L]
WZWire
VETERINARNI UNIVERZITA BRNO woe

IIIIIIIIIIIIIII EDELSTVI

QK23020061

Germinace a rust Bacillus cereus ve
vybranych teplych pokrmech
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Clinical manifestation

»Brain abscess

»Meningitis

»Endophthalmitis

»Emesis

»Fulminant bacteremia
»Respiratory tract

infection
»Endocarditis

»Hepatitis

»Bone infection

» Gastroenteritis

»Gas gangrene-like

infection




Tvorba spor B. cereus

 ve formé spor muze bakterie zustat necCinna bez prijmu zZivin
po nedefinované dlouhou dobu

* béhem nékolika minut schopna premeény opét ve vegetativni
bunky

 pusobeni subletalnich teplot béhem tepelného opracovani
(65—85 °C) muze pusobit jako spoustéc kliceni spor
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Prukaz B. cereus ve vybranych teplych
pokrmech

priprava modelovych pokrmu: burgery, veprové maso pfipravené
metodou sous-vide, kureci steak, rybi filé, Spagety carbonara, rajska
omacka, houbova omacka na bazi beSamelové omacky, ratatouille,
bramborova kase, dusena ryze

1) Test batches of hot dishes ‘
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Detection of Bacillus cereus
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Vlastni priprava pokrmu

bramborova kase

mleté maso - burger

ryze varena

rajska omacka (rajce)

B. cereus 1x%

rajska omacka (protlak)

B. cereus 2x C. perfringens 1%

houbova omacka

B. cereus 1x%

rybi filé

B. cereus 1x C. perfringens 1X

kureci steak

B. cereus 1x%

ratatouille

téstoviny Carbonara

B. cereus 1x%

veprove maso - sous-vide

B. cereus 2%

bramborova kase

B. cereus 1x%




Fyzikalné-chemické parametry pokrmu

pokrm pH a, NaCl (%)
houbova omacka 6.27+0.03 | 0.970+£0.001 | 1.35%£0.28
bramborova kase 6.13+0.00 | 0.973+0.001 | 0.76 £ 0.02
dusSena ryze 6.27+0.02 | 0.973+£0.001 | 0.94 £ 0.00
ratatouille 4.63 +0.07 | 0.967+£0.002 | 1.40zx0.16
rajCatova omacka 4.63 +0.03 | 0.970+£0.001 | 0.87 £0.02
bucatini carbonara 6.36 £0.05 | 0.973+£0.001 | 0.74 £0.02




Uméla kontaminace pripravenych pokrmu

* sporova suspenze B. cereus s pouzitim kmenu
" CCM 869, nebo
= DSM 4312

* pripravené pokrmy byly kontaminovany suspenzi spor B. cereus na
hladinu 102-10%/g pokrmu.

e aktivace spor v kontaminovanych pokrmech probehla
tepelnym zahrevem (70 °C/5 min)

* baleni po 150 g/40; 50; 60 °C po dobu 4 hod




2) New batches for B. cereus inoculation

Inoculation with B. cereus CCM 869 and B. cereus DCM 4312

Incubation at 40, 50 or 60 °C for 0.5-4.0 h/Detection of B. cereus
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Bramborova kase
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Cooked rice
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Tomato sauce
BC DSM 4312

Rajcatova omacka
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Fyzikalné-chemické parametry pokrmu

pokrm pH a, NaCl (%)
houbova omacka 6.27+0.03 | 0.970+£0.001 | 1.35%£0.28
bramborova kase 6.13+0.00 | 0.973+0.001 | 0.76 £ 0.02
dusSena ryze 6.27+0.02 | 0.973+£0.001 | 0.94 £ 0.00
ratatouille 4.63 +0.07 | 0.967+£0.002 | 1.40zx0.16
0.970¢0.001 0.87 £0.02
bucatini carbonara 6.36 £0.05 | 0.973+£0.001 | 0.74 £0.02
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Fyzikalné-chemické parametry pokrmu

pokrm pH a, NaCl (%)
houbova omacka 6.27+0.03 | 0.970+£0.001 | 1.35%£0.28
bramborova kase 6.13+0.00 | 0.973+0.001 | 0.76 £ 0.02
dusSena ryze 6.27+0.02 | 0.973+£0.001 | 0.94 £ 0.00
rajCatova omacka 4.63 +0.03 | 0.970+£0.001 | 0.87 £0.02
bucatini carbonara 6.36 £0.05 | 0.973+£0.001 | 0.74 £0.02
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Rust B. cereus v pokrmech po uprave pH

bramborova kase

pH a, NaCl (%) Oh 2,0 h 3,0 h 4,0 h
kontrola <1,7 <1,7 <1,7 <1,7
DSM 4312 | 4,50 £0,02 | 0,97+ 0,00 | 1,05+0,11 | 2,6+0,2 |2,6+02[2.7+0,1| 3,0%0.1
CCM 869 1,8+04 |1,7£0,312,2+0,1|1,7+£0,3

rajcatova omacka
pH a, NaCl (%) Oh 2,0 h 3,0h 4,0 h
kontrola <1,7 <1,7 <1,7 <1,7
DSM 4312 | 6,16 £0,05 | 0,97+ 0,01 | 1,00+0,11 | 4,1+0,1 |4,8+0,1(5,7+0,2| 6,8 +0,1
CCM 869 22+0211,7£03122+£0,5|29%£0,5
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Zaver

* Byl sledovan rust vybranych kmenu B. cereus v 6 teplych pokrmech po
dobu 4 h pri teplotach 40, 50 nebo 60 °C za ucelem simulace
podminek pri dorucovani potravin kuryrnimi sluzbami.



v

Zaver

* Byl sledovan rust vybranych kmenu B. cereus v 6 teplych pokrmech po
dobu 4 h pri teplotach 40, 50 nebo 60 °C za ucelem simulace
podminek pri dorucovani potravin kuryrnimi sluzbami.

* rizikovy je pokles teplot pokrmu pod 50 °C,

*v 50 °C nebo 60 °C nebyl béhem 4 h zjiStény zadny rust B.
cereus
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Zaver

* rizikovy je pokles teplot pokrmu na 40 °C, v 50 nebo 60 °C nebyl béhem
4 h zadny rust B. cereus zjiStén

* rychlost rustu B. cereus je podminéna nejen podminkami
prostredi (teplota, hodnoty pH, slozeni pokrmu), ale také
bakterialnimi kmeny.

* pro distribuci a uchovani teplych pokrmu je dulezité zajisténi
teploty minimalneé 50 °C



LI N D A8
; CC ART NbE‘yi;
"\ WONDERFULLY \S\

MAISET Y < ’S *

VEGETARKAN &
PULLE D28

CHICK E}\Lf

THigH LOW SATURATED
PROTEIN FAT

- SCAMITZEL

?ks

S quinoou
fazolemi a kukufici




Mikrobialni kontaminace PBMA

Analysed

B. cereus s. L
samples

Contents lists available at ScienceDirect

5 International Journal of Food Microbiology

Sl
FI1.SEVIER journa | homepage : www.elsevier.com/locate/ijfoodmicro

Burgers 1.6
(n=16) =17 (n=14/10)%; 2.5
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Mikrobialni kontaminace PBMA

Vegan schnitzel (na bazi sojovych bilkovin)

pred upravou po upraveé ulozeni 22 °C/24 h prosté ulozeni 22{;?24 h pod
CPM 2.7£0.2 2302 2303 2.0x=0.1
Bacillus spp. 23+03 <1.7 1.7+0.3 <1.7
Bacillus cereus s. 1. <1.7 <1.7 <1.7 <1.7
prukaz (%) 100 25 25 50
1izolované druhy
Plant Chef burger patties
CPM 290+£04 1.9+0.2 40x0.5 490+04
Bacillus spp. 1.5+0.1 <1.7 32+1.1 45206
Bacillus cereus s. 1. 1.5+0.1 <1.7 3.6x04 290x1.5
prukaz (%) 100 50 75 100
Burger with broccoli
CPM 34+£03 3.6x04 42+0.6 52+£0.1
Bacillus spp. 3.1+£02 28+0.1 3603 46x0.1
Bacillus cereus s. 1. 1.5+0.1 <1.7 2.3+£0.8 29+09
prukaz (%) 100 50 75 100
Vegetarische klgsschen
CPM 1.8+0.2 1.6x04 1.5=0.2 1.7=0.2
Bacillus spp. <1.7 <1.7 <1.7 <1.7
Bacillus cereus s. 1. <1.7 <1.7 <1.7 <1.7
prukaz (%) 100 50 100 100




dékuji za pozornost

kamenikj@vfu.cz
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