Stidium vplyvu kysnutia a zrenia na preZivanie neZiadaeich mikro-
organizmov v ovéom hrudkovom syre

J. PREKOPPOVA, A. SLOTTOVA

Ov¢ei hrudkovy sy slizi ako surovina na vyrobu bryndze. Kedze sa vyrdba
A nepameuzov(meho mlieka, zaujimalo nas, ako vplyva proces kysnutia a zre-
nia na prezivanie neziadicich, medziinym i patogénnyeh zarodkov, v pripade,
ze by doslo ku kontaminacii mlieka tymito zarodkami pocas jeho spracovania
na ovél hrudkovy syr.

Zamerali sme sa na sledovanie prezivenia patogénnych zérodkov, & to salmo-
nel a sigel.

Salmonely byvaji poévodcami otrav potravinami, a to najmi Salmonella
typhimurium a Salmonella enteritidis.

Mlieko a mlieéne vyrobky moézu byt ako zdroj nakazy rézne nebezpetné.
Zalezi na mnozstve salmonel v mlieku, pritomnosti a mnozstve kyslomlieénych
baktérii, ktoré st antagonistami salmonel, teplote a ase uchovania, stupni
kyslosti a pod. (Hol«_l a Stépének, 1956).

Udaje o prezivani salmonel v syre st rozliéné. Podla Nevota (cit. Todorov,
1967) pri normalnom procese zrenia mikkych syrov stracajt salmonely svoju
zivotaschopnost za 6 az 7 dni.

Todorov (1967) uvadza, ze v kaskavale z ovéieho mlieka stracaji salmonely
svoju zivotaschopnost od 4 do 20 dni, a to v zavislosti od zac¢iatoéného mnoz-
stva salmonel v mlieku, ako aj inhibujiceho vplyvu produktov litkovej vy-
meny kyslomlietnych baktérii a solenia ako dopliujtcich faktorov.

Uda]e o prezivani salmonel v ovéom hrudkovom syre a bryndzi sme v lite-
ratiire nenasli.

Okrem salmoneldz vaznym problémom su sigelézne dyzentérie. Podla Dole-
zalka (1962) v surovom mlieku nie stt vhodné podmienky pre rast sigel a tieto
hynt oby¢ajne za tri dni.

Prezivanie patogénnych zérodkov Shigella sonnei v bryndzi sledovali Sim-
kovicova a Gorner (1977). Bryndzu umele kontaminovali tymito zarodkami
v mnozstve 1 mil. zarodkov /100 ¢ bryndze a skladovali pri teplotich 4, 20,
37 a 43 °C. Zarodky Shigella sonnet sa v bryndzi nezistili pri 43 °C za 24 hodin,
pri 37 °C za 48 hodin, pri 20 °C za 72 hodin a pri 4 °C za 96 hodin, ¢ize ¢as prezi

vania sa skracoval imerne so Zvy sujticou sa teplotou skladovania.

Udaje o prezivani sigel v ovéom hrudkovom syre sme v literattire nenali.
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V predlozenej praci uvadzame vysledky zisteni dynamiky zmien patogénnych
zédrodkov z rodu Salmonella a Shigella, ako aj ostatnych skupin mikroorganiz-
mov pocas kysnutia a zrenia oveéieho hrudkového syra.

Material a metddy

Priebeh zmien patogénnych zirodkov sa sledoval v ovéom hrudkovom syre,
ktm y slizi ako surovina na vyrobu bryndze. Z patogénnych zarodkov sa pouzi-
la Salmonella typhimurium a Shigella sonnei.

Kmene patogénnych zirodkov Salmonella typhimurium nam poskytol
Statny veterindrny dstav v Ziline a kmene Shigella sonnei Okresnd hygienické
stanica v Ziline.

Uskutoénilo sa 9 pokusnych vyrob ovéieho hrudkového syra s patogénnymi
zarodkami. Pouzilo sa nepasterizované ovéie mlieko a vyroba sa uskutocnila
podla smerného technologického postupu s tym rozdielom, ze k mlieku sa pred
zasyrenim pridala 24-hodinova bujénova kulttra salmonel alebo Sigel v mnoz-
stve 105108 na 1 em3 mlieka. Pritom sa na 4 vyroby pouzili salmonely a na
5 vyrob sigely.

Kysnutie a zrenie ovéieho hrudkového syra prebiehalo pri izbovej teplote
20 4 2°C. V priebehu kysnutia a zrenia sa sledovali zmeny titrac¢nej a aktiv-
nej kyslosti, ako aj dynamika zmien jednotlivych skupin mikroorganizmov
(celkovy pocet zarodkov, acidogénne zarodky, koliformné zarodky, kvasinky
a plesne, spérotvorné aerébné a anaerobné baktérie).

Poclet patogénnych zirodkov sa sledoval na Endovej pode po 24-hodinove;j
kultivéeii pri teplote 30 °C. Sktsky sa doplnili sérologicky, pripadne biochemic-
kymi testami.

Vysledky a diskusia

Podla druhu pouzitych patogénnych zarodkov, ktorymi sa kontaminovalo
ovtie mlieko pouzité na vyrobu ovéieho hrudkového syra, mozno ho rozdelit
do dvoch skupin:

a) ovél hrudkovy syr, vyrobeny z mlieka kontaminovaného kultirou
Salmonella typhimurium,

b) ovéi hrudkovy syr, vyrobeny z mlieka kontaminovaného kulttrou Shigella
sonnei.

Ked porovnivame jednotlivé vyroby, vidime, ze priebeh kysnutia a zrenia
ovtieho hrudkového syra bol normalny. Proces mlietneho kysnutia hned od
zadiatku vyroby, o ¢om svedéi zretelné zvysenie titracnej kyslosti uz pocas
prvych 24 hodin (vyse 200 9,) a pokles hodnot pH. V daliom obdobi prebiehal
proces mlie¢neho kysnutia uz pomalsie. Zvysenie titracnej kyslosti dalsich 24
hodin predstavovalo asi 30 9, a od 48 do 72 hodin po vyrobe bolo zvysenie
uz iba asi 5 %,. Po 72 hodinach kysnutie pokracovalo velmi mierne, ¢ize inten-
zita mlieéneho kysnutia bola velmi dobra uz v zaciatoénych fazach po vyrobe.
To znamend, ze v tomto obdobi mala velmi dobré podmienky na rozvoj, ¢o sa
prejavilo aj zvySenim celkového poctu zarodkov a po¢tu acidogénnych zarod-
kov, ktoré sa v priebehu prvych 24 hodin zvysili 100-nasobne. V dalsom obdobi
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pocet tychto mikroorganizmov stipal uz iba mierne a maximum sa dosiahlo
72 hodin po vyrobe.

Tym, ze v syre dochédzalo k intenzivinemu rozvoju kyslomliet¢nych zérodkov
a v dosledku toho aj k intenzivnej tvorbe kyseliny mlietnej, vytvarali sa
nepriaznivé podmienky pre rozvoj neziadicich mikroorganiziiov (koliform-
nych, spérotvornych i patogénnych)

Koliformné mikroorganizmy dosiahli maximum 24 hodin po vyrobe a v dal-
sich hodinéch uz dochadzalo k ich postupnému znizovaniu v désledku tlmivého
tcinku kyseliny mlietnej v prostredi. Spérotvorné aerobné baktérie dosahovali
ridove tie isté hodnoty (10') potas celého obdobia kysnutia a zrenia a spéro-
tvorné anaerobné baktérie sa zistili iba potas prvych 24 hodin, potom sa uz
v svre nezistili az do konea zrenia.

Co sa tyka rozvoja povrchovej mikrofléry, nezistili sa ani pri jednej pokusnej
vyrobe rozdiely oproti ovéiemu syru bezne vyrabanému. Polet kvasiniek
1 00spor sa v priebehu kysnutia a zrenia ovéieho syra postupne zvySoval.

Co sa tyka rozvoja patogénnych zirodkov Salmonella typhimurium, zistil sa
maximalny pocet tychto zérodkov pri vsetkych pokusnych vyrobach ihned
po vyrobe. Pritom pri prvych dvoch vyrobéch sa dosahovalo v priemere 2,39
z celkového poctu zarodkov, kym pri druhych dvoch vyrobach (ebr. 1), pri
ktorych sa pridalo podstatne vicésie mnozstvo tychto zdrodkov, predstavoval
az desatnasobok celkového poctu zirodkov. Aj napriek vysokému zaciatotné-
mu poc¢tu salmonel pri druhych dvoch vyrobich ovéieho hrudkového syra sa
ich pocet uz v priebehu prvych 24 hodin po vyrobe znizoval, po 24 hodinich
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Obr. 1. Priebeh zmien celkového poctu zarodkov, poctu zérodkov Salmonella typhimurium
a titraénej kyslosti pocas kysnutia a zrenia ov¢éieho hrudkového syra.
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uz dosahoval iba 7,6 9, z celkového poétu zarodkov a po 96 hodinch iba 1 %.
Salmonelly sa nezistili v syre treti az siedmy deti po vyrobe v stthlase so ziste-
niami Nevota (cit. Todorov, 1967) a to v zavislosti od zatiatotného mnoZstva
salmonel v syre, ¢o zodpovedd tidajom Todorova (1967).

(v sa tyka rozvoja patogénnych zérodkov Shigella sonnei, dosahovali tieto
maximum svojho rozvoja ihned po vyrobe (pri dvoch vyrobéch) (obr. 2),
pritom dosahovali takmer desatnésobok celkového poétu zérodkov. No uz
potas prvych 24 hodin po vyrobe sa potet Sigel znizoval, kym celkovy pocet
zirodkov v tomto obdobi sa zvysil, takZe po 24 hodinich uz dosahoval iba
6,4 9, z celkového podtu. Pri druhej skupine vyrob ovéieho hrudkového syra
sa potet Sigel podas prvych 24 hodin po vyrobe zvySoval, maximum dosiahli
24 hodin po vyrobe a potom uz postupne klesali. Pritom ihned po vyrobe dosa-
hovali podstatne niz$i podiel z celkového poétu zarodkov, a to 23,5 9, a po 24
hodinéch i napriek zvySeniu poftu patogénnych zérodkov v pomere k celko-
vému podtu sa znizili 2 dosahovaliiba 0,48 % z celkového poctu, Cize podstatne
menej ako pri prvej skupine.

Ak sa prihliadne k zivotaschopnosti Sigel v ovéom hrudkovom syre, vydrzali
dlhsie ako salmonely, a to bez ohladu na priebeh ich rozvoja. Pri vietkych
vyrobach ovéieho hrudkového syra sa udrzali 8 dnf od vyroby. Deviaty a desia-
ty deii po vyrobe sa uz nezistili ani v jednom pripade. Pri ovéom hrudkovom
syre kontaminovanom §igelami sa nepotvrdilo ani to, e pri vys$Som zadiatoc-
nom mnozstve patogénnych zarodkov sa tieto udrzia dlhsi ¢as Zivotaschopné,
ako sa to zistilo u salmonel. Sigely sa bez ohladu na zaciatoény podet udrzali
rovnaky tas Zivotaschopné pri vSetkych pokusnych vyrobéch.
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Obr. 2. Priebeh zmien celkového pottu zérodkov, pottu zdarodkov Shigella sonnei a titrac-
nej kyslosti po¢as kysnutia a zrenia ovéieho hrudkového syra.
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7 uvedeného vyplyva, ze ak sa zabezpecia podmienky pre sprévny pricheh
kysnutia syra tak, aby ihned v zatiatocénej fize dochadzalo k dostatoénému
prekysévaniu syroviny a k intenzivnej tvorbe kyseliny mlie¢nej, dochéadza
v syre k uplatneniu inhibiéného vplyvu baktérii mlie¢neho kysnutia a ich splo-
din na potladenie rastu salmonel a sigel a k ich postupnému odumieraniu.
Dokazuje to aj skutoénost, ze i v pripade, ked bola zacdiatotnsd kontaminacia
vysokd a polty patogénnych zirodkov boli podstatne vyssie ako celkovy
potet zarodkov (desatnisobne), dochddzalo k postupnému znizovaniu poctov
patogénnych zarodkov, az tiplne vymizli.

Sthrn

V préci sa sledovala dynamika rozvoja patogénnych zarodkov Salmonella
typhimurium a Shigella sonnei v ovéom hrudkovom syre, vyrobenom z nepaste-
rizovaného ovéieho mlieka, kontaminovaného prislusnou kulttirou patogén-
nych zdrodkov, vzhladom na priebeh kysnutia a zrenia ovt¢ieho hrudkového
syra a dynamiku rozvoja ostatnych ziadicich i neziadtcich mikroorganizmov.

Zistilo sa pritom, Ze proces mlieéneho kysnutia pri vSetkych vyrobéch ovcie-
ho hrudkového syra bol normalny. Kysnutie prebiehalo ihned v prvych fazach
po vyrobe.

Tym, ze v syre dochiddzalo k intenzivnemu rozvoju kyslo-mlieénych zérod-
kov a v dosledku toho k intenzivnej tvorbe kyseliny mlietnej, vytvarali sa
nepriaznivé podmienky pre rozvoj neziadtGcich mikroorganizmov, medziinym
i patogénnych. U patogénnych zarodkov dochédzalo k postupnému znizovaniu
ich pottu, az Gplne vymizli, a to u salmonel za 3 az 7 dni a u Sigel za 8 dni od
vyroby.
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Mzyuenne Bamsanms (epMeHTATMM I CO3PEBAHMA HA BBHIICPIKKY
HeyKeJIaTeJIbHBIX MHIKPOOPTAaHII3MOB B TOJTOBKAX 0BEYLEro ChIpa

Pesiome
B pafore uccefoBaach AIHaMHKa PasBUTHS IIATOTeHHLIX Oaxrepuii Salmonella typhim-

wriwm u Shigella sonnei B TOJTOBKAaX OBeYLETO CHIpa, BEIpaOOTAHHLIX M3 HENAacTepH30BAH-
HOIO OBEULEI0 MOJIOKA, MHQUIUPOBAHHOTO RYJIBTYDPOH NMATOTEHHBIX OaKTepuil, IPUHUMAS
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BO BHUMAHLE MOJIOYHOKUC/I0e OpOMKeHIe I CO3PCBAHLE IOJI000K 0BEUBEI0 Chipa I TUHAMUKY
Pa3BUTHA OCTAJIBLHBIX, KAK sKEJIATE/ILHBIX, TAK 1i HEKe/laTe/IbHbIX MUKPOOPIaHU3MOB.

Ilpy aTOM TLIZIO  YCTAHOBJIEHO, UTO MOJIOYHOKMC/I0€ OpOKeHme Yy BeeX BLIHYCKOB
TILIOBOK OBeULero chrpa Ob110 HopMasibaoe. (DepMeHTalis MpoTeRaia HeMe/JICHHO B e pBhIX
(asax 1ocie M3rOTORJICHIUA.

Tem, uto B cbipe HHTEHCHBHO PABMHOJKAICH BAPOABIII MOIOYHORICIIBIX Gawrrepuii
I¥ BCJIGJCTBHE TOI'O WHTEHCUBHO 0Gpa3oBajiach MOJOUYHAS KIUCIOTA, ¢O3/aBanoch mHed/aaro-
IpUATHBIC YCJIOBI JUUIA Pa3BUTUs HEFKE/IaTeJIbHBIX MitKDOOPIaHH3MOB, B TOM 4MCJI€ 11 11aTO-
TeHHLIX. RoymuecTBO MAaTOreHHLIX 3apojbllieil MOCTENeHHO YMEHINAJO0Ch JI0 TBJILHOIO HX
HNCYEBHOBEHI, a UMEHHO Y cajMOHeseil mocye 3—7 jueit a y Shigella sonnei 1ocie 8 jmeit
0T BbipabOTKIL Chipa.

Prekoppovad, J. — Slottovd, A.

The study of fermentation and ripening infiience on surviving of undesirable
microorgenisms in sheep cloddy cheese

Summary

In the present work the dynamics of the development of pathogenic germs Salmonella
typhimurium and Shigella sonnei was followed in sheep cloded cheese manufactured from
unpasteurized sheep milk contaminated by the corresponding culture of pathogenic
germs. This dynamics was followed in connection with the course of acidification and
ripening of the sheep cloded cheese and the dynamics of development of other disirable
and undesirable microorganisms as well.

It was found that the process of lactic acidification at all manufacture series of sheep
cloded cheese was normal. The acidification took place directly in the first manufacture

hases.
P By the fact that in the cheese came to an intensive development of fermented germs
and in a consequence of this to an intensive formation of lactic acid, unfavourable con-
ditions were created for the development of undesirable microorganisms among others
pathogenic too. The number of pathogenic germs gradually decreased and they disappea-
red in the case of Salmonella germs within 3—7 days and in the case of Shigella in 8 days
after the manufacture began.
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