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Znehodnotenie konzerviarenskyeh vyrobkov mikroskopickymi
hubami

DARINA PETRIKOVA — ZDENKA JESENSKA — VIERA JANAKOVA

Stuhrn. Sledovalo sa znehodnotenie konzervdrenskych vyrobkov mikroskopic-
kymi hubami. Autori identifikovali termorezistentné kmene Byssochlamys nivea,
Talaromyces flavus a Aspergillus fischeri. Vyrobky boli kontaminované aj zdérodkami
termolabilnych kmetov, najmé z rodu Penicillium a kvasinkami. Vyskyt kmena
Aspergillus fischeri Wehmer sa v tychto vyroblkoch v Ceskoslovensku uvddza prvy
raz. Po vykonanych sanitaénych opatreniach v konzervérenskom zdvode boli
sa vo vyrobkoch vyskytovali iba termorezistentné kmene mikroskopickych hib.

V poslednom ¢ase sa u nis zaznamenavaji velké straty konzervarenskych vy-
robkov, ktoré zaprié¢iniuji mikroskopické huby. Zmeny, ktoré sprevadzajua ich
rast v konzervarenskych vyrobkoch, st predovsetkym zmeny vzhladu a kon-
zistencie. Napriklad, termorezistentny rod Byssochlamys uvoliiuje pektolytic-
ké enzymy, ktoré spoésobuji kasoviti konzistenciu pévodne celistvych plodov
ovocia v kompéte. Kompdty, ktoré maji na povrchu plodov alebo v nileve
myecélinm mikroskopickych hib, st, samozrejme, neprijatelné pre konzumenta,
a teda nepredajné. Dal§im problémom je produkecia rozliénych metabolitov
mikroskopickych hiab, z ktorych mnohé sa pokladaji za toxické [1]. Tieto me-
tabolity sa mézu vyskytovat aj v senzoricky vyhovujicich vyrobkoch.

Pri¢iny vyskytu mikroskopickych hib v konzervarenskych vyrobkoch st
rozne, ale iba mykologické vySetrenie moéze rozlisit, ¢i znehodnotenie zapricini-
lo nedodrzanie technologického postupu alebo pritomnost takych kmenov mik-
roskopickych hib, ktoré sit schopné prezivat Gc¢inok sterilizacie. Jesenska [2, 3]
sa vo svojich pracach venovala hygienicko-mykologickej problematike mikro-
skopickych vldknitych hib v konzervarenskom priemysle. Askospéry niektorych
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druhov hib st schopné prezivat uc¢inok sterilizacie (pasterizicie) a po uréitom
case latencie spoésobuju tieto huby plesnivenie skladovanych vyrobkov. Zarod-
ky ostatnych mikroskopickych hib st inaktivované teplom v podobnych &a-
sovych a teplotnych reakcidch ako vegetativne bunky baktérii.

Na vyskyt plesni v marhulovom kompéte upozornil u nas Fabian [4], dalej
sa problematikou vyskytu kmenov Paecilomyces variotii a Penicillium vermsi-
culatum v kompdtoch zaoberali Polster a Weberova [5] a v poslednom ¢ase refe-
rovali Muzikar a Fassatiova [6] o vyskyte termorezistentnych hib z rodu
Paecilomyces v kompébtoch a jahodovom dztse.

Material a metodika

Vysetrili sme 46 vzoriek kompdtov zo Styroch konzervéarenskych zdvodov
VHJ LIKO. V 27 vzorkach sa na povrchu plodov, resp. nilevu vyskytovalo
drobné mycélium, najviac do velkosti 2 em?, 19 vzoriek nemalo nijaké znadmlky
senzorického znehodnotenia.

Zo vzorky kompdétu sme odpipetovali 3 ml nédlevu, rozliali a rozotreli po
0,5 ml na povrch Sabouraudovho agaru s chloramfenikolom v 6 Petriho mis-
kach (Sabouraudov agar IMUNA 1000 ml, Chloramphenicol pro inj. SPOFA
0,05 g). Misky sme inkubovali 10 dni pri laboratérnej teplote, vyrastené kols-
nie sme spocitali a reprezentativne kolénie sme preockovali na Sabouraudov
agar v skimavkach. Ak sa vo vnutri alebo na povrchu kompétu vyskytoval
narast alebo vlo¢ky mycélia, odobrali sme z nich vsetko alebo Cast sterilnou
ihlou a pleserl sme preniesli priamo na Sabouraudovu pédu v skimavkéch.

Vyrastené kmene sme identifikovali na zdklade ich makromorfolégie a mik-
romorfolégie pomocou diagnostickych klac¢ov [7—I11] vo Vyskumnom ustave
preventivneho lekarstva.

Orienta¢ne sme robili sktsku termorezistencie izolovanych kmernov tak, ze
sme zliali nalev zo vzorky kompdtu, vysterilizovali ho autoklivovanim a roz-
liali po 4 ml do skimaviek. V tekutine sme klu¢kou suspendovali vySetrovany
kmen do drobnych vloc¢iek a tito suspenziu sme vystavili 30 min ¢inku teplo-
ty 80 °C. Potom sme skimavku ochladili a pocas inkubécie pri laboratérnej
teplote sme pozorovali, ¢i zadrodky kmena prezili u¢inok teploty.

Kultary termorezistentnych kmenov mikroskopickych hib sme otkovali aj
na agar zo senného nalevu, na Czapekov—Doxov agar, inkubovali pri labora-
térnej teplote a pri teplote 37 °C kvoli vytvoreniu vsetkych morfologickych
znakov délezitych pre diagnostiku.

Po urc¢eni kmenov mikroskopickych hab vo vzorkich kompétov sme vybrali
jeden konzervarensky zavod, v ktorom sa upravil steriliza¢ny rezim pomocou
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dradne ciachovanych teplomerov a urobili sa mimoriadne sanitaéné opatrenia
v prevadzkovych priestoroch a na vyrobnej linke. Po tychto tipravach sme vy-
getrili 24 vzoriek kompétov z tohto zdvodu opisanou metodikou.

Vysledky a diskusia

7 mycélia, ktoré rastlo na povrchu kompétov, sme izolovali 3 kmene T'ala-
romyces flavus, 10 kmenov Byssochlamys nivea a 7 kmetiov Aspergillus fischeri.
Tieto kmene odolavali t¢inku teploty 80 °C 30 mintt. Okrem toho sme izolovali
7 kmetiov inych druhov mikroskopickych hib (Penicillium sp., Aspergillus
fumigatus ), ktoré neprezivali tento tepelny zdkrok.

7 néalevu kompdtov sme izolovali 4 kmene Byssochlamys nivea, 1 kmen
Aspergillus fischeri, 8 kmetiov Talaromyces flavus, z termolabilnych kmenov
Penicillium sp., Alternaria sp., Cladosporium sp., Syncephalastrum sp., Fusa-
rium sp., Geotrichum sp., Botrytis sp., Aspergillus fumigatus, Paecilomyces
variotis a kvasinky.

Vo viacerych nalevoch sa zirodky kmetiov Byssochlamys nivea a Talaromy-
ces flavus vyskytovali vo velkom pocte (960 a 1800 kolénii v 1 ml) bez toho,
e by sa zistili zjavné znamky senzorického znehodnotenia vzoriek (mycélium
sa nevyskytovalo, plody boli celistvé, primeranej konzistencie).

Pozoruhodné bolo aj to, ze sa kmene jedného druhu termorezistentnych
mikroskopickych hib vyskytovali vo vzorkich jedného zivodu a v druhom
zévode zarodky iného kmertia, dokonca bola rozdielna kontaminécia v marhu-
Tovom a slivkovom komp6éte. To naznacuje, Ze zdrojom kontaminécie je spra-
clivané ovocie a Ze kontamindcia termorezistentnymi kmenmi mikroskopic-
kych hdb sa v zdvode udrzuje potas kampane.

7 vysledkov mikrobiologickej analyzy vyplyva aj to, Ze kompéty si konta-
minované aj zarodkami takych druhov mikroskopickych vldknitych hib, ktoré
neprezivaji Géinok sterilizaénych tepl6t. Po tomto zisteni a po vykonanych
sanitaénych opatreniach, ako aj po uprave a kontrole steriliza¢ného rezimu
v jednom zavode sme dospeli k tymto vysledkom.

V 24 analyzovanych kompétoch (12 marhulovych a 12 slivkovych) sme iden-
tifikovali v marhulovom kompdte 3 kmene Aspergillus fischeri, 4 kmene Ta-
laromyces flavus, 5 kmenov Bossychlamys nivea a v slivkovom kompéte 12 kme-
nov Talaromyces flavus. Zarodky termolabilnych kmenov mikroskopickych hib
sa vo vzorkach nevyskytovali. Z tychto vySetreni vyplyva, ze pritomnosti ter-
molabilnych kmeriov plesni v hotovych vyrobkoch sa da v podmienkach kon-
zervarenského zavodu zabranif.

7Z dostupnej literatiry vyplyva, Ze sa ekologickym otédzkam spojenym s vy-
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skytom termorezistentnych htib v konzervéirenskych vyrobkoch nevenovala
doteraz vacsia pozornost. Vyskyt kmenov Aspergillus fischeri v kompdtoch
opisujeme u nés prvy raz. Zistilo sa, ze asky Byssochlamys sp. sa nachidzaji na
réznom ovocei, ale vacsinou iba v malom poéte [12]. Zo senzoricky znehodnote-
nych konzervovanych jahéd bol izolovany askogénny kmeni Aspergilla, ktory
bol izolovany aj z pddy plantaze, na ktorej sa pestovali jahody [13].

Ako vyplyva z literattry, o kontaminécii previdzkovych priestorov a vy-

robnych liniek v konzervirenskych zavodoch sa doteraz neuvazovalo, aj ked
nafe vysledky tomu nasvedéuji a vieme, Ze podmienky pre pomnozovanie ples-
ni st v tychto prevadzkéch takmer idedlne.
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Jlerpajanust  msennii KOHCEPBHOI MPOMBIIIIEHHOCTH MIKPOCKOIITYECKI MU
rpuGKaMu

PesmoMme

Usyvamach perpafgamis Hamesnii KOHCEPBHOH NPOMBINJICHHOCTH MHKPOCKOMIYECKITMI
rpubKaMu. ABTOPHl MJICHTH(QUIUPOBAIM TEPMOCTOURMe IOTaMMbl Bissochlamis mnivea,
Talaromyces flavus w Aspergillus fischeri. Vl3nenns Obliia KOHTAMHIHAPOBAHLI I 3apPObI-
nraMu TepMOoJa0MIIBHEIX INTAMMOB, B OCHOBHOM m3 poja Penicillium u ppomsxamu. Ha-
smmawe mramma Aspergillus fischeri Vehmer B oTux nsjgemiaXx B YexocJaoBaKMII IIPUBOJLUT-
¢ Buepsoie. Ilocie MPOBEJCHAEBIX CAHATADHLIX MEDONDPMATHI Ha KOHCEPBHOM 3aBOJe
B H3[EMHMsIX HAXOJMIIMCH TOJABKO TEPMOCTOUCKME, INTaMMLI MEKPOCKOIMYECKUX TPHOOB.

Deterioration of tinned foodstuffs by miecroscopie fungi
Summary

In this paper deterioration of tinned foodstuffs by microscopic fungi was studied. Du-
ring their study the authors identified the following thermoresistant strains: Byssochlamys
nivea, Talaromyces flavus and Aspergillus fischeri. The preserved foods were also contami-
nated by viruses of thermolabile strains, especially those of the genus Penicillium, and by
yeasts. It has been for the first time that the presence of the strain Aspergillus fischer:
Wehmer was observed in tinned foodstuffs in Czechoslovakia. After taking the sanitary
measures in the preservation plant, the canned products contained only the thermo-
resistant strains of microscopic fungi.
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