Vyskyt mikroorganizmov pri vyrobe chleba
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Chlieb a pekarenské vyrobky tvoria stcast nasich kazdodennych pozivatin.
Hoci teploty pecenia chleba usmreuji vietky vegetativne formy buniek, predsa
spéry niektorych mikroorgallizmov mozu tieto teploty prezit a za vhodnych
podmlenok svojou metabolickou ¢innostou vyrobky znehodnotit. Upeteny
chlieb méze byt kontaminovany aj sekundarne spérami alebo vegetativnymi
formami mikroorganizmov, ktoré v konetnom dosledku negativne ovplyvnia
skladovatelnost a celkovi kvalitu tohto potravinarskeho vyrobku [1—3].
V tejto stvislosti stoji za pozornost aj to, ze v stcasnosti pésobenim mikro-
organizmov dochadza k 1 az 5 9, stratam pri vyrobe chleba [4]. Je preto Zia-
duce, aby sa kvalita a hygienickd nezavadnost chleba a inych pekarenskych
vyrobkov neustale zvysovali.

Najbeznejsimi chybami chleba st nitkovitost a plesnivenie. Nitkovitost
sposobuji pomnozené mukoidné varianty Bacillus subtilis a Bacillus licheni-
fo; mis, ktorych spéry v chlebe mozu preiit’ teplotu pecenia [2, 3]. Ovela Castej-
sou pri¢inou znehodnotenia chleba st vSak plesne (Rhizopus nigricans, Penicil-
lium expansum, P. stoloniferum, Aspergillus niger ), ktoré napadaja jeho povrch
a prenikaji dovnutra chleba zvyCajne aZ po upeceni [1—3]. Sprievodnym
javom vyskytu plesni moéze byt aj tvorba mykotoxinov na chlebe [4]. Upeceny
chlieb méze byt sekundarne kontaminovany aj nesporulujicimi baktériami
Serratia marcescens alebo kvasinkami Torulopsis glutinis, vytvarajlcimi na
povrchu chleba nevzhladné Cervené skvrny [1, 2, 6].

Pri vyrobe chleba hlavnym zdrojom sekundarnej kontaminécie st vyrobné
priestory a zariadenia [1, 4]. K infekcii chleba mé6ze dojst jeho priamym kon-
taktom s povrchmi kontaminovanymi mikroorganizmami alebo nepriamo
infekciou vzduchom. Aby sa zvysila kvalita chleba a predizila jeho skladova-
telnost, treba znizit prmdepodobnost sekundarnej kontamindcie chleba na
minimum. MoZno to dosiahnut najmé zvysenou hygienou pri vyrobe a distri-
bicii chleba, ako aj jeho balenim do vhodného obalového materidlu pred
expediciou.

V tejto praci sme sledovali vyskyt niektorych mikroorganizmov pri manipu-
lacii s upeéenym chlebom v prostredi pekarne P4 s cielom poukézat na mikro-
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biologické problémy a opodstatnenost zavedenia kontinudlnej linky od pece
po expediciu spojent s balenim chleba.

Material a metdédy

Mikrobiologické vysetrenie vyrobnych priestorov a zariadeni sa vykonalo
podla CSN 56 0100. Celkovy podet mikroorganizmov sa stanovil kultiviciou
na mésopepténovom agare s laktézou, kvasinky a plesne kultivaciou na sla-
dinovom a Sabouraudovom agare. Vsetky zivné médid pochadzali z Imuny,
Sarigské Michalany.

Vysledky a diskusia

Vzhladom na to, Ze povrch chleba je po upeceni sterilny, rast plesni na nom
je dosledok jeho sekundalne] kontamindcie mikroorganizmami. Analyzovali
sme preto intenzitu mikrobiologického znecistenia ovzdugia a prevadzkovych
zariadeni prichadzajucich do styku s upefenym chlebom pri manipulécii
v priestore za pecou az po expediciu v pekarni P4. Schéma manipulécie s chle-
bom a miesta odberu vzoriek na mikrobiologické vysetrenie stt vyznacené na

obr. 1

Obr. 1. Schéma manipuld-
cie s chlebom v priestore
za pecou a miesta odberu
vzoriek. 1 pec, 2 — tran-
sportny pas maly, 3 — tran-
sportny pas velky, 4 — ram-
1 pa, 5 vozik, 6 — bali¢ka,
7 — expeditnd miestnost.

Plochy zariadeni, ktoré prichddzali do styku s upe¢enym chlebom, vysSetrili
sa metddou odtlackov a sterov. Ako uvadzaja tab. 1 a 2, najvyssie mikrobialne
znetistenie sa zaznamenalo pri prvom kratkom dopravnom péase v mieste
vystupu chleba z pece. Vo vsetkych pripadoch dominantnou mikroflérou boli
plesne.

Mlkroblologmka analyza vzduchu vo vyrobnych pne.atomoh sa vykonala
meranim sedimentac¢nej rychlosti zérodkov na pevne zivné médid pozdlx
vyznacene]j trasy pohybu upeceného chleba od pece az po expediciu (obr. 1).
Za danych experimentalnych podmienok bolo mikrobiologické vysetrenie,
zamerané na obsah baktérii, vo vSetkych pripadoch negativne. Dominantnou
mikroflérou vzduchu vo vyrobni boli kvasinky a spéry plesni, ktoré sa sem
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Tabulka 1. Mikrobiologické vySetrenie ploch vyrobnych zariadeni prichddzajicich do styku
s chlebom po jeho upeceni — odtlackova metdda

Miesto odtlacku Kvasinky Plesne
Transportny pas maly L e
Transportny péas velky -+ ++
Rampa L S
Vozik - el
Transportny pds balicky + S 1

— nijaky, + ojedinely, -- - stredne silny, 4 -+ -~ intenzivny rast.

Tabulka 2. Mikrobiologické vysetrenie sterov z ploch vyrobnych zariadeni prichédzajicich

do styku s chlebom po jeho upeéeni

Pocet mikroorganizmov/100 em?
Miesto steru \1kovy podet
e J‘\.O‘ -V.?"(‘Ct kvasinky plesne
zarodkov
Transportny pds maly 4,2 x 107 3,6 x 10° 3,0 x 105
Transportny pds velky 1,8 x 103 10 10
Rampa 6.0 102 3 < 10t 3 x 10t
Vozik 3,0 x 103 10 1,8 x 103
Transportny pds balicky 3,9 x 10% 3 x 10t 1,0 x 102

Tabulka 3. Mikrobidlne znecistenie ovzdusia vyrobnych priestorov pekérne

Doba Vystup z pece { '[‘m.lzsl?“;'fl}v Rampa Balicka Ex'pmhc{n}
expozicie pés velky miestnost
(i K P | K | P K | » | K|P | K][P
Pocet zarodkov na 100 em?
10 614 = 500 57 43 40 14 14 2 35 43
30 860 = 500 107 67 96 18 23 23 43 64
60 1000 > 500 220 I 85 310 28 111 43 60 114

K — kvasinky, P — plesne.

zandSaji najmi surovinami. Ako vidiet z tab. 3, uz pri 10-minttovej manipu-
lacii s upecenym chlebom moéze sa na 100 em? jeho povrchu usadit 10 az 50
spor plesni, ktoré za vhodnych podmienok mozu vykli¢it a znehodnotit chlieb.

Ziskané vysledky ukazujt, Ze zdlhavd manipuldcia s upetenym chlebom
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v prostredi vyrobnej haly pred zabalenim mé negativny vplyv na jeho mikro-
biologickl kvalitu. Za uvedenych podmienok pravdepodobnost sekundarnej
kontamindcie chleba spérami plesni z ovzdusia alebo zo znedistenych pléch
vyrobnych zariadeni bola znané. Tieto spéry za vhodnych podmienok
(teplota, cas, relativna vlhkost, nepritomnost konzervaénych &inidiel) mézu
vykli¢it a vytvorit pigmentované kolénie na povrchu chleba, pri¢om treba
zdOraznit, Ze mikroklima zabaleného chleba vzhladom na vyssiu aktivitu vody
je pre ich rast priaznivejsia [7]. Na druhej strane nekontaminovany chlieb
zabaleny v materidloch nepriepustnych pre vodnii paru je trvanlivejii a dlhsie
skladovatelny pri izbovej teplote ako chlieb nebaleny [7]. Preto moZno na
zaklade vysledkov ustdit, Ze balenim chleba méze dojst k zvySeniu jeho skla-
dovatelnosti iba za podmienok, ak sa vyla¢i sekundarna mikrobialna konta-
mindcia chleba po upeceni alebo ak sa zamedzi rast pritomnej mikrofléry
inym vhodnym spdsobom (zniZend teplota, inhibitory). Mozno to dosiahnut
predovsetkym zlepsenymi hygienickymi podmienkami pri vyrobe chleba,
aseptickou manipuldciou za pecou az po jeho zabalenie, v ojedinelych pripa-
doch pridavkom konzervacnych ¢inidiel. S tymito faktormi treba potitat aj
v celom projekte kontinualizdcie vyrobnej linky od pece aZ po expediciu chle-
ba, ktory je z hygienického hladiska viac ako opodstatneny.

Sthrn

V préci sa analyzovali zdroje sekundarnej kontaminécie chleba mikroorga-
nizmami pri jeho vyrobe a poukazuje sa na nevyhnutnost aseptickej manipu-
ldcie s nim v priestore za pecou az po zabalenie.
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IOpurosa, K., lyouxk, I1.
Hauiune MUKPOOPraHisMoOB B IIPOU3BOACTEE X/1eda
BroiBo ot
B padore aHAIMBUPOBAHBL CEKYHIAPHBIC HCTOUNIKII 3aPAKCHHS X/160a MIKpOOpTaHH3Ma-

Mit. I3 ¢Bsi3u ¢ YIAKOBKOIL Xj1e0a 0TMe4aeTcs HeoOX0IMMOCTh ACeOTHUCC KO orepamui ¢ HAM
B IIPOCTPAHCTBE OT IIEYIl JO OTHPABRIL.
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Jurik, K., Subik, J.
Occurrence of microorganisms at bread production
Summary
In this article the secondary resources of the bread contamination with microorganisms

are analysed. The necessity of aseptic manipulation with bread in the space behind the
oven up to packing is suggested.
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