VEPROVEM MASE

MODELOVANI RUSTU SHIGATOXIGENNI E. COLI (STEC) V MLETEM

Modelling the growth of shigatoxigenic E. coli (STEC) in minced pork

Stojanova Katefina, Bursova Sarka, Necidova Lenka, Zouharova Alena
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SOUHRN
Studie byla zameérena na vyuziti prediktivnich rustovych modelu pri hodnoceni rustu shigatoxigenni E. coli v mletém veprovém mase, a to pri
teplotach 2, 12, 24 a 30 °C. Pocet shigatoxigenni E. coli byl stanoven plothovou metodou na TBX agaru (pri teplote 44 °C, po dobu 24 h).
Bakterie se v mletém veprovem mase mnozila pri 12, 24 a 30 °C. Pri teploté 2 °C byl po probéehnuti lag-faze zaznamenan uhyn bakterii. K
modelovani rustu byl zvolen Baranyiho-Robertsuv model. Ze studie vyplynulo, ze pro zajisténi bezpecnosti je zcela zasadni respektovat teplotu
uchovavani mletého masa max. 2 °C. Pri ponechani pri pokojové teploté (24 °C) se vyrazneé snizuje déelka lag-faze a dochazi k mnozeni bakterii
Za méne nez 2 hodiny.
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Vysledky studie slouzi ke zhodnoceni dynamiky rustu patogenni E. coli (STEC) v
mletém veprovém mase a ke zhodnoceni zavislosti rychlosti rustu této patogenni
bakterie na skladovaci teploté.

MATERIAL A METODIKA

Zaockovani mletého veprového masa smeési 4 sbirkovych kmenu STEC sérotypu
0146, 0156, 0153 a O91.

Pred zahajenim pokusu vytvoreni bakterialni suspenze o denzité 1,0 McFarlanda
(cca 10% KTJ.mlt) ve sterilnim fyziologickém roztoku. Smichani jednotlivych
bakterialnich suspenzi v pomeéru 1:1:1:1.

Aseptické rozvazeni mletého veprového masa do sterilnich homogenizacnich
sacku s filtrem po 10 g. Vytvoreni 4 sad vzorku (A, B, C + kontrolni vzorky
nezaockované E. coli) pro kazdou ze 4 sledovanych teplot (2, 12, 24, 30 °C).
Zaockovani veproveho mletého masa (sady A, B, C) pripravenou suspenzi
sbirkovych kmenu (vychozi koncentrace cca 107 KTJ.g).

Odbér vzorku pro stanoveni poctu E. coli po ruzné dobé skladovani v zavislosti na
skladovaci teplote.

Stanoveni poctu bunék rozterem 0,2 ml prislusného redéeni vzorku na povrch TBX
agaru, inkubace aerobneé (teplota 44 °C, doba 24 h).

Logaritmicka transformace ziskanych dat s vyuzitim dekadického logaritmu,
pouziti téchto hodnot k vytvoreni rustovych modelu.

Zhodnoceni dynamiky rustu E. coli prostrednictvim Baranyi-Robertsova modelu.
Data fitovana pomoci DMFit modulu (www.combase.cc). Pouziti nasledujicich
parametru pri charakteristice jednotlivych modelu: délka trvani lag-faze,
exponencialni rustova rychlost, minimalni a maximalni hodnota poctu bakterii.

VYSLEDKY A DISKUSE

Vytvoreneé rustové krivky E. coli pro jednotlivé skladovaci teploty jsou uvedeny
na obrazku 1, 2, 3 a 4. Z rustovych krivek a tabulky 1 je patrné, ze nejdelsi doba
lag-faze byla zaznamenana pfri teploté 12 °C, a to 10,643+2,474 hodiny. Naopak
nejkratsi doba lag-faze, a to 1,678+0,92 hodiny byla zaznamenana pri 24°C. Pri
teplote 2°C nebyl zaznamenan po ukonceni lag-faze rust bakterii, naopak doslo k
jejich odumirani.

Rychlost rustu shigatoxigenni E. coli v mletém veprovém mase byla ovlivnéna
teplotou. S narustajici teplotou skladovani se zvysovala také rychlost rustu (viz
tabulka 1). Z tabulky 1 je také patrné, ze pri 2 °C nedochazelo k rustu bakterii.

Tabulka €. 1 Charakteristiky vytvorenych rustovych modelu

5h53min20s+50min2s -10,931+1,418 1,77 2,66
10h38 min35s+2h28 min26s 4,521+0,270 2,72 5,28
1h40 min41s+55min12s 29,660+1,364 2,45 9,19
2h38min24s+26 min 28s 64,586+3,251 2,54 10,08

ZAVER
Pro hodnoceni bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti potravin je klicové znat predevsim dynamiku rustu patogennich bakterii a také znat zavislost rychlosti rustu
patogennich bakterii na skladovaci teploté. Z hlediska bezpecnosti je nutné mleté veprové maso co nejdrive zpracovat a je zcela zasadni respektovat teplotu
uchovavani mletého masa, a to max. 2 °C, jak uklada Narizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny zivociSného puvodu (Evropska unie, 2004). Naopak zcela nevhodné je uchovavat mleté veprové maso pri pokojové teploté

(tj. pri 24 °C), protoze ani ne za 2 hodiny dochazi k vyraznému pomnozeni STEC. A s rostouci teplotou skladovani roste i rychlost rustu téchto bakterii.

PODEKOVANI: Prace byla finanéné podpofena Interni grantovou agenturou VETUNI Brno, projekt 20241TA21/FVHE.
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Obrazek ¢. 1 Pozorované (body) a predikované hodnoty
(krivky) poctu E. coli v mletém veprovém mase pri teplote

2 °C — Baranyi-Robertsuv model
12 °C
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Obrazek ¢. 2 Pozorované (body) a predikované hodnoty
(krivky) pocCtu E. coli v mletém veprovém mase pri teplote

12 °C — Baranyi-Robertsuv model
24 °C
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Obrazek ¢. 3 Pozorované (body) a predikované hodnoty
(krivky) pocCtu E. coli v mletém veprovém mase pri teplote

24 °C — Baranyi-Robertsuv model
30v°C
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Obrazek ¢. 4 Pozorované (body) a predikované hodnoty
(krivky) pocCtu E. coli v mletém veprovém mase pri teplote
30 °C — Baranyi-Robertsuv model

LITERATURA: K dispozici u autoru a ve sborniku.




