice, po ktoré sa pripis$ta mikrobialne
zneCistenie prislusného druhu potraviny. Ako sme uviedli, opieraji sa mikrobio-
logické normy o isti mieru pravdepodobnosti, ktorda sa vypoc¢ita pomocou mate-
maticko-Statistickych metdd zo stboru dlhoro¢nych skusencsti. V tom je ich
podstatny rozdiel oproti technickym normam, ktoré pozostavaji z presnych ¢i-
siel. Hranice medzi pristupnym a nepristupnym vyskytom mikrofléry nemozno
udat jednym &islom, ale uréitym rozpitim, ktoré zodpoveda aj rozptylu vysledkov
pri mikrobiologickom vySetreni nasledkom metodickych chyb. V ramci hygienicko-
zdravotnej Unosnosti sa mdZe rozpidtie Ciselnych ddajov normy roz$irit, a tak
diferencoval nielen akost, ale aj skladovatelnost mrazenych vyrobkov.

Zastavame stanovisko, Ze pre pocet choroboplodnych zdrodkov nejestvuje hra-
nica pripustnosti. NaSe potraviny ich vdbec nesma obsahovat. Pri tvorbe noriem
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v cudzine vSak vychadzali z predpokladov, zZe ojedinely vyskyt niektorych druhov
mikroorganizmov v potravindch neméze ohrozit I'udské zdravie, i ked si chorobo-
plodné. Usudzovali, Ze s takymito zdrodkami sa neustdle stretdvame v naSom
prostredi a najmd na Cerstvych potravindch, napr. na ovoci. A naopak aj ne-
Skodné mikroorganizmy, t. j. nie vyslovene choroboplodné druhy modzu, ak su
pritomné vo velkom mnoZstve, zapri¢init zavadnost potravin. NaSe normy nepri-
pustajd pritomnost choroboplodnych zarodkov. Do praxe sa zavadzaja s prislus-
nymi skaSobnymi metédami. Predbezne v3ak iba na skaGSku. Po roku sa vyhodnoti
ich vplyv na akost a hygienu mrazenych potravin, ako aj na technologiu vyroby.
Vzidu z toho nové dlohy pre mraziarensky priemysel, ktorého snahou bude popri
doteraz platnych ukazovateloch spifiat a zlepSovat aj mikrobiologické hodnoty
akosti a hygieny, ako sa to od potravindrskeho priemyslu vyzaduje v uzneseni
XII. sjazdu Komunistickej strany Ceskoslovenska.

Sihrn

O tom ¢i maju byt a aké maji byt normy mikrobiologickej Cistoty potravin
a menovite mrazenych potravin sa rozchadzaji nézory odbornikov nielen u nas,
ale aj v zahranici. Pozaduje sa, aby normy zabezpelovali zdravotni nezdvadnost
potravin, pritom vsak zodpovedali popoZiadavkam technoldgie vyroby. Preto sa
musia normy vypracovat osobitne pre kazdy druh potravin s prihliadnutim na
jeho zvlaStnosti, a to tak z hladiska surovin ako aj spdsobu spracovania, ku-
chynskej Upravy, balenia, dopravovania a doby skladovania. Podstatnou c¢astou
noriem sU vySetrovacie metddy, od ktorych sa pozaduje, aby boli velmi citlive,
pritom vSak technicky nie prili§ naroéné, netrvali ani dlh8i ¢as a davali repro-
dukovatelné vysledky. Takéto metodiky v stfasnosti nemame, lebo ak vyhovuja
jednej poziadavke, nezodpovedaja druhej. Bude tlohou vyskumu vypracovat nove,
kvalitativne a kvantitativne analytické postupy na stanovenie choroboplodnych,
podmienec¢ne choroboplodnych a technologicky nezZiaddcich mikroorganizmov.
Presné a rychle metédy podmiefiuju Géinnost hrani€nych hodndt éiselnych noriem
v ich funkcii pri zlepSeni akosti potravin.

OIICRYCCITA O HEOBXOMALMOCTI MITHPOBUO.TOMNTUECKUX HOPM
Pesiome

O ToM, JOIKHLL JAM BOOOIUE ¢yIIECTBOBATHL, W KanWe J0EHb: OuiTh HOPMBI MHEPOBHIO:10-
HYeCKOM YHCTOTH THIUCBLIX TPOYKTOB, B 0CO06HHOUTH 3aMOPOMKENHLIX, MHCHH: CIie-
LUUATIUCTOB, He TO/bKO Y Ha¢, HO H 3arpaHuneil, pacxojusred. Iloctardeno rpefoBannme,
4T00BL HOPMBI TAPAHTHPOBAIN MOTPEOHTEILCKYI0 0e3YKOH3HEHROCTL LINIICBLIN TIPOIYRTOB,
TIPETOM YTOURT 3TU HOPMLL OTBCUAIH TpeDOBAHMAM TeXHo;IOTUH mpou3BolcTBi. Iloaromy
HCOOXOAMMO HOPMDLL COCTABATE OTHEALHO [ITsI RAKIOT0 BIA MPOAYKTOB, TPHEAMAS BO BHI-
MAHIE e10 0COGEHHOCTH, KAR ¢ TOUKM 3PEHHST NCXOJHOTO CLIPLil, TAK N ¢rocoda obpaloTrn,
KYJTHHAPHOI'O MPUTOTOB/ICHASI, YIAROBKY, MeDPEeBO3KU W BpCMeHN XpaHeHHa. CyTecTBeHHOM
YaCThI0 HOPM ABIATOTCS HCCICIOBATEILCRHC METObl, KOTODBe JOLKHE OMTH OUEHb TyB-
CTBUTeAbLHLIC, TPHTOM HCIPOOKATEIbHLIE W TEXHHUCCKH HeTpeOOBATCIbHLIC, TAIOMHAe
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Pe3Y. IbTaTHl UPUTOAHEBIC NIf [Ha1bHeUleTo NpuMeHeHNsa. TakoW METOJUIRA Y HaC, B JIACTO-
siTtee BpeMs, HeT, IOTOMY UTO, KOIja MeTOJ, YHOBICTBODSAET OFHUM TPCcOOBaHHAM, TO He
COOTBETCTBYET APYruM. JT0 Oyfer zajadeil MCCIeMOBAHUN PaszpaboTaTh HOBbIE, KO 1UUECT-

BEHHBIC 1 K U TBOIHRIC AHATHTHMCCT e [TPUCMBEL TIA OlIpeledenns THQCRITHOHHLIX,, YC10BHO
VHEKIMOHABIX 11 HeKCTATEILILY, ¢ TOYRH 3DeHHs TeXHOJOTME., MURDOOpTaHU3MON.
Toumnie 1w GLETpLie MeToinl 00yraoBsnBa kT 9P@ERTIBROCTL HPEICALHBIX 1I0RA3ATeNeH
LU POBLEX HOPM B X (hVHRIGOT 1050 VOY UIHeTT A RaYec TBA 1IMINCBEIX 1IPOLYVRTOR.

ZUR DISKUSION UBER DIE NOTWENDIGKEIT MIKROBIELLER NORMEN

Zusammenfassung

Die Ansichten der Fachleute sind nich nur bei uns, aber auch im Ausland verschie-
den in der Frage, ob Normen der mikrobiologischen Reinheit der Lebensmittel und vor
allem der tiefgekiihlten Lebensmittel eingefiihrt werden sollen und welcher Art diese
sein mdgen. Es wird verlangt, dass die Normen die gesundheitliche Unschidlichkeit
der Lebensmittel sichern, dabei aber den Anforderungen der Technologie der Erzeu-
gung entsprechen., Darum miissen die Normen fiir jedes der einzelnen Lebensmittel
ausgearbeitet werden unter Ricksichtsnahme ihrer Besonderheiten, und das so vom
Standpunkt der Rohstoffe, wie auch der Verarbeitung, der kulinarischen Vorbereitung,
der Verpackung, der Befdrderung und der Lagerung. Wesentlich an den Normen sind
die Untersuchungsmethoden von denen man verlangt, dass sie sehr empfindlich dabei
aber technisch nicht {beraus anspruchsvoll seien, nicht langdauernd und reprodu-
zierbare Ergebnisse bringen modgen. Solche Methoden haben wir zur Zeit noch nicht,
da sie entweder der einen oder der andern Forderung blos voll entsprechen. Die Auf-
gabe der Forschung besteht darin, neue qualitative analytische Verfahren zur Fest-
stellung pathogener, fakultativ pathogener und technologisch unerwiinschter Mikro-
organismen auszuarbeiten. Genaue und schnelle Methoden bedingen die Wirksamkeit
der Grenzwerte numerischer Normen in ihrer Funktion bei der Erhdhung der Lebens-
mittelqualitét.
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Tab. A. Udaje pre mikrobidlne poZiadavky na mrazené ovocie

(podklady pre naSe pokusné normy).

Celkovy pocet
zarodkov v 1 g
po zmrazovani

Druh vyrobku

najvyssie
!
¢ucoriedky 200.000
jablény pretlak 200.000
jahody 500.000
?
malinovy pretlak \ 300.000
\
ananasovy melén . 200.000
' !
ribezle 100.000
slivky 200.000
|
Geredne | 200.000
visne 100.000
E'J'\."Df_‘l'la pretlakova 300.000
ZIMEes
I
ovocno -
zeleninové pretlaky AT
[
|
| ovocné peny 400.000

Zarodky skupiny
coli -aerogenes
dokédzatelné naj-
vy§sSie v zriedeni

1:10
(len vynimocne
1:100)

1:10
(len vynimoéne
1:100)

1:100
(len vynimocne
1:1000)

1:10
(len vynimoc¢ne
1:100)

1:10
(len vynimoc¢ne
1:100)

1:10

1:10
(len vynimolne
1:100)

1:10
(len vynimoc¢ne
1:100)

1:10

1:100
(len vynimocne
1:1000)

1:100
(len vynimocne
1:1000)

1:100
(len vynimoZne
1:1000)

Kvasinky a plesne

najvyssie
(v 1 grame)

50
(Howardovo ¢islo
do 20)

100
(Howardovo ¢islo
do 25)

100
(Howardovo ¢islo
do 25)

a0

30

20 i
50
(Howardovo ¢islo
do 20)

100
(Howardovo ¢islo
do 25)

50
(Howardovo ¢islo
do 20)
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Tab. B. Udaje na mikrobialne poZiadavky na mrazenu zeleninu

Druh vyrobku

l
|
|

fazulové struky

| hrasok

hrasok
v cukrovom néleve

huby
hraSok s karotkou

Spargla

kapusta
rezana (kel)

ruzickova kapusta

. karotka mrkva

koépor

leCo

lo4

(podklady pre naSe pokusné normy).

Celkovy pocet

zédrodkovvlg

po zmrazovani
najvyssie

Zarodky skupiny
coli -aerogenes
dokéazatelné naj-
vys$Sie v zriedeni

1:100
(len vynimoéne
1:1000)

1:100
(len vynimoc¢ne
1 :1000)

1:100
(len vynimoéne
1 :1000)

1:100
(len vynimoé¢ne
1 :1000)

300.000

500.000

400.000

400,000

1:100
(len vynimoéne
1 :1000)

400.000

1:100
(len vynimocne
1 :1000)

400.000

1:100
(len vynimoéne
1:1000)

300.000

1:100
(len vynimoé¢ne
1:1000)

300.000

1:100
(len vynimoéne
1:1000)

1:100
(len vynimocne
1:1000)

1:10
(len vynimoéne
1:100)

300.000

200.000

100.000

Kvasinky a plesne
najvyssie
(v 1 grame)

50

50

S0

20

20



Druh vyrobku

karfiol

krokolica

uhorky a
| uhorkovy $alat

|
paprikové lusky

rajciny

Salatovy pretlak

§penat

|
| strihana tekvica

strihana zelenina

zmes polievkovej
zeleniny

Celkovy podet

zarodkov v 1 g

po zmrazovani
najvyssie

400.000

300.000

100.000
100.000

200,000

200.000

200.600

200.000

400.000

Pokratovanie tab, B.

Zarodky skupiny
coli,-aerogenes
dokézatelné naj-
vySie v zriedeni

|

1:100
(len vynimocne
1 :1000)

1:100
(len vynimotne
1 :1000)

1:10

1100

-

1:100

1:100

1:100
(len vynimodcne
1:1000)

1:100

1:100

1:100
(len vynimoéne
1:1000)

Kvasinky a plesne
najvyssie
(v 1 grame)

100

50

50

S50

100

50

100

50

50 |
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Tab. C. Udaje pre mikrobidlne poziadavky na mrazené hotové jedla

|
|

Celkovy pocet
zarodkovvlg

DIl S po zmrazovani

najvyssie
Varené drzky 500.000
Varené drzky
s bravéovymi 500.000
zalddkami
Zah_ustené drzkova 500.000
polievka
. s <
Stavnaty gulas z kon- |
ského misa so zele- 200.000
ninou ‘
Hovédzi gulas 206.000
Peéienke} na cibulke 500.000
so zeleninou
' Jaternicovy prejt 500.000
Jazyk so zeleninou 100.000
Plnené paprikové 100.000
i lusky :
| Telacie filé
| so zeleninou LU
i I
;‘Po_l_ievkové hovidzie 500,000
! méso
|
| Sekané kotlety s ka- 200.000

| pustou (kel)

106

(podklady pre naSe pokusné normy).

1:100 ‘
(len vynimoéne 1000
1 :1000) |
S —" —
1:100
(len vynimoc¢ne 1000
1:1000)
1:100 ‘
(len vynimoéne | 1000
1:1000) j
- S S A
- |
1:100. !‘ 100
\
1:100 100
1:100
(len vynimoéne 100
1:1000)
1:100
(len vynimoéne 1000
1:1000)
1:100 100
1390 100
1:10 * 100
1:100
(len vynimoéne 106
1:1000)
e 30
(len vynimocne | 100
!

Zarodky skupiny
coli -aerogenes
dokazatelné naj-
vys$§ie v zriedeni

Plesne
(v 1 grame)

1 :100)



srdce na slanine so
| zeleninou

telacie ragu s karfio-

lom a knedlami

Span. vtacik s ryzou

ddené méso
s hraskom

ddené mdso
5 hraskovou kasou

tdené maso
s kapustou (kel)

bravCové méiso
so zeleninou

bravéové maso
s kalerabom

bravc¢ové plidcka

hoviddzie zavitky

karotka sladka
(pre deti)

karotka diétna

100.000

100.000

100.000

300.000

300.000

200.000

300.000

300.000

300.000

200.000

50.000

100.000

1:10
(len vynimoéne
1:100)

1:10

1:10
(len vynimoctne
1:100)

1:10
(len vynimoéne
1:100)

1:10
(len vynimocne
1:100)

1:10
(len vynimodéne
1:100)

1:10
(len vynimoc¢ne
1:100)

1:10
(len vynimocne
1:100)

1:10
(len vynimoc¢ne
1:100)

0
(len vynimo¢ne
1:10)

1:10
(len vynimoé&ne
1:100)

PokraCovanie tab. C

100

1000

100

100

100

50

100

100

100

100

100

100
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Tab. D. Rozpidtie hraniénych hodnét pre mikrobiologické normy mrazenych
a chladenych potravin podla zahranitnej literatiry.

Druh
potravin

| o
Miso nemra-
zené vysekové

| Médso mrazene
‘ vysekové

Misa
porcovang

Hydina

Ryby a vy-
robky z ryb

Mrazené
potraviny
(nevarené)

Hotové mra-
zené jedla
(varené)

Vajeéna
melanz
| mrazena

Zeleniny
(hrasok, fa-

zulka a pod.)
| =

ovoeie v cu-
kornom naleve

‘ Ovocie
|
|

| anaerobov) | o
najnizS§ie | najvyssie najnizsie _’_najvy_ééie__
|
|
10.000 | 10,000.000 10 100
|
— | i S
500.000 | 2,000.000 10
‘ |
= |
|
|
10.000 1,000.000
|
= i = =- = Cat
5000 100.000 0.7
- i. - — i —
50.000
| 1600
E;g;fé}‘g‘ | 1000000 | | (a_teste
az 2.10%) | Vyssie)
100.000 | |
bakterio- |
skoptcicy 200.000 | 1 10
az 1.10¢
|
2.000 | 500.000% 0 100
— = |— — —
. |
200.000 10,000.000 |
—— . .
50.000 500.000 0 10
|
1.000 — 100.000 10
|
5.000 1,000.000 0 200

Mrazené
krémy

108

Celkovy pocet

(bez striktnych

Pocet koliformnych
baktérii v1lg

i
mikrébov v 1 g \
!
\
i

Poznamky

az 50.000 anaerob
| zarodkov na 1 g

|
\ Pripasta sa 5.000
|

Véitane chlado-
milngch zarodkov

Ojedinele sa to-
leruje Salmonella
1 na 50 g a Sta-
phylococcus 1 na
10 az 100 g

Salmonella 1
na 50 g

*yy$8ie ako ne-
varené

Kvasinky a
plesne 10 nalg

| Enterokoky 0
Kvasinky a
plesne 10 nal g

Enterokoky
plesne 10 nal gy
|




