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Naruseni chladirenského retéezce
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Simulace poruseni chlazeni pro stanoveni rizika
mikrobialni kontaminace

Potraviny: Poruseni chlazeni: Doba vysetreni vzorku:
g Kapr
» Losos 5-25 °C 0,5-4 hod ihned az 24 hodin
v Treska
(e’ Kureci prsa & @
Kureci stehna
m Mleté drubezi
, ., Cil studie: vytvoreni softvéru (pomucky v rozhodovacim
Mleté hoveézi , , L : i :
J o o procesu), ktery vyhodnoti, zda je mikrobiologicky profil
” Mleté hovezi + veprové

potraviny naruseny.

Baleni prosté, vakuové, MAP
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Kapr — prosté baleni

Celkovy pocet mikroorganismu — pramér (log KTJ/g)

| | | vo-wihnedpoporuleni | V3-vyS3hpoporuseni | V24-vys.24hpoporuleni
 Tepl. | Vichori | Mez | Délka poruseni(v hodinich) | Délka poruSeni (v hodindch) | Délka porusen (v hodinach)
--nnnn-nnnnnnn
7,13 7,46 6,92 6,80 693 696 7,28 7,51
5 °C 7,07 7,51 680 625 725 655 712 7,57 800 733 8,01 8,08 /33 8,52
8 °C 7,44 769 735 725 688 722 668 769 763 702 810 8,38 8,44 8,16
11°c 7,13 746 660 721 709 7,11 7,13 6,62 730 7,94 8,12 839 8,33 8,04
14°c 7,07 751 705 746 749 691 723 702 821 7,60 8,20 844 833 7,73
17°c 7,07 751 704 68 693 781 723 72 700 712 7,28 798 8,27 7,87
20°Cc 7,44 769 731 693 72 /715 706 6,78 793 737 8,14 832 759 8,31
25°c 7,13 746 743 709 791 8,18 o664 743 7,28 8,26 7,37 855 8,13 8,29

Hodnoty zvyraznény tuc¢né oznacuji prekroceni horni meze.



Vypocet meznich hodnot

Ukdazka vypoctu pro kapra v prostém baleni — pro teplotu 8 °C (vychozi hodnota 7,44 log KTJ/g)

Vzorek | redéni | redéni | Pocet 1. Pocet 2. Mochnina
1E-05 | 1E-06 | redéni redéni 1. fedéni | 2. fedéni | rozdilli log
1 176 32 17600000 32000000 7,246 7,565 0,067412 Pramér viech
2 440 71 44000000 71000000 7,643 7,851 0,043183 hodnot 7,479
3 500 57 50000000 57000000 7,699 7,756 0,003238 .
Suma mocnin
4 544 82 54400000 82000000 7,736 7,913 0,031761 rozdilii 0,217425
5 209 14 20900000 14000000 7,320 7,146 0,030282
6 93 13 9300000 13000000 6,968 7,113 | 0,021159 (S)“O”;; / pocet (18)
7 238 26 23800000 26000000 7,377 7,415 0,001474 '
8 532 73 53200000 73000000 7,726 7,863 0,018882 Horni mez
9 148 15 14800000 15000000 7,170 7,176 0,000034 7,479 + 1,96 » y0,012

Podle normy CSN EN ISO 7218/2008 — Mikrobiologie potravin a krmiv — VSeobecné
pozadavky a doporucCeni pro mikrobiologické zkouseni.



Kapr — prosté baleni

Prekroceni meznich hodnot
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VO — vysetreni ihned V3 —vysetreni po 3 hodinach
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V24 — vysetreni po 24 hod



rincip GLM s logit linkovaci funkci
logisticka regrese)

—~

Kapr — prosté baleni

1
1 + e~ (bo+b1X1))

y y " , P(Y) =
Pravdépodobnost prekroceni meznich hodnot

(GLM — zobecnény linedrni model s logit linkovaci funkci)
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VO — vysetreni ihned V3 —vysetreni po 3 hodinach V24 — vysetreni po 24 hod.



Kapr — prosté baleni

Pravdépodobnost prekroceni mezni hodnoty

- VO - vys. ihned po poruseni V3 - vys. 3 h po poruseni V24 - vys. 24 h po poruseni

- 0,027 0,054 0,107 0,201 0,042 0,084 0,161 0,287 0,540 0,711 0,837 0,915
g°c 0031 0,062 0,122 0,225 0,048 0,096 0,282 0,317/ 0,576 0,740 0,856 0,926
11°c 0,035 0,072 0,138 0,251 0,055 0,109 0,204 0,349 0,611 0,767 0,873 0,935
14°c 0,041 0,081 0,156 0,279 0,063 0,124 0,229 0,383 0,644 0,791 0,888 0,943
17°c 0,047 0,093 0,176 0,309 0,072 0,141 0,255 0,418 0,677 0,814 0,902 0,951
20°c 0,053 0,106 0,198 0,341 0,083 0,159 0,284 0453 0,708 0,835 0,914 0,957
25°c 0067 0,131 0,239 0,397/ 0,103 0,294 0,335 0,513 0,755 0,866 0,931 0,966

Hodnoty zvyraznény tu¢né oznacuji pravdépodobnost prekroceni horni meze vice nez 50 %.



Vysledky GLM

 Jako podkladova data pro software byly pro vsechny potraviny a
vSechna baleni uréeny modely pro celkovy pocet mikroorganismu
(CPM) i pocet psychrotrofnich mikroorganismu (CPP).

* Doporuceni/nedoporuceni vzorku k analyze vyplyva z vysledkd
modell pro CPM i CPP a to tak, ze je uvazovan vzdy ten horsi
vysledek.



SOf'twa re dostupny na: htt

feni rizika mikrobidlni ko X +

25 webstudio.shinyapps.io/transportvzorku/

Vysetreni rizika mikrobialni kontaminace potravin

Uvod Software

Vliv miry poruseni chladirenského fetézce pii odbéru a transportu tifedné odebranych vzorkul na jejich mikrobidlni profil

Software Transport vzorkUl posuzuje riziko ristu mikroorganism( pfi porueni chladirenského fetézce u potravin Zivo€idného plivodu. Pfi transportu ufedné odebranych vzorkl potravin je nezbytné, aby mikrobiologicky profil vzorku pfi
prijeti do laboratore co nejpfesnéji odrazel aktuilni stav v dobé jeho odb&ru. Proto je velmi dlleZité dodrZet odpovidajici teplotnifetézec. Dochazi ovSem k situacim, kdy je chladirensky fetézec pfi neadekvatnim transportu vzorku porusen.

Zakladni faktory, které mohou ovlivnit mikrobialni profil Gerstvych potravin Zivo€iSného plvodu je teplota, které byla potravina vystavena, délka expozice této teploté a pripadné i doba vySetfeni vzorku po uskladnéni v laboratornich
podminkach.

Software pracuje s matematickymi modely, které hodnoti vliv teploty, délky expozice této teploté a doby vySetfeni vzorku na pravdépodobnost naruSeni vzorku daného typu potraviny v daném typu obalu. Je primarn& uréen pro dozorové
organizace a laboratofe jako prakticka pomiicka umoZiiujici aktualni posouzeni konkrétni situace vzniklé v souvislosti s odb&rem a transportem vzork( i jako néstroj pro minimalizaci moZnosti zpochybnéni vysledki analyz v rdmci
probihajicich spravnich fizeni.

Modely, se kterymi software pracuje, uvazuji situaci, kdy k narudeni chladirenského Fet&zce dochazi pfi pfevozu vzorku v transportnim boxu, tj. od jeho odb&ru po uskladnéni ve vyhovujici teploté. Nasledné uskladnéni vzorku (napf. v
meziskladu na inspektoratu), resp. jeho pfevoz svozovou linkou probiha jiz ve vyhovujici teploté aZ do doby mikrobiologického vySetfeni.

Uzivatel aplikace zvoli typ potraviny a typ jejiho baleni, teplotu v transportnim boxu, které byl vzorek vystaven, délku expozice této zvySené teploté a dobu setrvani vzorku ve vyhowujici teploté v lednice/svozové lince do mikrobiologického
vySetfeni. Simuluje tak poruseni chlazeni pii transportu vzorku.

Software jako vysledek zobrazi pfedpokladdany poGet mikroorganismi (uveden v nasobcich vychozi hodnoty) a riziko naru$eni vzorku pfi transportu ve formé doporuéeni nebo nedoporuceni vzorku k analyze. Zarovef riziko naruSeni vzorku
vizualizuje i graficky v trojrozm&rném grafu.

Dokumentace k software je pristupna

Resitelsky tym:

Prirodovédecka fakulta, Masarykova univerzita
RNDr. Danka Harustiakova, Ph.D.

doc. Mgr. Natalia Martinkova, Ph.D.

Bc. Magdaléna Blazkova




Software: vstupy
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Typ potraviny a baleni: Doba transportu Doba uskladnéni
potraviny potraviny ve vyhovujici

nggs teploté az do jejiho
; @ 0,5-4 hod vysetreni

‘8‘ Kureci prsa . y
Kureci stehna r3 ) 0 0-24 hodin

@\  Mileté drobeii Teplota, které byla
Mleté hovézi potravina vystavena
H Mleté hovézi + veprové
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Software: vystupy
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Doporuceni nebo nedoporuceni vzorku k analyze

Vzorek doporucen k analyze. Transport vzorku za uvedenych podminek s vysokou
pravdépodobnosti (dle matematického modelu) neovlivnil jeho mikrobialni profil.
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(2 Predpokladana hodnota poctu mikroorganismu (v nasobcich vychozi hodnoty) ]
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Grafické znazornéni
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Software
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VysSetieni rizika mikrobialni kontaminace potravin

Uvod Software

Zadejte potfebné hodnoty:

Potravina - baleni:

Kapr - Prosté baleni -

Doba transportu vzorku v transportnim boxu inspektora {(hod) (doba od odebrani vzorku po uskladnéni vzorku
ve vyhovujici teploté v ledni€éce/svozové lince):

0.5

Doba uloZenivzorku v adekvatni teploté aZ do jeho vy&etfeni (hod) (doba transportu svozovou linkou véetné
doby uloZeni vzorku v adekvatnich teplotnich podminkaich na inspektoritu)

Vzorek doporuéen k analyze. Transport vzorku za uvedenych podminek s vysokou pravdépodobnosti (dle matematického modelu)

neovlivnil jeho mikrobialni profil.

Modelovana hodnota po€tu mikroorganismil pro tuto situaci je 1.043nasobek vychozi hodnoty (v log KT)/g).




Deékujeme za pozornost



