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Susené potraviny
Mikrobiologie suSenych potravin

Hygiena vyzivy — mikrobiologie > Sl RGN ok

» Poklesne vodni aktivita (aw)

Doc. MUDr. Jan Siminek, CSc. Dosazeni

Ustav ochrany a podpory zdravi » Opravdu susenim
» Pridavkem NaCl

» Ptidavkem cukrd, hlavné sacharézy. V nékterych statech je
téz dotovan fruktézovy sirup, vyrabény z kukufice.
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Ptidavky Vliv na mikroorganismy
Vyhody
Osmoticka zatéz
» Cena
» Rychlost » Nékteré mikroorganismy zahynou (uvadi se obecné pokles

0 cca 2 rady)
» Spory prezivaji
» Paradoxné mohou prezit i nékteré nesporulujici
Nevyhody mikroorganismy
» Za sucha to, co prezije suseni, dobre preziva i vysoké
teploty
» Mohou zUstat bakterialni a jiné toxiny

» Dlouhodobé Gcinky

» Nelze uplatnit u vSech potravin
» Zdravotni rizika ze zvySené konzumace NaCl a
jednoduchych sacharidu; fruktéza se dnes zdda byt jesté

Uskali Mechanismy suseni
Pfirozené
Kdy su$eni selhava » Za vyjimeéné vhodnych podminek

» Druhotné navlhnuti

» Redistribuce vody ve vétsSim objemu potraviny / suroviny
— nutnost ochrany pfed zménami teploty v pfipadé » Nuceny obgh vzduchu
velkych objem0

Umélé

» Zahtev
» Nékdy tepelna Uprava pred vlastnim susenim

Obecné velmi naroéné na energii

Hodnoceni Susené koloidy 1

K €emu vztahnout nardsty
Co sem patfi
» Na gram suseného vyrobku

» Na gram (ml) vyrobku renovovaného > Instantni polévky

» Instantni omacky
» Podobné ,potraviny ze sacku*“

Vy$e uvedené i e °
» Polévkové / bujonové kostky, Masox a apod.

Je nutné uvadét (védét) pro vzajemné porovnavani isel z
rGznych zdrojd.



Su8ené koloidy 2

Rizika

» Podle navodu se spotfebovava hned po otevieni ve =
malé riziko narustu

» Riziko nartstu mize byt u velkobaleni (zavodni a podobné
jidelny)

» Pretrvavaji toxiny

» Rizikové z hlediska toxinu jsou predevsim potraviny uréené
k zalévani vrouci vodou, pokud se tak necini (voda z
nadob ,horka studena“ ma cca 80 °C, voda z kohoutku ma
do 60 °C) — nedojde k denaturaci nékterych bakterialnich
bilkovin

Skrob 2

Tyka se i $krob(, uzivanych v kosmetice.

Pozor na moznost perkutanniho praniku nékterych latek.
Skrob z obilnych zrn miize obsahovat i stopy bilkovin (viz
céliakie).

Susené mléko 2

Prabéh suseni kapénky

» Nejprve zahtev v celém objemu na subletalni teploty pro
salmonely

» Povrch se ochlazuje varem = v povrchové vrstvé hyne vse
kromé spor

» Poté se prestane diferencovat povrchova a vnitini vrstva,
voda se dostava ven difizi. Zahtiva se, ale koloidy ochrani
i Enterobacteriaceae uvnitf
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Stav bakterii

v

Bakterie jsou ¢aste¢né poskozeny

Mnohdy pfi béZnych kultivaénich postupech dochazi k

fale§né negativnim vysledkdm

» Pouzivaji se ,resuscitacni postupy* majici za cil narlst i
narusenych bakterii

» Obecné se povazuje GIT za lepsi resuscitacni prostredi

nez pudy

v

Skrob 1

Zdroje

Nejrliznéjsi zrna, ptipadné brambory a dalsi S$krobové hlizy, pro
nas exotické plodiny, jako napf. sdgo

Mikrofléra

Jeden z material, kde mikrobi vydrZi dlouho, uchova tedy
Jhistorii“ vSech kontaminaci.

Sam $krob je spiSe chudy materidl, vyZivnost zavisi také na
zdroji a zpusobu vyroby.

Mykotoxiny

Vyroba $krobu je jednim z postupd, které mohou snizit
koncentraci mykotoxin(i v potraviné / suroviné. Vétsina z nich
zUstane navazana na latky, které se pfi této vyrobé odstrani.
Pfi druhotném plesnivéni mykotoxiny vzniknout mohou.

Susené mléko 1

(a podobné vyrobky)
Postup
Provadi se:
» zahrev na dostate€nou teplotu (pres 70 °C)
» rozptyl do kapének
» promichavani s horkym vzduchem (kolem 120 °C)

SuSené mléko 3

Je vysledek sterilni?

» Pronikne fada bakterii véetné rodu Salmonella (ochranny
efekt koncentrovanych koloidu)

» Vyroba se velice snadno kontaminuje jak pred susarnou,
tak i po ni

» Zachéazeni s hotovym vyrobkem — musi se ihned sterilné a
nepropustné balit, ochranna atmosféra prispiva k potlaceni
ristu mikrobl

SusSené mléko 5

Pfirozena odolnost nékterych vyrobku

» V kyselych vyrobcich salmonely nerostou

» Jedna se o ¢astecné fermentovana mléka s obsahem
kyseliny mlécné a dalSich metabolit

» Jsou uréena pro lepsi stravitelnost pro nejmladsi kojence
» Pro starsi déti maji nepfijemné nakyslou chut



Susené mléko détské a kojenecké

Naroky

» Vyssi kvalita vstupni suroviny
» Vy$si pozadavky na hygienu zpracovani
» Prfesnéji definované podminky pro dal$i zachazeni

Mykotoxiny v suSeném mléce

Prehled

» Velmi bohaty substrat, umoznujici produkci velkého
spektra mykotoxinli — na druhé strané bohatost substratu
mUiZze produkci sekundarnich metabolitl snizit

» Nejvétsi vyznam — aflatoxiny
» Reyuv syndrom u kojencl a novorozenct

Incidence

Na zakladé odhadu

» Velké kolisani
» V desitkach roéné (Cesko)

Vyskyt

» Zemeé tietiho svéta — velké spektrum vyzivy
» Vyspélé zemé — predevsim kojenecké mléko

Prevence

» Prakticky jen kojeni

Nékdy se déji véci neotekavané
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Mikrobialni fléra

» Patogenni salmonely

» Zviteci kmeny salmonel, nevyvolavajici v malé infekéni
davce onemocnéni

» CPM, koliformni (E. coli)
» Plisné (a mykotoxiny)

Reyulv syndrom

Prehled

» Multifaktorialni onemocnéni
» Aflatoxiny jednou z moznosti
» Prokazany:
» Prikaz aflatoxind v moéi, krvi a tkanich
» Prikaz toxikologicky vyznamné davky v mlééné vyzivé
» Odhad podle kliniky (— extrapolace na podrobnéji
nefesené piipady)

Historie 1
Od 60. let do 1986

» Sporadicky vyskyt, ktery byl akcentovan na prelomu 60. a
70. let objevem mykotoxinu

UdrZzovano v rezimu utajeni

Existoval Poradni sbor Hlavniho hygienika CSR pro
aflatoxiny (pozdéji ,joro mykotoxiny*)

v

v

v

V podstaté se evidovaly pfipady a s mnoha omezenimi
Ve vyzkumu dominovala patologick& anatomie ve Hradci
Kralové (Dvorackova), tehdejsi Vysoka skola veterinarni
(nyni VFU) (Piskac, pozdéji Ruprich) a nase pracovisté
(Polster).

» Byla Gspésna snaha o likvidaci (pfevod na produkci jinych
typl suSeného mléka nez pro novorozence a kojence)
vyrob s nejhorsimi hygienickymi podminkami

v

Historie 2

Po roce 1986

» Po ernobylské havarii doslo k Ustupu (byla zavedena
zcela nova vyroba jinde a pozdéji byl proveden navrat do
stejné tovarny, kter4 mezi tim prosla rozsahlou
rekonstrukcf)

» Po roce 1990 se objevil prvni pfipad ,pocernobylské éry*

» Pokracuje sporadicky vyskyt — do znacné miry se uplatiuje
vliv ,prokojicich“ aktivit



Rozpory a spory

Kolem samotné otravy

» Aflatoxiny nejsou neurotoxické, pritom pfi Reyové
syndromu dominuje poskozeni mozku
» Resent:
Dvorackova soubéh infekce ze skupiny chfipkovych viri
Dals$i pracovisté nefeseno, nebo pfedpoklad poskozeni
CNS toxiny ze stfeva po prorazeni jaterni
bariéry
U nds mozny soubéh otravy kyselinou
cyklopiazonovou
» Hladiny toxinG — bylo délano jen RIA s protilatkami proti

metabolitim, které byly redlné detekovany — tehdy
odhadované hladiny se budou v fadé pfipadi muset
posunout nahoru

Mozné feseni

Kompromis:

» MIéko se kontaminuje ve vyrobé houbou narostlou v
semiaerobnich podminkéach, kdy tvori jen fidké bilé
mycelium

» Takto kontamionované mléko se dostane do nékterych
baleni (strzeni krusty z dopravniho zafizeni

» Po otevieni baleni (pfistup kysliku) dojde k masivni
produkci aflatoxint (v hodinach), pficemz samotny rust
mycelia (a hlavné jeho viditelné projevy) zaostavaji

Plvod aflatoxint

Zasadni rozpor vyroba x domacnost

Pro domacnost  » Nepodafilo se najit aflatoxiny v originalné
uzavieném baleni, mimo stop aflatoxinu My z
kravského metabolismu

» Byly zjistény rozdilné koncentrace aflatoxinu
B, ve vrstvach v otevienych balenich

Pro vyrobu  » Nikdy se nepodafilo namodelovat miéko s

vysokym obsahem aflatoxin(i a ptitom
nulovou pfitomnosti viditelného mycelia a
nepiitomnosti dalSich znamek metabolismu
mikroskopickych hub

» Po otevreni se mléko kontaminuje zpravidla
jinymi kmeny nez producenty aflatoxind

Dékuji vam za pozornost



