VPLYV LEGISLATIVNE STANOVENEHO CASU UCHOVAVANIA POKRMOV NA
ICH MIKROBIOTU VO VYBRANOM RESTAURACNOM ZARIADENI

IMPACT OF LEGALLY MANDATED HOLDING TIME ON THE MICROBIOTA OF MEALS IN A
SELECTED RESTAURANT ESTABLISHMENT

Lucia ZELENAKOVA*, Martina FIKSELOVA, Anna KOLESAROVA

Cielfom prace bolo vyhodnotit’ vplyv legislativhe stanoveneho
casu uchovavania pokrmov na ich mikrobiotu.

Analyzovanych bolo 22 vzoriek pokrmov odobratych v pravidelnych intervaloch z vybrane] restauracie v okrese Komarno.
Odber prebiehal bezprostredne po vydaji a po 3 hodinach uchovavania v bufetovych pultoch pri podmienkach zodpovedajucich
platnej legislative. Celkovy pocet mikroorganizmov sa po uchovavani mierne zvysil (z 2,6 a 3,6 log KTJ/g na 3,1 a 3,6 log
KTJ/g). Najvyssi narast koliformnych baktérii po 3 hodinach bol zaznamenany v tarhoni (5,4.10" KTJ/g), zeleninovej polievke
(06,2.10" KTJ/g) a zemiakovej kasi (7,2.10" KTJ/g). Az na tri jedla (peCeny pstruh, madarska zemiakova polievka a zemiakova

kasa) sa vlakniteé mikroskopické huby v jedlach nevyskytovali. Mnozstvo kvasiniek bolo v Cerstvych vzorkach nizke, v troch

jedlach sa ich pocCet poCas uchovavania zvysil, najviac v zemiakovej kasi (9,8.10" KTJ/g). Vysledky poukazuju na vyznam
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sledovania legislativne stanovenych limitov pre vyskyt mikroorganizmov v pokrmoch v kontexte ochrany zdravia stravnikov.

T WATERIAL A METODY

Cas odberu
Druh jedla Druh jedla vzorky

11:00 14:00
Segedinsky gulas 12 Madarska zemiakova polievka A B
Tarhona 13 Perkelt z bravCového masa A B CPM Koli MVH
Dolnozemsky slepaci vyvar 14 Srr?r\;gom\?é roStenka s cibufou A B
Spanielsky vtadik 15 Halusky A B
Pecené koleno 16 Rozmarinové pedené zemiaky A B Platnova Platnova Rozter
PecCeny pstruh 17 Hraskova polievka A B zriedovaciam. zriedovaciam. L t‘fEiﬂkEU
Zeleninova polievka 18 Hrstkova polievka A B 1ml imi 0,12 ml
Syrové fasirky 19 Kuracie prsia na &insky spésob A B PCA agar VRBL agar DRBCagar
\Vlyprazana cuketa 20 Kuracie soté s hragkom A B 30£1°C,72£3h 37°C, 24+ 2h 2543 :C, 8 dni
Ryza 21 Plnena kapusta A B
Cibulovo-zemiakové krokety 22 Zemiakova kasa A B

- VYSLEDKY A ZAVERY - VIZUALIZACIA -
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Cislo vzorks 1 10 11
Ukazovatel A B A B A B A B A B A B A B A B A B A B A B
x 3,08 3,24 3,60 3,19 3,21 330 3,15 3,21 3,30 3,38 2,83 320 3,36 337 2539 300 329 347 290 3,17 3,28 333

t-test 0977 0.31% 0533 0,781 0,831 0.945 0,772 0,680 0815 05974 0,810

Cislo vzork 12 13 4 13 16 17 18 19 20 21 22
x 3,40 343 3,37 346 291 3,15 3,530 3,34 3,20 3,26 3,11 3,17 3,26 3,31 3,38 3,61 2,82 3,06 3,21 3,38 3,17 333

0,788 0,774 0,950 0,741 0823 0,840 0,796 0,721 0886 0. 8E2 0,826

Vysvethvloy: A-odber vzorek hned po vwday, B-odber vzonek po 2 hodmach

+++: statisticky velm vysoko prevkazny rozdiel med=z1 skupinami pedla t-testu (P=20.001),
++statisticky vwsoko preukazny rozdiel medz: skupmama podla t-testw (P=20,01),

+: statisticky preukamny rozdie]l medz: skupinami podla t-testu (P=0.03),

-statisticky neprevkazny rozdie]l med=1 skapmam pedla t-testu (P=0.03).
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