Hygiena misa a misovych vyrobkov

Hygiena vyroby miisa a mésovych vyrobkov

Hygiena vyroby méisa a médsovych vyrobkov je dolezity faktor nevyhnutny pre d’al$iu
kvalitu a predaj. Pri ich vyrobe mdze dochadzat” k nedodrzaniu zékladnych hygienickych
podmienok, spracovaniu nevhodnej suroviny, chybam pri baleni a skladovani ako aj chybam
pri priprave hotovych jedal.

Varené misové vyrobky sa musia po tepelnom opracovani schladit, rozlozit’ tak, aby
okolo nich prudil vzduch a prepravovat’ sa musia vol'ne lozené.

U pecenych mésovych vyrobkov sa pouziva dvojity sposob pecenia, pri ktorom sa
zachovaju pozitivne chutové vlastnosti, ziadlica farba, chut’ a konzistencia a znizuje sa riziko
prezitia niektorych mikroorganizmov.

Vicsie riziko mozu predstavovat’ najmi trvanlivé misové vyrobky (hlavne tepelne
neopracovan¢), kde v doésledku moznych chyb pri ich vyrobe moéze dochadzat
k rozmnoZovaniu patogénnych a podmienecne patogénnych mikroorganizmov a po ich
konzumadcii moze dojst’ ku vzniku alimentarneho ochorenia.

U ostatnych mésovych vyrobkov ako st aspikované mdsové vyrobky, rozotierateIné
fermentované saldmy a pod., treba dodrziavat' zasady hygieny a manipulacie s nimi,
dodrziavat’ chladiarensky rezim a podmienky skladovania, pretoze sa moézu casto aj
sekundarne kontaminovat'.

Hygiena konzervovania misa

Spory niektorych baktérii, obsahujuce nepatrné mnozstvo volnej vody, sa takmer vobec
nedaji usmrtit’ mraziarenskymi teplotami. Pri znizeni teploty potraviny na hodnotu okolo 0 °C
mezofilné a termofilné mikroorganizmy spomal’uji svoje zivotné pochody, ¢im sa sicasne
spomaluje hnitie, kysnutie, kvasenie. V podstatne mensej miere si obmedzované psychrofilné
mikroorganizmy a celkom nepatrne psychrotropné, ktorych Zivotné optimum je od 0 °C do 6
°C. Pomnozovanie psychrofilnych mikroorganizmov sa zastavuje pri -5 °C az -10°C.
Enzymaticka ¢innost’ sa prejavuje najintenzivnejsie od 20 °C do 50 °C. Nad 50 °C sa
v dosledku zrazania bielkovin postupne inaktivuje, pri teplotich pod 20 °C sa znaéne
spomal'uje, avSak pri chladiarenskych teplotach sa nezastavuje. Proteolytické enzymy
zastavuju svoju ¢innost’ pri -18 °C, lipolytické az pri -25 °C. Biochemické a chemické reakcie
sa pri znizovani teploty spomaluju. Najma zlknutie, lojovatenie, ako aj ostatné oxidacné a
hydrolytické procesy sa spomaluju.

Metédy chladenia mésa

Na zéklade rychlosti prudenia vzduchu a teploty vychladenia rozdelujeme chladenie
nasledovne:

a) rychle chladenie - teplota vzduchu -1 °C az 0 °C, cirkulacia vzduchu 100x za hodinu a
rychlost’ pridenia 2,5 m/s. Vychladenie na 4 °C v jadre u hovédzich polovi¢iek za 18-24
hodin a u bravcovych poloviciek za 12-16 hodin.

b) ultrarychle chladenie - teplota vzduchu -5 °C az -7 °C, cirkulacia vzduchu 150x za hodinu,
rychlost’ pradenia 3 m/s. Doba vychladenia u hovédzieho mésa 2-4 hodiny, bravcového 2-3
hodiny.

c) Sokové chladenie - teplota -14 °C az -25 °C, cirkulacia vzduchu 200 az 300x za hodinu,
rychlost’ pradenia 2-10 m/s. Doba vychladenia 2 hodiny.




U nas sa pouziva rychle schladzovanie mésa. Ultrarychle schladzovanie prebicha
v tuneloch, v rozmedzi mraziarenskych teplot -5 °C az -8 °C.

K vyrovnaniu teploét doéjde v chladiarenskom sklade. Ultrarychle i Sokové chladenie
umoznuje kontinudlnu dopravu médsa v navédznosti na jato¢né linky az do chladiarne. Vyhody
rychleho schladzovania teplého mésa su najmi v tom, Ze sa zlepsi trvanlivost’ a vzhl'ad mésa
a znizia sa hmotnostné straty pocas chladenia.

Pri chladeni vnuatornosti je teplota chladenia v rozmedzi 0,5 °C az 2 °C pri RV 80-90% a
vymene vzduchu 10x za 24 hodin. Vnutorna teplota vychladenych vnatornosti ma byt’ 5 °C za
24 hodin.

Zmrazovanie misa

Rozdel'ujeme na:

a) pomalé zmrazovanie - od 0,1 do 1 cm mésa za hodinu

b) stredne rychle zmrazovanie - od 1 do 5 cm mésa za hodinu

c) rychle zmrazovanie - od 5 do 20 cm mésa za hodinu
Zmrazovanie podla spdsobu prenosu tepla pozname:

a) zmrazovanie ochladenym vzduchom

b) zmrazovanie pomocou tekutého CO,

¢) zmrazovanie tekutinami s nizkym bodom tuhnutia

Pri zmrazovani ochladenym vzduchom ide o zmrazovanie s prirodzenou alebo nutenou
cirkulaciou vzduchu. Chladenie vzduchu je priame, t.j. pomocou vyparnikov, alebo nepriame,
kedy sa vzduch chladi solankovym vymennikom tepla. Nepriame chladenie sa pouZziva mene;.
Mrazenie mésa sa uskutociiuje v mraziacich tuneloch. Tunely mézu byt konstrukcne rieSené
ako stacionarne alebo s kontinudlnym posuvom potravin. Posuv potravin méze byt v jednej
rovine alebo vo viacerych rovinach nad sebou (tzv. gravitacny pohyb), t.j. zhora dolu.

Pri zmrazovani hoviddzieho misa na kosti v tuneloch je teplota vzduchu -23 °C za 48
hodin.

Vyhodnejsie je prieCne prudenie vzduchu. Pohyb vzduchu ma byt usmerneny aj
horizontalne a vertikalne, hlavne na najsilnejSie osvalené Casti. Rychlost’ pradenia vzduchu u
nas byva 6-8 m/s, pri dizke tunelu 10 - 12 metrov. Teplota vzduchu pri priamom a nepriamom
zmrazovani je -28 °C.

Pri zmrazovani mésa mozno vyuzivat aj prestup tepla vyzarovanim. Midso sa moze
zmrazovat' po vychladeni alebo ihned’ za tepla. Z hl'adiska zniZenia strat je vyhodnejSie
zmrazovat méso za tepla, ¢o sa niekedy oznacuje ako tzv. jednofazové zmrazovanie.

Vykon v tuneloch pri zmrazovani je rozny, zavisi na intenzite mrazenia a pohybuje sa od 5
do 140 ton za 24 hodin.

Pri zmrazovani sa méso v niektorych podnikoch neukladda do kartonov, ale do
zmrazovacich rdmov vyrobenych hlinikového plechu, kde sa ukladd méso do
polyetylénovych folii o hrubke 0,05 az 0,1 mm. Okrem zmrazovacich ramov sa pouziva
systém zmrazovacich blokov, kde na Gelnych stranach ma 3 obdiZnikové otvory pre pradenie
schladeného vzduchu. Podl'a platnych noriem v mdsovom priemysle pre zmrazovanie misa
v blokoch s balenim v karténoch st hmotnostné straty nasledujuce (tabul’ka 3):




Percentudlne straty pri skladovani mésa zmrazovanim

Tabulka 1
Druh mésa 6 mesiacov v % 12 mesiacov v %
hov. vykostené 0,9 1,35
brav¢. tuéné (vyrobné) | 1,2 1,5
brav¢. chudé| 1,4 1,8
(vysekoveé)

Zmrazovanie pomocou tekutého CO,, ktory sa privadza do mraziaceho priestoru, kde je
rozveSané mdso. CO; sa vyparuje, pricom odnima pri zmene skupenstva teplo masu, potom sa
filtruje, ide do kompresoru, kde sa stlaca a skvapaliiuje. Tento spdsob zmrazovania sa
oznaCuje ako kontaktny, je ucinnejSi ako mrazenie mdsa vzduchom. Za vyhody pri
zmrazovani tekutym CO, mozno pocitat’ aj antimikrobidlny ucinok. Nevyhody spocivaju
v nerovnomernom zmrazovani na povrchu a v hibke.

Zmrazovanie tekutinami s nizkym bodom tuhnutia sa pouziva v primorskych Statoch na
zmrazovanie ryb. Ako mraziace tekutiny sa pouzivaji roztoky NaCl, CaCl,, MgCl,,
glycerinu. Zmrazovanie ryb obycajne trva 2,3 - 3 hodiny.

Z hl'adiska strat za najvyhodnejsie je mozné povazovat’ zmrazovanie masa ihned’ po zabiti,
kde sa uvadzaju straty 1-2%, u médsa po porazke 24-48 hodin st straty na hmotnosti 6-8%. Za
zmrazené povazujeme miso, ktoré ma teplotu v hibke -7 °C. Zmrazené méso sa vzhladom na
dizku skladovania mé skladovat’ pri teplotach -12, -15, -18 °C, pri¢om teplota v hibke ma byt
-8,-12-15 °C.

Maiso sa zmrazuje v Stvrtiach, polovickach, delené s kost'ami a bez kosti.

Kontrola zmrazeného mésa

sa uskutocniuje kvalitativne a kvantitativne. Pri vstupnej kontrole si v§imame, ¢i miso
zodpovedd udajom na osvedcCeni, kontroluje sa hygiena dopravnych prostriedkov, obalov,
teplota masa, jeho kvalita a sklad, kde sa ma midso uskladnit. Kontrola prostredia pri
skladovani a zmrazovani mésa sa vykondva denne a je evidovand v dennikoch teploty a
relativnej vlhkosti (RV). K znaénym Skodam na schladenom alebo zmrazenom mése moze
dochadzat’ pri jeho vyskladiiovani, pretoze je velky rozdiel medzi povrchovou teplotou méisa
a teplotou prostredia, ¢im dochadza k oroseniu midsa. Pri zmene skupenstva vodnej pary sa
sucasne s kondenzaciou vody usadzuju aj prachové Castice a mikroorganizmy, ¢o vedie
k znizeniu tidrznosti mésa.

Lyofilizacia miisa

je sublimac¢né suSenie zmrazenych potravin. Lyofilizované potraviny obsahuju 1-2% vody,
skladuji sa v plynotesnych obaloch pri normalnej teplote. Zariadenia na lyofilizaciu
predpokladaju suSenie platkov o hrabke 10-20 mm. Pri zniZeni tlaku sa ma postupovat’ tak,
aby zmrazenie spolu s nasledujucim d’als$im ochladenim netrvalo dlhSie ako 30 minut.
Vzhl'adom na to, Ze Struktira bielkovin je po lyofilizacii zachovand, zachovavaju si tieto
napuciavaciu schopnost’.

Solenie misa

je zlozity technologicky proces, skladajuci sa z fyzikdlno-chemickych a mikrobiologickych
pochodov. Vicsina senzorickych ukazovatelov kvality mésovych vyrobkov (chut,
Stavnatost’, konzistencia, intenzita a stalost’ vyfarbenia) zavisi od spdsobu solenia. Dodana



sol ma viacero funkcii. V prvom rade je to primerana slanost, dalej sol’ posobi na
rozpustnost’ bielkovin, ktoré potom zvySuju vidznost vody. Konzervaény ucinok soli sa
vysvetluje tym, Ze sol’ odoberd mikroorganizmom vodu z buniek a tym spomaluje alebo
zastavuje ich rast. Pri soleni sa okrem soli dodavaju do mésa aj latky zabezpeCujice stale
vyfarbenie médsovych vyrobkov aj po ich tepelnom opracovani (NaNO,, NaNOs). Pri soleni sa
vyuziva difGizia, pri ktorej sa z roztoku soli s vy$Sou koncentraciou (ldku), alebo pri soleni na
sucho z roztoku soli, ktory vznikne rozpustenim soli v misovej Stave, prenika do prostredia
s nizSou koncentraciou soli, t.j. do misa. Diftzia najrychlejSie prebieha na zaciatku solenia,
pokial’ je rozdiel koncentracii najvyssi. Postupne ako sol’ prenikd do mésa, jej mnoZzstvo
v laku sa znizuje. Difuzia zavisi od teploty prostredia. Zakladné faktory, ktoré ovplyviuja
rychlost’ prenikania soli do misa, mozno rozdelit

a) vnatorné - druh mésa, obsah tuku, stav zrenia masa, vel'kost’ soleného misa

b) vonkajsie - koncentracia soli, teplota, prisady

V praxi sa pouziva klasickd dusicnanova zmes, ktord sa pripravuje zmieSanim cistej jedlej
soli s 3% dusi¢nanu sodného alebo draselného.

Dusitanovd zmes sa pouziva na rychle solenie misa z ddvodu jedovatosti dusitanu.
Zlozenie je nasledovné: 94,0 % NaCl, 0,5 az 0,6% NaNOs, ostatné prisady (cukor, Skrob) 1 -
1,5 %, 4% voda.

Okrem tychto soliacich zmesi na zlepSenie konzistencie a viznosti vody sa pridavaju
polyfosfaty, ktoré zvySuju rozpustnost bielkovin. Na zvySenie stalosti farby a intenzity
zafarbenia vyrobkov sa pridavaju redukujuce latky do zmesi (kys. askorbova, kys.
izoaskorbova), vzhl'adom na ich vysoku kyslost’ je vyhodnejSie pouzit’ ich sodné soli.

Pozname tri zakladné spdsoby solenia madsa, solenie na sucho, solenie v laku a solenie
nastrekovanim.

Hygienické a zdravotné aspekty solenia mésa

Solenie okrem toho, Ze ma konzervacny ucinok moéze pre urCité skupiny obyvatel'stva
predstavovat’ aj zdravotné rizika. Prijem vysSej koncentracie soli ako 0,3 % je povazovany
ako prijem cudzorodych latok. PredovSetkym sodikové idny spdsobuju u niektorych Tudi
hypertenziu - zvysenie krvného tlaku. Unosnou davkou zo zdravotného hl'adiska je davka 8 g
soli na osobu a dei.

V tejto suvislosti sa do popredia dostdva otdzka zdravotnej neSkodnosti dusitanov a
dusi¢nanov obsiahnutych v misovych vyrobkoch. Ak organizmus prijima davky dusi¢nanov
nizS§ie ako je stanovend hodnota, t. j. davky zdravotne neskodné, menia sa najprv
nitratreduktdzou na dusitany a tie potom nitritreduktdizou na amoniak, ktory je dalej
metabolizovany. Pri nadbytku dusi¢nanov je potom Cinnost’ nitritreduktdzy inhibovand a v
organizme sa za¢inaju hromadit’ dusitanové id0ny. To ma za nasledok oxidaciu Zeleza hemu na
zelezo trojmocné a tym vznikd z hemoglobinu methemoglobin, ktory straca svoju funkciu
prenasaca kyslika. Priama toxicita dusitanov sa prejavuje drazdenim sliznic a predovsetkym s
vézbou s krvnym farbivom. Nepriama toxicita dusitanov spociva v reakcii dusitanov a aminov
za vzniku nitrozoaminov.

V modernej misovej vyrobe je snaha upustit’ od tazko kontrolovateI'ného procesu solenia
s dusi¢nanovou zmesou a prejst vyhradne k pouzivaniu dusitanovej zmesi, priCom je v
stiCasnej dobe snaha obmedzit' pridané mnozstvo dusitanov na technologicky prijatel'né
mnozstvo.



Tepelné spracovanie mésovych vyrobkov

Pod tepelnym spracovanim misovych vyrobkov sa rozumie ohriatie midsového vyrobku
natol’ko, aby sa v strede vyrobku dosiahla teplota minimalne 70 °C po dobu 10 minut. Tepelné
spracovanie sa vykonava udenim, varenim, pecenim.

Udenie miisa
Konzervaény a antioxidaény uU¢inok dymu ovplyviiuji latky viiom obsiahnuté,
predovsetkym fenoly, aldehydy, organické kyseliny (mravéia, octova, propionova).
Baktericidny uc¢inok dymu sa neuplatiiuje v celom vyrobku rovnako, najvac¢si je na povrchu.
Udenim sa zvySuje odolnost tukov proti oxidacii. Organoleptické vlastnosti udenych
vyrobkov zavisia od doby udenia, sposobu tudenia, hustoty dymu. Podla teploty
dymovzdus$nej zmesi rozozndvame udenie:
a) studenym dymom - pri teplote do 22 °C, pouZiva sa pri vyrobe surovych trvanlivych
vyrobkov (salama Nitran, Lovecka)
teplym dymom - do 60 °C, pri ideni slaniny a mésa
b) horticim dymom - pri teplote 80-90 °C (mikké salamy, drobné mésové vyrobky)

Hygienické aspekty udenia misa

Zo zdravotne hygienického hl'adiska je najnebezpecnejsia pritomnost’ polycyklickych
aromatickych uhl'ovodikov, ktoré maju karcinogénne ucinky. V dyme pri tideni su obsiahnuté
niektoré polycyklické uhlovodiky, ktor¢ moézu niekedy podporovat” vznik néadorového
bujnenia. K tymto zdraviu Skodlivym latkam patria 3,4-benzopyrén, dibenzoantracén a 20-
methylcholantren. Vysoké mnozstvo tychto latok vznika najmé pri spal’ovani pilin.

Postupy na odstranenie Skodlivych latok z dymu pri ideni st zamerané predovsetkym
na:

e vyrobu dymu za prisne kontrolovanych podmienok a pouzitie Specidlnych vyvijacov dymu
¢ uplatnenie Udiacich preparatov bez rakovinotvornych latok
¢ odstranenie Skodlivych latok elektrostatickou filtraciou dymu.

Pri klasickom spdsobe udenia ma na obsah polycyklickych aromatickych uhl'ovodikov
hlavny vplyv pouzity systém vyvijania dymu. Najvhodnejsi spdsob vyvijania dymu je taky,
kde je mozné presne regulovat’ teplotu pyrolyzy. Ako najvhodnejsi sa javi moderny sposob
pyrolyzy zahrievanim dreva prehriatou vodnou parou. Pri tomto spdsobe je zandSanie udiarne
dechtom minimalne, znecistovanie ovzdusSia je podstatne nizSie a nizka je aj koncentracia
Skodlivych latok v dyme.

Dovarenost’ miasovych vyrobkov

Vicsina masovych vyrobkov sa tepelne opracovava tak, aby sa dosiahlo optimalnych
senzorickych vlastnosti a aby boli zni¢ené vegetativne formy mikroorganizmov. Pritom sa
sucasne inaktivuje cely rad enzymov, ktoré by inak spdsobovali nepriaznivé zmeny vyrobku.
Zbytocne dlhé zahrievanie, pripadne prili§ vysoké pdsobenie teplot sposobuje hlbsie zmeny,
ktoré st uz neziaduce.

Poziadavka prediZenia udrznosti vyzaduje pouZit’ pokial’ moZno ¢o najvyssie teploty a
¢o najdlhsiu dobu. Pri vyrobe tepelne opracovanych misovych vyrobkov sa vyzaduje, aby
teplota v jadre dosiahla 70 °C po dobu 10 mintt. Dosiahnutie tejto teploty zaisti poziadavky
na pasterizacny efekt, t. j. zniCenie vegetativnych foriem mikroorganizmov a inaktivaciu
enzymov. Dolezité je pritom brat’ do uvahy priemer misového vyrobku a hodnotit’ tzv.
pasterizacny efekt.



SusSenie misovych vyrobkov

Pouziva sa pri vyrobe trvanlivych surovych salam. Ide o tzv. proces potenia saldmy pri
teplote 20-32 °C. Podmienkou pri tomto spdsobe je, aby pri soleni suroviny bola pouzita
dusitanovd zmes s pridavkom cukrov, ¢im dojde k poklesu pH az na 4,7, ¢im sa zastavi
¢innost’ proteolytickych mikroorganizmov.

Veterinarne hygienické podmienky na vyrobu tepelne neopracovanych
miésovych vyrobkov

Veterinarny dozor v chovoch jato¢nych zvierat

Na vyrobu tepelne neopracovanych misovych vyrobkov (TNMV) sa moze pouzit’ méso
jatoénych zvierat, ktoré pochadzaji z chovov schvélenych prisluSnym RVS (Regionalnou
veterindrnou spravou). Toto schvalenie sa vykonava formou osvedCenia o sposobilosti
podmienok na vyrobu misa na TNMV. Osved&enie vydidva OU-OSVS na zaklade pisomne;j
ziadosti vyrobcu.

Na vyrobu TNMV sa mdze pouzit' len méso zdravych jatocnych zvierat z chovov bez
salmonelozy.

Chovy jatocnych zvierat musia byt pravidelne minimalne 1 x mesacne a podla potreby
kontrolované na vyskyt salmonel v prostredi, pripadne aj u zvierat.

V pripade presunu zvierat z iného chovu musia byt tieto bezpodmienecne vySetrené pocas
karantény na salmonely.

Jato¢né zvieratd, ktorych méso ma byt ur¢ené na vyrobu TNMV musi vzdy sprevadzat
veterinarne osvedcenie (aj v pripade prepravy zvierat v ramci okresu), v ktorom prislusny
veterinarny lekar potvrdi, Ze v chove ani u zvierat nebola poslednych 30 dnoch pred zabitim
diagnostikovana salmoneléza.

Veterinarny dozor pri preprave zvierat

Pri nakladani, preprave a vykladani sa musi so zvieratami zaobchadzat Setrne, hlavne
musia byt’ chranené pred vplyvom stresu. Zvieratd musia byt’ vylacnené a v letnom obdobi, ak
teplota vzduchu je vysSia ako 23 °C sa musia prepravovat’ skoro rano alebo neskor veder
v otvorenych, dobre vetratel'nych dopravnych prostriedkoch.

Jato¢né zvieratd sa musia prepravovat a ustajiiovat’ oddelene od ostatnych zvierat, priCom
vzdialenost’ pri preprave by nemala presahovat 50 km z miesta povodu do miesta
spracovania.

Veterinarny dozor pri zabijani jato¢nych zvierat
Jatocné zvieratd, ktorych médso je ur€ené na vyrobu TNMV sa musia zabijat’ oddelene
v ucelenych skupindch, najvhodnejSie na zaciatku pracovnej smeny. Identita (evidencia)
zvierat musi byt’ zabezpecena az po spracovanie.
Pocas pracovného a technologického postupu zabijania zvierat musi byt zabezpecena
ochrana mésa pred povrchovym znec€istenim, pripadne inou kontaminaciou.

Prehliadka jato¢nych zvierat a misa
Na vyrobu TNMV sa méze pouzit méaso z klinicky zdravych jatocnych zvierat, ktoré boli
zabité na schvélenych bitinkoch, ktorych patologicko-anatomicky obraz bol bez pozitivneho
nalezu a vysledok laboratdérneho vySetrenia vzoriek na pritomnost’ salmonel negativny.



V ramci veterinarnej prehliadky sa odoberaju vzorky na skratené mikrobiologické
vySetrenie z 20 % zabitych jatocnych zvierat cielene na pritomnost’ salmonel. Ako vzorky sa
odoberaju kocky svalu s hranou najmenej 6 - 8 cm, krizovo z prednej a zadnej Stvrte, kocka
pecene s hranou 6 - 8 cm so zl¢ovodom a mezenteridlna uzlina. V indikovanych pripadoch
(pri podozreni z kontaminacie prostredia) sa odoberaju aj stery z povrchu tiel jato¢nych
zvierat.

U nevyhnutne zabitych zvierat zo schvalenych chovov sa vykonava vo zvysenej frekvencii
odber vzoriek na mikrobiologické vySetrenie, cielene so zameranim na pritomnost’ salmonel.

Podmienky schvalovania vyrobni

Fyzické a pravnické osoby, resp. prevadzkovatelia vyroby TNMV musia poziadat’ o suhlas
na prevadzkovanie vyrobne od prislusného RVS, ktory ho vydava formou osvedcenia o
spdsobilosti na vyrobu tohto druhu masovych vyrobkov.

Vo vyrobni TNMYV sa nesmu vyrabat’ in¢ druhy mésovych vyrobkov.

Vyrobca misovych vyrobkov musi mat’ zabezpecenu mikrobiologickl kontrolu surovin a
findlnych vyrobkov, a to bud’ zriadenim vlastného mikrobiologického laboratoria alebo
zabezpeenim vysetrovania v inom tiradnom laboratériu (napr. SVU, stukromné laboratoria,
OU-OSVS a pod.). Bez zabezpeéenia tejto kontroly neméze RVS povolit’ vyrobu TNMV.

Spracovanie misa a TNMV
Pri spracovani médsa na vyrobu TNMV sa veterindrny dozor zameriava hlavne na:
¢ dodrziavanie technologickych postupov, predovsetkym na useku omracovania,
vykrvovania a pitvania zvierat
¢ jatocnu upravu misa
¢ rychlost’ a t¢innost’ vychladenia méisa na pozadovanu teplotu
¢ povrchovu Cistotu mésa
¢ dobu zretia, idenia, prip. susenia vyrobkov
¢ kontrolu identity vyrobnych Sarzi
Maiso, ktoré nezodpovedd uvedenym poziadavkam na surovinu, a to aj v pripade zistenia
skrytych chyb pri deleni misa, vyluci sa z d’alSieho spracovania

Odber vzoriek finalnych mésovych vyrobkov

Pre kontrolu zdravotnej bezchybnosti a kvality vyrobkov sa odoberaji ndhodnym
spdsobom vzorky v takom rozsahu, aby v priebehu jedného mesiaca boli vySetrené vsetky
vyrabané druhy TNMV v danej vyrobni aspon 1 x.

V pripade nevyhovujucich vysledkov mikrobiologického vySetrenia, resp. inych vysetreni
(cudzorodé¢ latky, senzorickd analyza, fyzikalno-chemické vySetrenie), sa vyroba TNMV
okamzite pozastavuje az do konecného rozhodnutia veterinarneho lekara regiondlnej
veterinarnej spravy.

Misové konzervy, polokonzervy

Vyroba konzerv patri medzi tradicné sposoby dlhodobého uchovdvania mésa a
mésovych vyrobkov. Je zalozend na principe hermetického uzavretia potraviny v obale a
naslednej tepelnej devitalizacii mikroorganizmov a inaktivacii enzymov obsahu konzervy.

Misové konzervy rozdelujeme podla intenzity tepelného opracovania do dvoch
zékladnych skupin:

- pasterizované polokonzervy
- sterilizované konzervy.



Typy misovych konzerv podl'a tepelného opracovania

Tabulka 2
TTyp  Tepelnd zataz Letalne u¢inky na mikroorganizmy Oznalenie konzervy a
skladovatel'nost’
L. 65 -75°Cvjadre vegetativne mikroorganizmy polokonzerva

6 mesiacov pri 5 °C

II. Fs vegetativne mikroorganizmy triStvrtekonzerva
0,65 - 0,80 mezofilné druhy rodu Bacillus 6 - 12 mesiacov pri 15 °C
1. Fs ako II. skupina a mezofilné spéry prava konzerva
5,0-6,0 rodu Clostridium 4 roky pri 25 °C
IV. Fs ako III. skupina a spoéry prava konzerva
16 - 20 termofilnych mikroorganizmov 4 roky pri 25 °C
Bacillus, Clostridium tropicka konzerva

1 rok pri 40 °C

F, —Cas v minttach, poc¢as ktorého sa udrziava teplota 121° v najhorsie prehrievanom

mieste

Pasterizaciou je inaktivovana vicsSina vegetativnych foriem mikroorganizmov, kvasiniek a
plesni. Prezivaju vSak spory termorezistentnych mikroorganizmov. Sterilizacia spolahlivo
devitalizuje nielen vegetativne formy, ale aj spéry mikroorganizmov. Celkovy efekt letdlneho
poOsobenia tepla na mikroorganizmy je vyrazne ovplyvneny aj obsahom vody v prostredi, pH,
pritomnostou chemickych konzervaénych latok, tepelnoizolacnymi vlastnostami naplne,
poctom a druhom pritomnych mikroorganizmov a pod.

Chyby misovych konzerv a polokonzerv

K poruseniu akosti alebo zdravotnej neskodnosti konzerv alebo polokonzerv méze
najcCastejSie dochadzat”:

e znizenou akostou suroviny alebo nedodrzanim postupov vyroby
e porusenim obsahu

¢ nedostato¢nym alebo nadmernym tepelnym opracovanim

¢ nevhodnym skladovanim a manipulaciou

ZniZenie akosti suroviny alebo nedodrzanie postupov vyroby ndplne sa prejavuje
obsahom nepozivatelnych Casti v naplni (Stetiny, kostné ulomky, chrupavky), resp. cudzie
predmety, nehomogénost'ou a nizkou vypracovanost'ou naplne, netypickym pachom, chutou a
farbou, nedodrzanim podielu jednotlivych zloziek, nepovolenymi zmenami surovin a pod.
Zdravotna a hygienicka neSkodnost’ suroviny je v hotovych konzervach laboratorne obtiazne
zistitelnd pre tepelnt labilitu velkej casti rozkladnych metabolitov. NajvyraznejSie sa
prejavuju zmyslové odchylky a niektoré chemické parametre.

Najcastej$imi chybami obalov su:

— netesnosti spojov

— reakcia obalov s napliiou konzervy

— vnutorné mechanické poskodenie konzervy.

Netesnosti su vacsinou vytvorené pri zatvarani konzerv, alebo pri vyrobe plechoviek.
Prejavuju sa unikom néplne pri termostatovych skuskach, rozkladom naplne. Reakcia obalu s
napliiou prebieha uz od naplnenia a tepelného opracovania konzerv. Reakcie obalu s obsahom
moézu byt pric¢inou vzniku chemickych bombazi, pri ktorych sa uvolneny plyn nestaci viazat’
so zlozkami ndplne a v konzerve sa vytvori pretlak. Vnutorna kordzia mdze prebiehat’ u




plechov, plechoviek alebo konzerv pri sterilizacii a hlavne ich skladovanim vo vlhkom

prostredi. Vel'mi €asto su sprevadzané mechanickym poskodenim cinovej vrstvy a laku.
Udrznost a celkovi kvalitu konzerv najviac ovplyviiuje nepresné tepelné opracovanie.

NajcastejSie nedostatky su:

— nedostatoc¢né tepelné opracovanie

— prekrocenie sterilizacného rezimu

— nevhodné zniZenie teploty v autoklave.

Bombaze konzerv
Patria medzi najrozsirenejSie a najobavanejSie chyby konzerv.
Rozdel'ujt sa na: mikrobidlne
chemické
fyzikélne
celularne.

Mikrobialne bombaze - t. j. pravé bombaze vznikaju tvorbou plynov v désledku mikrobialnej
¢innosti. Vel'mi Casté su pri polokonzervach, kde spory prezivaju tepelné oSetrenie. Pri
sterilizovanych konzervach najcastejSou pri¢inou byva sekundarna kontaminacia v dosledku
netesnosti obalov plechoviek, alebo ich uzaverov. Vyznacuju sa unikanim zapéachajuceho
plynu, spenenim a stekutenim obsahu.
Chemické bombaze vznikaji bez pritomnosti mikroorganizmov ako doésledok vytvorenia
elektrického ¢lanku po korozivnych zmenéach obalov predovsetkym pri konzervach s vys$sim
obsahom kyselin.
Fyzikadlne bombaze t. j. ,,perovanie’ su nepravymi bombdzami vznikaji pri spracovani
surovin s vysokym obsahom plynov alebo so schopnost'ou tvorit’ plyny. Roztaznostou plynu
vznikaji vydutiny vieCok a dna plechoviek, ktoré sa daji tlakom prsta reponovat’, ale po
uvolneni opit’ zaujimaju pdvodny priestor. Po otvoreni takychto konzerv, obycajne zistujeme
unik plynu, ale obsah byva vzhl'adovo nezmeneny.
Celulirne bombaze vznikaju prilisnym naplianim plechoviek obsahom v désledku
zvacSovania objemu buniek tkaniv po tepelnom zisahu. Po otvoreni je obsah plechoviek
organolepticky nezmeneny a bezchybny.

Konzervy s ktoroukol'vek bombazou su ako podozrivé nepredajnym tovarom a su
nepozivatelné.



