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Mikroskopické vldknité huby v jogurtoch

ELENA PIECKOVA - LUBOMIR VALIK - FRIDRICH GORNER

SUHRN. Predmetom $tudia bola mykologicka kvalita 2 vyrobnych Sarzi nizkotu¢nych mali-
novych jogurtov skladovanych pri 8, 12 a 25 °C pocas 30-diiovej doby trvanlivosti
a skrining mykologickej kontamindcie ovzdusia vyrobne sedimenta¢nou metddou na glu-
kézovom agare s kvasni¢nym extraktom a chloramfenikolom pocas 3 mesiacov. Obsah
zarodkov mikromycét vo vzorkdch Sarze A bol stabilne nizky pocas celej doby trvanlivos-
ti pri uchovdvani pri 8 a 25 °C a po jej skonceni bolo 11, resp. 19 % vzoriek viditelne ples-
nivych na povrchu. Vo vzorkdch Sarze B bol hygienicky limit mikromycét 50 KTJ.ml-!
prekroceny pri 8 °C v 23. dni skladovania (po skonceni doby trvanlivosti 40 % viditelne
plesnivych vyrobkov) a pri12 °C uz v17.dni (76 % viditelne plesnivych vyrobkov
po 30 dnoch). Izolovali sa najméa Penicillium sp., Trichoderma sp., Aureobasidium pullu-
lans, Aspergillus sp., Cladosporium sp., Phoma sp. a Scopulariopsis sp. Potvrdilo sa, ze
zniZenie skladovacej teploty md inhibi¢ny vplyv na rast mikromycét pritomnych v jogur-
toch.

KIUCOVE SsLOVA: jogurty; ovzduSie; mikroskopické vlaknité huby; doba trvanlivosti;
skladovacia teplota

Hoci spotrebitelia vSeobecne uprednostiiuju cerstvé, minimdlne priemy-
selne opracované potraviny, trh si sicasne vyZzaduje velmi trvanlivé vyrobky,
Casto na maximadlnej hranici, ktoru eSte vnitorné a vonkajSie prostredie pri-
sluSnej potraviny mdze zabezpecit. Za tychto okolnosti sa nedd tplne vylucit,
Ze pritomné mikroorganizmy v nich niekedy prekonaju vSetky bari€ry vlast-
ného vyrobku i technologickych postupov a spdsobia jeho hygienické naru-
Senie.

Kazenie kyslomlie¢nych vyrobkov (kyslé mlieka, jogurty) byva najcastejsie
spOsobené kvasinkami. Oxidativne kvasinky rasti prevazne na povrchu
znehodnotenych vyrobkov. Neziaducim kysnutim hotovych vyrobkov fermen-
tativnymi kvasinkami so suicasnou tvorbou plynu byvaji CastejSie postihnuté
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sladené vyrobky (s ovocnou alebo c¢okolddovou zlozkou). Ovocné jogurty
obsahuju vyssi pocet mikroskopickych hib vSeobecne, t. j. kvasiniek aj mik-
romycét, pricom zdrojom tejto kontamindcie byvajui najmé ovocné pulpy. Ich
obsah sa povazuje za indikdtor dodrzania hygienickych poziadaviek pri vyro-
be jogurtov, kedze vacSinou pochddzaju z kontamindcie po pasterizdcii
vychodzieho mlieka, hlavne pocas plnenia a balenia [1, 2]. Hoci, napriklad
termorezistentné askospory mikromycéty Byssochlamys nivea prezili aj paste-
rizdciu, centrifugdciu, homogenizdciu mlieka a nésledne sa izolovali z kyslej
smotany [3, 4]. Mikroskopické huby kontaminujiice mlie¢ne vyrobky pocha-
dzaju najcastejSie z technologickych zariadeni (spoje hadic a potrubf, plniace
hlavy, ventily, pumpy, zrecie a chladiace tanky, zasobniky), z ovzdusia vyrob-
ni, z obalovych materidlov, ale aj zo Startovacich kultur.

Mikroskopické vldknité huby predstavuji asi 5 % mikroorganizmov
sposobujucich kazenie jogurtov. Ich tloha v procese kazenia byva podceno-
vand, kedZe plesnivenie zvycajne - asi v 85 % pripadov - nie je sprevddzané
bombdzovanim hotovych vyrobkov [2]. Niektoré mikromycéty (napr.
Byssochlamys sp., Monascus ruber, Neosartorya fischeri, Paecilomyces variotii,
Penicillium sp.) si znacne acidotolerantné, s optimdlnym pH substratu 2,0 az
9,0 [2, 5], iné (napr. Alternaria sp., Aureobasidium sp., Cladosporium sp.) su
psychrofilnymi mikroorganizmami a dalSie (napr. Byssochlamys sp., Talaro-
myces flavus, zygomycéty) su schopné rast aj v mikroaerofilnych podmien-
kach [6, 7]. Detekcia viditelnych koldnii mikromycét na povrchu vyrobku
po jeho dlh§om uchovédvani vo vyrobniach alebo na konci doby trvanlivosti,
a to aj pri teplotach chladenia (4-8 °C), tak méze byt vaZznym hygienickym
problémom.

Vysledkom rastu mikroskopickych hiib mdze byt nielen zniZzend senzoric-
kd akost (napr. tvorba kolonii na povrchu produktu, tvorba zapdchajicich
metabolitov posobenim proteindz penicilii, aspergilov, ¢i Byssochlamys sp.,
zmena Struktury vyrobku pritomnymi amyldzami, resp. pektinolytickymi
enzymami termorezistentnych mikromycét Byssochlamys sp., Neosartorya fis-
cheri a Talaromyces sp.) vyrobkov, ale niektoré huby mozu produkovat aj
mykotoxiny schopné podielat sa na vzniku zdvaznych poskodeni ITudského
zdravia (napr. penicilid Byssochlamys sp. mdzu produkovat karcinogénny
patulin a pod.) [8].

NajvyznamnejS$im vektorom prenosu zarodkov mikroskopickych vldkni-
tych hub sposobujucich kazenie pozivatin plnenych a balenych neasepticky
je vzduch. Vonkajsie prostredie, odevy zamestnancov, prach, suroviny, venti-
latory, vyrobné zariadenia a odpady predstavuji najvyznamnejsSie zdroje
mikromycét uvolniujucich sa do ovzdusia. Pocty zarodkov mikroskopickych
hub v ovzdusi odrdZaju aktudlnu dynamicku situdciu na pracovisku, preto sa
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vysledky jednotlivych odberov z rovnakych miest v réznom ¢ase mozu vyraz-
ne liSit. V prevadzkach na vyrobu kyslomlie¢nych produktov sa za akcepto-
vatelné povazuje max. 700 koldnie tvoriacich jednotiek (KTJ) mikroskopic-
kych htib (kvasiniek aj mikromycét) v 1 m3 vzduchu [2].

V tejto Studii sme sa zamerali na vySetrenie mykologickej kvality vzoriek
nizkotu¢nych ovocnych jogurtov inkubovanych pri teplotach 8 °C (ich maxi-
madlna odporuicana skladovacia teplota), 12 °C (teplota nedostato¢ného chla-
denia) a 25 °C (teplotné optimum vacSiny mikroskopickych hiib) pocas
deklarovanej doby trvanlivosti (30 dni) a skrining mykologickej kontami-
nacie ovzduSia vyrobne sedimenta¢nou metddou.

Material a metddy

Vzorky s hmotnostou 150 g v malospotrebitelskych baleniach sa odobra-
li zo sériovej vyroby nizkotu¢ného jogurtového dezertu (obsah tuku 15 g.I-1)
ochuteného malinovou zlozkou v den ich vyroby z chladeného skladu (tep-
lota 4 az 6 °C). Vzorky pochddzali z dvoch vyrobnych Sarzi A a B. V ten isty
den sa v laboratdriu ulozili do chladeného termostatu s teplotou 8 + 1 °C
(140 vzoriek zo Sarze A a 40 vzoriek zo Sarze B), resp. 12 = 1 °C (160 vzo-
riek iba zo SarZze B). Pri teplote laboratdria (25 = 2 °C) bolo uchovdvanych
220 vzoriek iba zo SarZe A.

Mykologicka akost vzoriek uloZenych v termostatoch a v laboratdriu
sa vySetrovala kultivatnou metédou v 1., 3., 6., 14.,17., 21., 24., 28. a v 30. dni
od vyroby o¢kovanim na glukézovy agar s kvasni¢nym extraktom a chloram-
fenikolom (GKCH, Imuna, a.s., Sarigské Michalany) podla STN ISO 7954
(inkubdcia 5 dnf pri 25 °C) [9, 10]. Mikroskopické vldknité huby sa identifi-
kovali z ¢istych kultir po preockovani z izolacného média na Sikmé Sabou-
raudove agary alebo na agary chudobné na Ziviny [11] (inkubdcia 5 aZ 15 dni
pri 25 °C).

Vzorky, ktoré sa nevysetrili kultivaénou metddou, sa po 30-dnovej inku-
bacii v prislusnych termostatoch a v laboratdriu hodnotili vizudlne z hladis-
ka rastu koldnii mikromycét na ich povrchu (28 cm?).

Mykologicky sa skimalo aj ovzduSie haly s fermentacnymi tankami a pl-
niacou linkou sedimentaénou metddou s 30-mindtovou expoziciou vzdy
dvoch Petriho misiek s glukézovo-tryptonovo-kvasni¢énym agarom (GTK,
Imuna, a.s., Sari§ské Michalany) a GKCH agarom s plochou 63,3 cm?
(3 odbery v mesacnych intervaloch - februdr az april 2001). Vyrastené kolo-
nie mikromycét (inkubdcia 5 dni pri 25 °C) sa hodnotili kvantitativne a kva-
litativne.
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Vysledky a diskusia

Mykologickd analyza vzoriek jogurtov z vyrobnej sarze A

Ndhodne vybrané a na obsah plesni v hmote produktu (nizkotu¢ny mali-
novy jogurtovy dezert, Sarza A) kultiva¢ne vySetrené vzorky vykazovali
po cely ¢as ich uchovavania (30 dni) pri 8 °C aj pri 25 °C velmi mélo Zivota-
schopnych zarodkov mikroskopickych hub. Pri teplote uchovdvania 8 °C
sa ich stanoveny pocet pohyboval v rozmedzi 0,0 az 2,3 KTJ.ml"! (aritmetic-
ky priemer X = 0,4; variacny koeficient vk = =153 %) a pri teplote 25 °C
vrozmedzi 0,0 az 0,5 KTJ.ml! (X = 0,2; vk = £99 %; tab. 1). Prostredie
vySetrenych vzoriek pravdepodobne nevyhovovalo zarodkom mikromycét,
ktoré sa v nich nachddzali.

Pri vizudlnom hodnoteni kolonii mikromycét vyrastenych na povrchu
skimanych vzoriek (28 cm?) pocas 30 dnf sa zistilo, Ze pri 8 °C koldnie
vyrastli spolu na 16 vzorkdch, t. j. 11 % zo 140 vzoriek. U vzoriek uchovava-
nych pri 25 °C boli kolénie mikromycét na 42 vzorkdch, t. j. v 19 % z 220 vzo-
riek (tab. 2).

TaB. 1. Obsah mikromycét v ndhodnych vzorkach zo stiboru 140 vzoriek
nizkotu¢ného malinového jogurtu - Sarza A (teplota uchovavania 8 °C a 25 °C).
TAB. 1. Mould counts in random samples from the group of 140 samples
of low-fat raspberry yoghurt - lot A (storage temperature 8 °C a 25 °C).

. Obsah mikromycét [KTJ.ml-1]2
Skladovaci den [d]! g°C 250

1 0,3 0,3

3 0,0 0,1

6 0,5 0,1

10 0,0 0,4

14 0,3 0,0

17 0,2 —*

21 0,5 0,2

24 2,3 0,5

28 0.2 0.2

30 0,2 0,2

X 0,4 0,2
i [%] +153 +99

Na mykologické kultivacné vysetrenie sa pouzilo 10 ml materidlu.
* - nestanovené, X - aritmeticky priemer poctu zarodkov, vk - variacny koeficient.

10 ml of the materials were used for mycological analyses.
* - not determined, X - arithmetic mean of mould counts, vk - variation coefficient. 1 - storage day,

2 - mould counts [CFU.ml1].
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TaB. 2. Pocet vzoriek nizkotuéného malinového jogurtu (Sarza A), na povrchu ktorych
sa pozorovali kolonie mikromycét pocas 30 dnf (teplota uchovévania 8 °C a 25 °C).
TaB. 2. Number of samples of low-fat raspberry yoghurt (lot A)
with visibly mouldy surface during 30 days (storage temperature 8 °C a 25 °C).

Pocet vzoriek s koléniou mikromycét
Pocet vzoriek! vyrastenou na povrchu? (28 cm?)
8°C 25°C
140 16 (11 %) N
220 N 42 (19 %)

N - nezahrnuté v pokuse.

N - not included in the experiment, 1 - number of samples, 2 - number of samples with a visibly mouldy
surface.

Celkovo je mozné vysledok tohto pokusu, napriek minimalnemu stano-
venému poctu KTJ mikromycét v 1 ml vzoriek povaZovat za nevyhovujuci.
Prislu$ny vnuitrozavodny predpis kvality totiz pozaduje, aby sa kolonie mik-
romycét pocas 30 dni pri 8 °C neobjavovali ani na povrchu jogurtov. Zisteny
ukaz je pre konzumentov neprijatelny.

Z kolonii mikromycét vykultivovanych z hmoty ndhodne vybranych vzo-
riek uchovdvanych pri 8 °C patrilo najviac k rodu Penicillium (47 % z celko-
vo 19 izoldtov hub). Ojedinele sa vyskytli Aspergillus nidulans, Cladosporium
cladosporioides, Fusarium sp., Geotrichum candidum, Paecilomyces variotii,
Scopulariopsis sp., Stemphylium sp., sterilné mycélium a Trichoderma sp.
Medzi koloniami mikromycét, ktoré viditelne vyrdstli na povrchu vzoriek,
bolo tiez najviac identifikovanych ako Penicillium sp. (72 % zo vSetkych
29 izolatov), zriedkavo Aureobasidium pullulans, Mucor sp., Phoma sp.
a Trichoderma sp.

Z 220 vzoriek jogurtovych dezertov uchovavanych pri teplote 25 + 2 °C
sa z ich hmoty izolovali opédt najmé prislusnici rodu Penicillium (42 %
z 24 hubovych izolatov), Trichoderma sp. (17 %), zriedkavo Aspergillus sk.
A. glaucus, A. nidulans, A. unguis, Cladosporium sp., Chaetomium sp., Mu-
cor sp., Nigrospora sp. a Scopulariopsis sp.

Z povrchu vzoriek uchovdvanych pri 25 + 2 °C po uplynuti 30-dnovej
odporti¢anej maximalnej doby spotreby boli rovnako naj¢astejSie identifiko-
vané penicilid (76 % zo vSetkych 34 izoldtov hub), ojedinele vyrastli Aureoba-
sidium pullulans, Paecilomyces variotii, Phoma sp., Scopulariopsis sp. a Tri-
choderma sp.

Vyrazné prevladanie zastupcov rodu Penicillium v Studovanych vzorkach
je logickym nésledkom jednak ich normadlnej prevalencie v Zivotnom pros-
tredi vSeobecne, jednak i enzymovej vybavy umoziujuicej im rast aj v kyslom
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prostredi substrdtu vzoriek s vysokym obsahom proteinov a sacharidov
av biotope s jogurtovymi baktériami. Obsah mikroskopickych vldknitych
hib v hmote vySetrovanych vzoriek zostal prakticky nezmeneny aj pocas ich
uplne nevhodného uchovavania pri optimadlnej rastovej teplote mikromycét
25 °C. Moze to suvisiet s kvantitativne velmi nizkou zaciatocnou mykoflérou,
ako aj s moznou pritomnostou inhibi¢nych latok v ovocnej zlozke vo vzor-
kdch.

Mykologickd analyza vzoriek jogurtov z vyrobnej sarze B

Zo 40 vySetrenych vzoriek jogurtovych dezertov uchovéavanych v labora-
toriu pri 8 °C sa na zaciatku skimania vykultivovalo priemerne 0,5 KTJ.ml!
mikromycét, po 20. dni zacal ich pocet narastat a na konci odportic¢anej doby
spotreby, t. j. v 30. deni bolo vykultivovanych priemerne 328,8 KTJ.ml-! mik-
romycét (tab. 3). Z nich sa identifikovali zastupcovia aspergilov sk. A. nidu-
lans, Cladosporium sp., Geotrichum candidum, Fusarium sp., Penicillium sp.,
Phoma sp., Rhizopus sp. a sterilné mycélium.

Po uplynuti odporii¢anej doby spotreby bolo 40 % vzoriek uchovdvanych
pri 8 °C aj viditelne plesnivych na povrchu (28 cm?) - tab. 4. Identifikovali sa
Aureobasidium pullulans a Phoma sp.

Zo vzoriek ndhodne vybranych zo suboru 160 vzoriek uchovavanych
30 dni pri 12 °C sa na zaciatku pokusu izolovalo priemerne 1492,3 KTJ mik-
romycét z 1 ml (tab. 3). Izoldty z tohto pokusu patrili k rodom a druhom
Aureobasidium pullulans, Cladosporium sp., Penicillium sp., Phoma sp. a ste-
rilnému mycéliu. Po skonc¢eni odporuicanej doby spotreby malo az 76 % vSet-
kych vzoriek viditelne plesnivy povrch (tab. 4). Z tychto izoldtov sa identifi-
kovali Aureobasidium pullulans (az 60 % izolatov), Penicillium sp., Pho-
ma sp., Scopulariopsis sp. a Trichoderma sp.

Mykologické parametre vySetrovanych vzoriek jogurtovych dezertov pre-
krocili v priebehu 30 dni pri obidvoch sledovanych teplotach ich uchovavania
(8 a 12 °C) limity stanovené Potravinovym kédexom SR pre posudzovanie
mikrobiologickej akosti potravin, t. j. 50 KTJ.ml'! mikromycét [12]. Aj
priuchovdvani v odporicanych podmienkach (8 °C) bolo postupne
do 30. dna az 40 % vySetrenych vzoriek viditelne plesnivych s povrchovymi
koléniami najma Aureobasidium pullulans. Tato mikroskopickd huba je psy-
chrofilnd (rastie az do -5 °C), priCom mozZe sposobit kazenie, napr. chla-
deného misa, mésovych vyrobkov a syrov [13]. Spolu s vyskytom dalSich
znamych kontaminantov fermentovanych potravin na mliecnej baze, ale aj
ovocia (Geotrichum candidum, Scopulariopsis sp., Phoma sp.), indikuju bud
zhorSenu kvalitu prostredia fermentdcie substratu alebo chybu v pouzitej
ovocnej zlozke v pripade sledovanej vyrobnej Sarze jogurtov. Zdrojom spo-
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TaB. 3. Obsah mikromycét v ndhodnych vzorkdch zo siboru 40 vzoriek
nizkotu¢ného malinového jogurtu - SarZa B (teplota uchovévania 8 °C a 12 °C).
TAB. 3. Mould counts in random samples from the group of 40 samples
of low-fat raspberry yoghurt - lot B (storage temperature 8 °C a 12 °C).

. Obsah mikromycét [KTJ.ml-1]2
Skladovaci den [d]! T°C 7°C
1 0,5 0,5
3 0,3 0,7
6 0,3 0,7
8 0,2 1,0
10 0,1 0,0
13 0,0 53
15 0,0 23,7
17 1,0 49,8
20 0,8 1392,0
23 52,9 45,5
28 50,1 1180,0
30 328,8 14923

Na mykologické kultivacné vySetrenie sa pouzilo 10 ml materidlu.

10 ml of the materials were used for mycological analyses. 1 - storage day, 2 - mould counts [CFU.ml"1].

TaB. 4. Pocet vzoriek nizkotuéného malinového jogurtu (Sarza B), na povrchu ktorych
sa pozorovali kolonie mikromycét pocas 30 dnf (teplota uchovévania 8 °C a 12 °C).
TaB. 4. Number of samples of the low-fat raspberry yoghurt (lot B)
with a visibly mouldy surface during 30 days (storage temperature 8 °C a 12 °C).

Pocet vzoriek s koléniou mikromycéty
Pocet vzoriek! vyrastenou na povrchu? (28 cm?)
8°C 12°C
40 16 (40 %) N
160 N 121 (76 %)

N - nezahrnuté v pokuse.

N - not included in the experiment, 1 - number of samples, 2 - number of samples with visibly mouldy sur-
face.

minanych mikromycét v mliekarenskych vyrobniach, vdaka ich morfologic-
kym charakteristikdm (tvorba konidif v slizovitej hmote), byvaju technolo-
gické zariadenia, pricom pri vyraznej kontamindcii sa mozu prendsat vzdu-
chom.

Skriningové mykologické vysetrenie ovzdusia vyrobne

Sedimenta¢nou metddou sa zistilo, Ze vzduch v priestoroch vyroby jogur-
tovych dezertov obsahoval v r6znych odberovych dobach odlisny pocet mik-
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roorganizmov, t. j. baktérif, kvasiniek a mikromycét (tab. 5). Z povahy sedi-
mentacnej metddy vyplyva, ze urcité limity su platné iba pre konkrétne
merania v rovnakom prostredi. Z porovnania stanovenych poctov koldnif
baktérii, kvasiniek a mikromycét v jednotlivych expoziciach sa vSak moze
dedukovat, ze mikroskopickych hub bolo v ovzdusi fermenta¢nej haly asi
desatnasobne menej ako baktérii [14].

Z ovzduSia haly s fermentaénymi tankami sa izolovali mikroskopické
vlaknité huby Alternaria sp., Aspergillus candidus, Aspergillus nidulans,
Aspergillus terreus, Aureobasidium pullulans, Cladosporium sp., Mucor sp.,
Neosartorya fischeri, Penicillium sp. (55 % vSetkych izoldtov), Phoma sp.
a Scopulariopsis sp. V ovzdusi plniacej haly sa identifikovalo mikroskopické
huby Acremonium sp., Alternaria sp., Alternaria chartarum, Aspergillus sk.
A. nidulans, Aspergillus restrictus, Cladosporium sp., Dematiaceae, Exophiala
sp., Fusarium sp., Geotrichum candidum, kvasinky, Merimbla sp., Penicillium
sp., Phoma sp., Scopulariopsis sp., sterilné mycélium, Trichoderma sp. a Ulo-
cladium sp., s dominanciou penicilif, kladospdrif a alterndrii.

Zarodky vSetkych mikroskopickych vldknitych hib, ktoré sa izolovali
z jogurtovych dezertov oboch Studovanych Sarzi, sa vyskytovali aj v ovzdusi
vyrobnych priestorov. Logicky prevladali prisluSnici beznej vzduSnej myko-
fléry (kladospdrid, alterndrie, penicilid, aspergily, fuzdrid a aureobazidid)
a izolovali sa aj druhy, ktoré sposobili zhor§enui mykologicku akost vyrobkov
(Aureobasidium pullulans v priestoroch haly s fermentacnymi tankami,

TaB. 5. Celkové pocty baktérif, kvasiniek a mikromycét stanovené sedimenta¢nou metédou
na ploche Petriho misky (63,6 cm?) pocas 30 min v priestoroch vyroby jogurtovych dezertov.
Tas. 5. Total numbers of bacteria, yeasts and moulds determined by the sedimentation
method on a Petri dish (63,6 cm?) during 30 min in the yoghurt production area.

Pocet koldniil
Mesiac K a P (GKCH agar)
odberul CPM (GTK agar) kvasinky?3 mikromycéty*

A B A B A B
februdr 132 (100 %) | 131 (100 %) | 16 (12 %) 14 (11 %) 4 (3 %) 7 (5 %)
marec 59 (100 %) | 17 (100 %) 12 %) 0 6 (10 %) 3 (18 %)

april 153 (100 %) | 175 (100 %) | 10 (7 %) 10 (5 %) 503 %) 9 (5 %)

CPM (GTK agar) - celkovy pocet mikroorganizmov na agare s glukzou, trypténom a kvasni¢nym extrak-
tom, K a P (GKCH agar) - kvasinky a mikromycéty na agare s gluk6zou, kvasni¢énym extraktom a chlo-
ramfenikolom; A a B - paralelné Petriho misky.

CPM (GTK agar) - total plate counts on agar with glucose, tryptone and yeast extract, K a P (GKCH
agar) - number of yeasts and moulds on agar with glucose, yeast extract and chloramphenicol,
A and B - parallel Petri dishes.

1 - number of colonies, 2 - sampling month, 3 - yeasts, 4 - moulds.
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Phoma sp., Scopulariopsis sp. v tej istej hale aj v ovzdusi plniarne). Zistila sa
aj pritomnost zdrodkov termorezistentnych mikromycét v sexudlnej (Neo-
sartorya fischeri) aj asexudlnej forme (Merimbla sp.), ktorych askospdry mozu
prezit aj konzervaciu ovocnej zlozky produktov.

Spektrum rodov a druhov mikromycét izolovanych zo vsetkych vySetre-
nych vzoriek nizkotucného jogurtového dezertu s malinovou prichutou
zahrnalo r6zne saprofytické organizmy podobne ako v predoslych publiko-
vanych Studiach. Napr. britski autori izolovali z jogurtov zdstupcov rodov
Absidia, Alternaria, Aspergillus, Monilia, Mucor, Penicillium, Pullularia,
Rhizopus a sterilné mycélium [15], kym ind Stidia dokumentovala prevldda-
nie nizsich hib Mucor hiemalis a M. racemosus v jogurtoch v kontajneroch
[13]. Napriek pouzitym vyrobnym postupom priamej inokuldcie mlie¢nej
zmesi baktériami mlie¢neho kysnutia a fermentdcii substratu pod sterilnym
vzduchom, sa 2 Studované Sarze produktov vyrazne IiSili v mykologickej
akosti. Ani uchovdvanie pri teplotdach chladenia (max. 8 °C) nezabranilo, aby
na konci doby trvanlivosti bolo az 40 % vyrobkov jednej z nich viditelne ples-
nivych. Uddva sa, Ze pri neaseptickom plneni byva zastipenie viditelne ples-
nivych ovocnych jogurtov na konci doby trvanlivosti 0,3-14 % balenti [2].

Zaver

Zo ziskanych vysledkov je zrejmé, Ze jogurty nie si mykologicky sterilné
vyrobky, pricom kvantita aj kvalita ich mykofléry mdze kolisat medzi jedno-
tlivymi Sarzami. Potvrdilo sa, Ze mikromycéty indikuju zhorSend hygienu
vyroby a neustdly spravny monitoring vyrobného prostredia je najlepSim
sposobom predchddzania pripadnym ekonomickym stratdm, ¢i zdravotnym
tazkostiam konzumentov. Vyrazne znizit riziko mykotického znehodnotenia
kyslomlie¢nych vyrobkov s dlhou dobou trvanlivosti mozno len ich ucho-
vavanim pri teplotach chladenia, najlepsie 4-6 °C, pocas celého tohto obdo-
bia.
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Moulds in yoghurts
PIECKOVA, E. - VALIK, L.. - GORNER, F.: Bull. potrav. Vysk., 41, 2002, p. 291-301.

SUMMARY. Characterization of the mycological quality of 2 lots of low-fat raspberry yoghurts
stored at 8, 12 and 25 °C during their shelf life of 30 days and screening of air-borne myco-
flora in a dairy plant by non-volumetric sampling on agar with glucose, yeast extract and chlo-
ramphenicol during 3 months were the subject of our study. Mould counts found in lot A were
low constantly during the entire shelf life period at the storage temperature of 8 and 25 °C
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and after it elapsed, 11 or 19 % of the samples were visibly mouldy. In lot B, mould counts
exceeded the hygienic limit of 50 CFU.ml! at 8 °C on the 23rd day (40 % visibly mouldy
products in the end of their shelf life) and at 12 °C on the 17th day (76 % visibly mouldy
products), respectively. Penicillium sp., Trichoderma sp., Aureobasidium pullulans, Aspergillus
sp., Cladosporium sp., Phoma sp. and Scopulariopsis sp. were isolated from the mouldy
products. It was confirmed that decreasing the storage temperature inhibited moulding of
yoghurts.

KEYWORDS: yoghurts; atmosphere; moulds; shelf life; storage temperature
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