HYGIENA CEREALNYCH VYROBKOV

Obilie a vyrobky zneho tvoria od
zaCiatku zaklad vyzivy Ccloveka. Ich
celkova  produkcia ma  narastom
obyvatel'stva stdle stupajucu tendenciu.
Obilniny zmuky vyrobené v procese
mletia z nich su zakladnou surovinou na
vyrobu S$irokého spektra vyrobkov nasej
dennej spotreby. St to rozne druhy chleba,
cestovin a pekarenskych vyrobkov.

Hygienické poziadavky kladené na
chlieb, pe¢ivo  acestoviny  musia
vychadzat’ predovsetkym z poziadaviek na
vstupné suroviny. Preto treba venovat’
zvysenl pozornost’ hygienickym
podmienkam v skladoch, kde treba
dodrziavat’ stanovenu teplotu a vlhkost,
Cistotu  podlahy azariadeni skladov
(dopravniky, vahy a 1.).

V procese vyroby treba
predovsetkym dbat’ na to, aby nedoslo
k znecCisteniu, k nesprdvnemu  pomeru,
alebo pridaniu pridavnych latok, ku
kontaminéacii mikroorganizmami a pod..
K vyzive I'udi nesmu byt pouzité vyrobky
silne znecdistené, s podstatnymi
zmyslovymi  chybami, silne  kyslé,
s chybami sposobenymi
mikroorganizmami a vyrobky obsahujice
zdraviu  Skodlivé  cudzorodé¢  latky.
Najcastejsie chyby su nitkovitost,, ktora je
sposobend proteolytickym a diastatickym
natravenim striedky Bacilluc mesentericus.
Cervenanie  striedky mbze sposobit
Serattia mercescens alebo plesne zrodu

Rodotorula. Plesnivenie sposobia
najroznejSie  plesne zrodu  Mucor,
Penicillium,  Aspergillus  a Rhizopus.

Cestoviny z hygienického hl'adiska sa
nesmu prifarbovat, nesmu byt napadnuté
plesiami, hmyzom, larvami a roztocmi,
musia byt Cisté, nesmll zapachat a po
uvareni javit cudziu prichut, nesmi byt
osliznuté a znecistené. Nesmu obsahovat
nedovolené cudzorodé latky atoxiny —
zvIast stafylokokové enterotoxiny
a mykotoxiny.

Vyrobky nesmt byt napadnuté
Skodcami v ktoromkol'vek S§tadiu vyvoja.
U cestovin sa pozaduje vlhkost max. 13%
a kyslost’ 6,5%. Obsah soli (NaCl) podl'a
normy modze byt najviac 2,6% pre
konzumny chlieb a 2,4% pre vyrazkovy
chlieb. Chlieb by sa mal uchovavat
v pekarni a v obchode tak, aby nedoslo
k jeho deformacii a znehodnoteniu, mal by
byt oddeleny od vyrobkov, ktoré by
svojim  pachom  mohli  nepriaznivo
ovplyvnit jeho kvalita. Miestnost’ musi byt’
Cista, bez Skodcov s relativnou vlhkost'ou
vzduchu max 80% ateplotou najmenej
10°C, najviac 40°C.

Siroku $kalu tvoria jemné peciva
(tukové, maslové, trvanlivé, Specidlne).
Jemné pecivo sa dodava v Cistych
a hygienicky neSkodnych prepravnych
obaloch, tak aby bolo v priebehu prepravy
chranené pred akymkolvek poskodenim,
deformovanim a znecistenim. Prepravné
obaly sa nesmu pouzivat' na iné ucely.
Trvanlivost’ sa pohybuje do 1 az viac dni
podla toho, ¢i je vyrobok baleny,
nebaleny, resp. aké suroviny a prisady boli
pouzité.

Cestoviny musia byt svetlej,
u semolinovych  (cestoviny  vyrobené
zmuky tvrdych  pSenic) jantarovej,
z vajecnych svetloZltej farby,
zodpovedajucej poctu pouzitych vajec,
alebo farbe pouzitych surovin a prisad.

Tvar cestovin musi zodpovedat
trhovému druhu, nesmie byt’ deformovany.
Povrch musi byt hladky, kompaktny bez
trhlin. Po uvareni musia mat’ cestoviny
prijemnu chut, musia si zachovavat' svoj
tvar, nesmu sa rozvarit’ a byt’ lepkavé.

Obal musi byt dobre uzavrety, aby nedoslo
kjeho roztrhnutiu pri  manipulacii.
Vyrobky nesmu prejavovat  zndmky
kazenia. U cestovin byva zistené casté

porusenie kvality a zdravotnej
bezchybnosti. NajCastejSie sa  zistuju
nedostatky v mikrobiologickych

ukazovatel'och, ato prekrocenie limitov



celkového  poctu  mikroorganizmov,
koliformnych baktérii a plesni v dosledku
nedodrzania hygienickych zasad
a technologickych postupov pri vyrobe.
Pretrvavaji  aj chyby v senzorickych
znakoch ato deformdcia tvaru po vareni
a hlavne chyby v oznacovani.

Véaznym problémom je
kontamindcia chleba a peciva a plesnivenie
chleba apeciva. Povodnu cerstvii chut’
a vonu si chlieb zachovéava 12 — 24 hodin
podla tvaru a velkosti bochnika, spdsobu
uskladnenia a teploty a podl'a druhu muky
z ktorej je vyrobeny. Ostatné pecivo si
zachovava znamky Cerstvosti kratsi ¢as ako
chlieb, po 6 hodinach zaclina pecivo
vlhnat, strdca postupne svoju vonu, chut’
avysychd. Plesne moézu byt pritomné
zobilia azmuky, ale aj ako sucast
mikroflory  vzduchu pekérne odkial
sekundarne kontaminuju chlieb tak, Ze cez
trhliny v korke sa dostavaja Dblizsie
k striedke, kde sa vo vlhSom prostredi
rychlo rozmnozuji. Medzi najcastejSie
vyskytujice sa plesne, ktoré sekundéarne
kontaminuji chlieb patria: Aspergillus
flavus — oryzae, Aspergillus versicolor
a niektoré skupiny zrodov Penicillium
a Mucor. Aby sa prediSlo sekundérnej
kontaminacii  chleba plesiiami, treba
udrziavat’ vyrobné a skladovacie priestory
pekarne v potrebnej Cistote. Najvacsim
zdrojom plesni je stary chlieb vo
vyrobnych priestoroch a v roznych
zanedbanych kutoch skladu hotovych
vyrobkov. Ak je chlieb kontaminovany
toxinogénnymi plesiami  a uchovévany
v optimalnych podmienkach pre rast
plesni, je velk4a pravdepodobnost, Ze sa
v fiom vytvoria mykotoxiny.



