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Abstrakt

Ciel'om bakalarskej prace bolo vytvorit' literarny prehl’ad o mechanicky separovanom
mase a hygienickych poziadavkach na jeho vyrobu. Vzhl'adom k tomu ze, vytaZenie
madsa pri ru¢nom vykostovani je znacne naro¢né, zavadza sa vo vSetkych vicsich
zavodoch tzv. mechanické separovanie midsa. Pouzitim vhodnych zariadeni (lisov,
separatorov) je mozné oddelit’ posobenim vysokého tlaku zbytky médsa a mékkého
materialu od kosti. Surovina ktora je urend k mechanickej separacii sa najskor nareze
V Specialnej rezacke na drvinu, ktora je v separatore tlacena zavitovkou do separacnej
hlavy, kde je cez sito pretlatovana mésova zmes a Vv d’alSej Casti separacnej hlavy
vypadéava zostavajlica drvina. Sito separacnej hlavy ma otvory s priemerom 0,4 az 2,5
mm, podla druhu separovanej suroviny. Pri samotnej separicii sa zvysuje teplota a
tym sa zvySuje aj riziko rozmnozenia mikroorganizmov, a preto je nutné dodrzovat
v prevadzkach zésady hygieny aby sa prediSlo kontaminacii produktu . Na MSM sa
nesmu pouzivat’ kosti hlavy, kréné kosti a kosti behakov. Separované méso mozno
pouzit’ len na vyrobu tepelne opracovanych mésovych vyrobkov. Vyrobky vyrobené s
pouzitim MSM, musia byt po skonceni vyroby ¢o najrychlejSie schladené na teplotu
max 2 °C. V bakalarskej praci sme spracovali poznatky o technolégii vyroby, zlozeni
mdsa a o poziadavkdch na spravnu hygienicki vyrobnu prax v zavodoch,

a kontaminujice mikroorganizmy a operdciami ktoré maji na ich rozmnozovanie vplyv.

KPucové slova: mechanicky separované méso, separator, masovy produkt



Abstrakt

Goal of this work is the overview of mechanically separated meat and hygiene
requirements of its production .Because manual deboning of meat is very difficult,
there is in large factories being meat deboned mechanically. This product is called
mechanically recovered meat. With using appropriate equipment (presses, separators)
can be material by the action of high pressure separate the soft and meat material from
bones. Raw material which is intended for mechanical separation is first cuted in a
special cutter , and then is printed by the screw to the separator head where it is
extruded through a sieve.The meat mixture and further portion of the separator head
falls out the remaining pulp. The sieve head has holes with diameter 0,4 to 2,5 mm,
acording to the type of material. In the proces of separation the temperature may raise,
and that can increase the risk of spread of microorganisms, and therefore it is necessary
to observe the premises of hygiene to prevent contamination of the final product.
For production of MSM is banned to use bones of the head, neck bones, legs and tail
bones. Separated meat may be used only to manufacture heat-treated meat products.
Products produced using mechanical separation, must be post-production cooled to a
temperature max 2 °C as quickly as posible. In this work we have processed the
knowledge of production technology, the composition of meat and hygiene
requirements for manufacturing in plants, microorganisms and contaminants, and

operations that are afecting their spreading in the final product.

Keywords: Mechanically separated meat, separator, meat product
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Uvod

Vyroba masa patri k zdkladnym a hlavnym Usekom potravinarskej vyroby. Strojovo
oddelenym médsom (SOM) sa rozumie miso uréené¢ k vyrobe tepelne opracovanych
masovych vyrobkov, ziskané strojovym oddelenim zbytkov mésa ktoré zostali po
vykosteni na kostiach z vynimkou kosti zo zmrazené¢ho maésa, kosti hlavy, kosti koncatin
pod zapastnymi kibmi chvostovych stavcov prasiat, oviec a koz. na ktorych dochadza k
nadrveniu kosti a poruseniu bunkovej Struktiry misa. Strojne oddelené miso je vel'mi
jemne rozomletd hmota, ktorej zlozenie zavisi na vstupnej surovine a je sprevadzané tromi
akostnymi problémami - obsahom ¢astic kosti, zmenami senzorickych vlastnosti .

Ziskané SOM je najlepsie bezprostredne spracovat’ do mésovych vyrobkov. Zltnutie
tuku v separovanom mése mA& negativne dopady na senzorické vlastnosti masa.
Mechanické separacia mésa sa uplatiluje najmi u mésa hydinového. Kde je sprevadzané
eSte vacsimi rizikami v suvislosti s vy$§im pH mésa a z vy$Sou mierou nenasytenosti
lipidov hydinového mésa.

Mechanicky separované méso je idedlnym prostredim pre rozvoj mikroorganizmov a je
preto vel'mi nachylné k mikrobialnej proteolyze k Comu prispieva aj zvySenie teploty mésa
separatnym procesom. Kvoli dlhodobejSiemu spracovaniu MSM Tahko podlieha
mikrobialnej kontamindcii. Ak nie e ihned pouzité musi byt zmrazené, aby sa zabranilo
jeho rozkladaniu. Po fyziologickej stranke st mikroorganizmy podielajice sa na kaziacom
procese potravin vel'mi rozmanité a 1iSi sa najmé svojimi narokmi na vyZivu, kyslik i na
spbsob ziskavania energie. Kazenie mésa vyvolavaju najma proteolytické mikroorganizmy,
napr. zastupcovia rodu Pseudomonas. Znaény vyznam ma Brochotrix thermosphacta.
ktory sa uplatiiuje aj u vakuovo balenych misovych vyrobkov. Dalej sa v midse mozu
vyskytovat’ zastupcovia rodu Salmonella d’alej druhy Yersinia enterocolitica. Clostridium
perfringem. Staphylococcus aureus a niekedy aj Clostridium botulinum. Na potlacenie
mikrobiologickej aktivity sa pouzivaju rozne technologické postupy ako chladenie, tepelna
uprava alebo pouzivanie chemickych primesi.

Prave spdsob zaobchddzania z mdsom pri porazke a naslednom opracovani urcuje
vel’kost’ rizika kontaminacie mdsa mikroorganizmami. Stadie zaoberajiice sa vyskytom
patogénnych mikroorganizmov napomahaju prevencii kontaminacie masa ateda
prispievaju k ochrane konzumenta pred chorobami spdsobenymi mikroorganizmami
Vv mise. Pre minimalizovanie kontamindcie je dolezit¢ uplatiovanie hygienickych

nariadeni podla platnej legislativy ktord udava postupy pri praci, podmienky pri
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skladovani a poziadavky na vstupné suroviny, prevadzkarne a na hygienu samostatnych
zamestnancov prevadzkarni. Tie schval'uje slovenska veterinarna a hygienicka sprava.

Na samotné ziskanie suroviny ktora sa oznacuje ako (m&sova pasta, mésovy separat) sa
pouzivaju rézne zariadenia ktoré sa nazyvaji mechanické separatory. Su rozne druhy
a pracuju na réznych principoch oddel'ovania suroviny od kosti, pozname 3 zékladné druhy

hydraulické, mechanické a bubnové separatory.
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1 Ciel prace

Ciel'om bakalarskej prace je: vytvorit literarny prehl'ad o hygienickych poziadaviek
na mechanicky separované méso, popisat technoldgie pre vyrobu mechanicky

separovaného masa.
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2  Metodika prace a metody skimania

Pri $tudiu poznatkov a ziskavani informacii o sti¢asnom stave rieSenej problematiky
doma a v zahrani¢i sa vyuziju rozne dostupné odborné zdroje publikované slovenskymi
a zahraniénymi autormi. Podl'a ziskanych poznatkov a po ich dokladnom naStudovani sa
vypracuje odborny prehl'ad bakalarskej prace. Pri jej vypracovani sa pouziju informacie
Z knih, vedeckych a odbornych Casopisov, legislativy, diplomovych préac, bakalarskych
prac, noriem a technickych dokumentov dostupnych v elektronickych databazach na

internete, v Slovenskej pol'nohospodarskej kniznici, pripadne v inych zdrojoch.
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3 Maso a jeho zlozenie

Zo zdravotného hl'adiska existuje isté optimum spotreby maésa, ktoré je uréené tak
zvyklost'ami ako aj fyziologickymi potrebami ur€itej populéacie. V nasej oblasti predstavuje
optimum spotreby médsa na obyvatela priblizne 90 kg za rok. Pri vysSich spotrebach
dochadza casto k neziaducim zmendm mikrobidlnych procesov v traviacej sustave a
zaCinaji sa tvorit’ vo vacSej miere aj hnilobné procesy, ktoré zvySuju v organizme tak
podiel biogénnych aminov, resp. dochadza k prebytku purinovych baz, ¢o vedie Casto k
hyperglykémii, ukladaniu kyseliny mogovej v kiboch a inym zavaznym ochoreniam
(Pipek, 1995).

Vyroba mésa patri k zadkladnym a hlavnym Gsekom potravinarskej vyroby
(Vojtasovska, 2007).

Z nutriéného hladiska je midso vel'mi cenné, pretoze je zdrojom plnohodnotnych
bielkovin, vitaminov (najmé skupiny B) a minerélnych latok (Drdak, 1996).

Vyzivna hodnota jednotlivych trhovych druhov misa zavisi predovsetkym na
pomere Cistej svaloviny k menej hodnotnym kostiam, tukovému tkanivu a vazivu
(Cervenkova, 1999).

Zo zdravotného hl'adiska vSak vysSia spotreba méisa tiez nie je vhodna. V traviacej
ststave prebiehaji neziaduce zmeny hnilobnych mikrobiologickych procesov, pri ktorych
sa tvoria mimo iného aj biogénne aminy, dochadza k prebytku purinovych baz
(sposobujucich hyperglykémiu) a ukladanie soli kyseliny mocovej v kiboch (Drdak,
1996).

3.1 Definicia masa

Miso je podl’a Medzinarodnej organizacie pre $tandardizaciu (ISO) definované ako
jedla cast’ jatocnych zvierat. V SirSom vyzname sa pod pojmom miso rozumie vsetko, ¢o
z tela jato¢nych zvierat moZzno pouZzit' ako potravinu vratane vnutornosti (srdce, pecen,
pltca, oblicky ai.) V uzSom vyzname sa pojem miso obmedzuje na kostrovu svalovinu

jatoénych zvierat s prislusnym tukovym tkanivom (Cudy et al., 2000).
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3.2 Stavba masa

3.2.1 Histologické stavba mésa

Struktira misa je tvorena bunkami usporiadanymi do suborov (tkaniv). Priestor
medzi bunkami vypliiuje medzibunkova hmota, obsahujica amorfnd hmotu, ale aj vlaknu
(fibrily) a lamely (Pipek, 1991).

Prevaznu zlozku misa tvori svalové tkanivo, ktoré podl'a bunkovej stavby, vzhl'adu

a inervacie delime do troch skupin:

1. svalovina prie¢ne pruhovana ktora tvori stavebné tkanivo kostnych svalov,
usporiadanou pre rychle kontrakcie (zmrstovanie). Je v ¢istej podobe surovina pre vyrobu
napr. Sunky.

2. svalovina hladka, ktora je sucast'ou vnitornych organov, tj. traviaceho systému,
dychacich a krvnych ciest, pohlavnych organov. Je menej vhodna pre vyrobu mletych

misovych vyrobkov, je suc¢astou drobkov a ¢revnych stien.

3. svalovina srde¢na (myokard), tvoriaca jediny sval, srdce, tieZ prie¢ne pruhovana.
Povrch tela, vnatornych organov a telovych dutin pokryva epitel. Nervove tkanivo je
tvorené neuronmi (Bfezina, 2001).

Sucastou je tiez tkanivo spojivové, ktoré sliZi ako mechanickd opora, vypln,
izolacia a rezervoar tuku a mineralnych latok. Jej zlozkou je medzibunkova hmota, ktora
sa skladd z vldken najma kolagénovych (belavd, priesvitnd, pevnd) a elastickych
(tvorenych bielkovinou elastinom, pruzné, Zltkavé). Interfibrildrna zloZzka ma vlastnosti
viskézneho roztoku alebo gélu. Podl'a konzistencie rozliSujeme tri typy spojivového

tkaniva: vaziva, chrupavky a kosti (Hanulikové, 2005).

3.2.2 Chemické zloZenie misa

ZloZenie mésa koliSe v zavislosti od druhu zvierata, plemena, pohlavia, veku a
spdsobu vyZivy.

Podiel kosti &ini v hovidzom mise 16 — 22 % a v bravéovom 12 %. Struktira a
zlozenie svaloviny zdvisi tieZ na spOsobe spracovania madsa, ktory ovplyviuje
biochemické, organoleptickeé i technologické vlastnosti masa (Pipek, 1998).

Samotnd svalovina sa sklada z vody, bielkovin, tukov, mineralnych latok,
vitaminov a extraktivnych latok. Délezitym kritériom je tzv. Federovo ¢islo - udéva pomer

obsahu vody a bielkovin, u surového mésa ma hodnotu priblizne 3,5 (Pipek, 1998).
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Délezitym ukazovatelom je aj pomer tukov a bielkovin (T/B) (Bfezina et al.,

2001).

Obsah vody v mése tvori az 75 % hmotnosti. Je prostredim réznych biochemickych
i chemickych procesov. V mnohych pripadoch je limitujucim faktorom pre rast
mikroorganizmov. Pokial’ je hodnota aktivity vody dostatone nizka, zastavuje sa pri nej
rast mikroorganizmov (Pipek, 1991).

Lipidy st v mése zastipené z najvacsej Casti ako tuky (estery mastnych kyselin a
glycerolu), v mensej miere st pritomné polarne lipidy (fosfolipidy), sprievodné latky a i.
Rozlozenie tuku v tele zvierat je nerovnomerné.

Tuk v tele zvierat moze byt

e intracelularny, ktory je ulozeny priamo vo vnutri svalovych buniek a

jeho obsah tvori 2 — 3 %,
e intercelularny ktory je uloZzeny medzi svalovymi vlaknami,

e extracelularny tvoriaci zaklad samostatného tukového tkaniva.

Iné je rozdelenie na tuk vnatro svalovy (intramuskularny) a extramuskularny

(depotny, zasobny), ktory tvori samostatné tukové tkanivo (Pipek, 1998).

Intramuskularny tuk mé velky vyznam pre chut’ a krehkost’ mésa. Medzi bunkami
je rozlozeny vo forme ziliek a tvori tzv. mramorovanie mésa, ktoré je délezitym akostnym
znakom. Tuk v médse m4 vyznam i z hl'adiska senzorického, je nosi¢om rady aromatickych
latok (Pipek, 1991).

Tuky st zastupené hlavne triacylglycerolmi vyssich mastnych kyselin. NajcastejSie
sa vyskytuju kyseliny palmitova, stearovd a olejova. Vysoky podiel nenasytenych
mastnych kyselin v zivo¢iSnych tukoch sa d4 z hl'adiska vyZzivy povazovat’ za vyznamny.
Kriticky je hodnoteny obsah cholesterolu, ktorého obsah ako v svalovine tak aj v tukovom
tkanive je priblizne rovnaky — 50 az 70 g.kg'l. Najnizsi obsah m4 méso bravcové (40 az 60
g.kg™!) a hovidzie (50 az 70 g.kg™). Vyssi obsah md miso hydinové, bravéova peéet,
vnuatornosti (Biezina, 2001).

Medzi lipochromy patria karotény (zlto¢ervené) a xantofyly (zIté), ktoré sfarbuju

tuk. U bravcového tuku sa vsak karotény neukladaju, preto je biely (Pipek, 1991).

Bielkoviny maju vyznam ako z nutricného, tak z technologického hl'adiska. Jedna

sa predovSetkym o tzv. plnohodnotné bielkoviny obsahujuce vSetky esencialne
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aminokyseliny. Podl'a ich rozpustnosti vo vode a v roztokoch soli sa bielkoviny v mise
rozdel'uju na:

o bielkoviny sarkoplazmaticke,

o bielkoviny myofibrilarné,

o bielkoviny stromatické.

Sarkoplazmatické bielkoviny s obsiahnuté v sarkoplazme. Najvacsi vyznam maji
hémové farbiva myoglobin a hemoglobin tvorené bielkovinovym nosicom globinom a
hémom, na ktory sa viaze komplex dvojmocného Zeleza. Tieto farbiva sposobuju Cervené

sfarbenie masa a krvi.

Myofibrildrne bielkoviny urcuji rozhodujiicim spdsobom vlastnosti mésa i priebeh
posmrtnych zmien v svale. Viazu najvicsi podiel vody (vyznam pre Struktiru salam).
Najvyznamne;jsi je myozin a aktin.

Stromatické bielkoviny sa vyskytuji predovsetkym v spojivovych tkanivach. Z
vyzivového hladiska byva oznacovany za neplnohodnotné. Patria sem najmi kolagén (pri

zahreve napuciava a premiena sa na Zelatinu — glutin), elastin a keratiny (Pipek, 1998).
Obsah bielkovin v jednotlivych druhoch mésa je uvedeny v tabul’ke 1.
Extraktivne latky st extrahovatel'né vodou pocas spracovania mésa. Pri analyze sa

pouziva voda o teplote 80 °C. Mnoh¢ maji znacny vyznam pre vytvorenie typickej chuti
a vone mésa (ATP, ADP, glykogén) (Biezina et al., 2001).
Patria sem sacharidy (glykogén), z organickych fosfatov najme nukleotidy a z
dusikatych extraktivnych latok sa jedna o vol'né aminokyseliny a peptidy (Pipek, 1998)
Minerélne latky tvoria asi 1 % hmotnosti mdsa. Vyskytuju sa ako kationy (sodik,
draslik, vapnik, horc¢ik) a aniony (hydrogén uhli¢itany a fosfore¢nany), ktoré prevladaji,

takZe celkova reakcia mésa je skor v kyslej oblasti.
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Tab. 1 ZloZenie misa (Steinhauser et al,. 1995)

Obsah zloziek % | Bravfové miso | Hovadzie maso | Hydinové maso
Voda S7 64 65,5
Bielkoviny 15,5 24 19,8
Tuk 26,7 13 13,7

Maso je vyznamnym zdrojom hlavne vitaminov skupiny B, ale i D, E a A.

Vyznamny je obsah vitaminov Biz, ktory sa vyskytuje vyhradne v potravinach zivo¢isneho

povodu (Brezina et al., 2001).

S médsom sa dostdvaju do organizmu vitaminy sGcasne z bielkovinami, ¢o je

dolezité pre syntézu a funkciu niektorych enzymov (Pipek, 1991).

4 Strojovo separované maso
4.1 Charakteristika MSM

Separované maso predstavuje ostatok suroviny, ktord je strojovym spésobom
oddelend od kosti. V priebehu tohto procesu su kosti nahrubo mleté, a za pouzitia
vysokého tlaku je ,,mdso” pretlatované dierovanym plastom separacnej alebo piestove;j
komory. Kosti aich sucasti zostavaju v piestovej komore s separované pri prechode
otvormi plasta.

Tento ,,mdsovy produkt moze byt pouzity pri vyrobe misovych vyrobkov. Jeho
pouzitie musi byt’ vyzna¢ené na vyrobku (Maso, 2007).

Strojovo separovanym médsom (SSM) sa rozumie méaso uréené k vyrobe tepelne
opracovanych méasovych vyrobkov, ziskané strojovym oddelenim ostatkov mésa, ktoré
zostali po vykosteni na kostiach s vynimkou kosti zo zmrazeného mésa, kosti hlavy, kosti
kondatin pod zapastnymi  kibmi, chvostovych stavcov prasiat, oviec a kdz, na
zariadeniach, na ktorych dochadza k rozdrveniu kosti a poruSeniu bunkovej Struktary
maésa (Hanulikova, 2005).

Strojovo oddelené miso (mésova pasta, separat) je vel'mi jemne rozomleta hmota,

ktorej zlozenie zavisi na vstupnej surovine.
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SOM je sprevadzané tromi kvalitativnymi problémami a to:
o obsahom castic kosti,
o neudrznostou,
o zmenami senzorickych vlastnosti.

U sucasnych separatorov je vel'kost’ Castic kosti mensia nez 0,5 mm. Tieto Castice
uz konzument nezaregistruje. Senzoricky prijatelné s su castice do velkosti 0,8 az 1 mm.
MnozZstvo Castic a ich vel’kost’ st vd¢Sinou limitované predpismi (Drdak, 1996).

Aminokyselinové zloZzenie mechanicky separovaného misa je ovplyvnené vysSim
podielom kolagénu (tzn. Je vyss$i podiel prolinu, glycinu a alaninu).

Je zvyseny obsah Zeleza a stfasne aj hémovych farbiv z kostnej drene (Pipek,
1998).

MSM bolo pouzité u niektorych druhov mias a miasovych vyrobkov uz na konci 60.
rokov 20. storocia.

V roku 1980 sa objavili prvé otazky ohladne bezpecnosti pouzitia MSM. Boli
vydané niektoré obmedzenia pre jeho pouZzivanie a bol vyhradeny typ produktov, v ktorych
sa smie SOM pouzit’. Dalej bolo stanovené, Ze pouzitim MSM (hovidzieho, bravéového &
hydinového) musi byt oznacené na etikete vyrobku. Dnes sa najviac pouziva MSM

vyrobené z hydinového alebo bravéového misa (Hanulikovd, 2005).

4.2 Poziadavky na suroviny
Suroviny pouZité na vyrobu MSM musia spiiat’ nasledujiice poziadavky:
a) musia vyhovovat poziadavkdm na cerstvé méso,
b) na vyrobu MSM sa nesmu pouzit’ tieto materialy:
o V pripade hydiny behaky, koza z krku a hlava,

o v pripade ostatnych zvierat kosti hlavy, konce koncatin, chvosty, stehenna
kost’, holenna kost, Iytkova kost’, ramennd kost’, vretenna kost’ a laktova
kost (NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES)
¢. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienicke

predpisy pre potraviny ZivociSneho povodu).
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4.2.1 Vlastnosti mechanicky separovaného masa

Mechanicky separované midso sa oznacuje roznymi nazvami: maisova pasta,
separatorové mdso, separat, separovand pasta, MSM (mechanically separated meat),
MDM (mechanically deboned meat). Je to vyrobné méso, ktoré sa ziskava z véacSou
vytaznostou ako pri ru¢nej separacii. Okrem svalového tkaniva obsahuje MSM aj kostnti
dren, spojivové tkanivo, a kostné ulomky. Pomer svaloveho a spojovacieho tkaniva sa
pohybuje (v zavislosti na pouzitej surovine) medzi 0,3 — 6,9 % . Pri mechanickej separacii
st porusené aj myofibrily (Pipek, 1998).

Je to miéso dobre vdzné, takze sa dd vyhodne pouzit do mletych mésovych
vyrobkov. Véznost' mechanicky separovaného misa hydiny bola lep$ia nez u rovnakého
misa vykosteného rucne. VysSia véznost’ suvisi s vy$Sou hodnotou pH spdsobenou
minerdlnymi zlozkami pochédzajicimi z kosti, Pridavok je vSak unosny len do urcitej

miery (Pipek, 1991).

Tab. 2 Porovnanie hygienickych poZiadaviek tykajucich sa surovin na vyrobu MSM

(www.ec.europa.eu, 2010)

»Nizkotlakové“ MSM »Vysokotlakové“ MSM

Jato¢na hydina max. 3 dni stara max. 3 dni stard

Iné suroviny z vlastného max. 7 dni staré max. 7 dni staré

bitanku
Iné suroviny odinakial max. 5 dni staré max. 5 dni staré
Mechanicka separacia okamzite po vykosteni ak nie okamzite po

vykosteni, tak skladované a

nezamrazovat’
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Obsah kostnych dlomkov v separatorovej paste byva niekedy neprijemny na
zahryznuti vyrobku. Bolo vSak dokazané, Ze sa kostné ulomky rozpu$taju pdsobenim
kyseliny chlorovodikovej v Zalido¢nej §t’ave, a su preto dobrym zdrojom vépniku v strave.

Uvadza sa, Ze Uplne straviteIné st Castice o najvacsieho rozmeru menej ako
0,3 mm, Velkost' kostnych ulomkov je velmi nepravidelna, zavisi najmd na type
a nastaveni separatoru. Chemicky zisteny obsah kostnej hmoty v separatovej paste byva
0,05 - 0,62 % (Pipek, 1998).

V modernych separatoroch je v.masovej paste vel’kost’ kostnych Ciasto¢iek mala
(< 0,5 mm), iba vynimocne sa objavuju Castice vacsie (Kapounek, 1987).

Podiel kostnych castic vyjadrenych mnozstvom vapnika v mechanicky
separovanom mise nesmie byt vyssi ako 1,8 g.kg™. Velkost kostnych &astic v mechanicky
separovanom méise moze byt najviac 0,85 mm, v separovanom mise z hydiny moze byt’
najviac 1,3 mm. Najvyssie pripustné mnozstvo kostnych castic je 0,8 hmotnostného
percenta, v hydinovom mechanicky separovanom mase najviac 1,5 hmotnostného percenta
(Vynos Ministerstva poddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky 2005 ¢. 1895/2004-100).

4.2.2 Obchodovanie s mechanicky separovanym masom v EU

Végsinou sa vyvaza ,,vysokotlakové MSM. V roku 2008 bol zaznamenany vyvoz
MSM v objeme 150 000 ton najmé& do Ruska (49 %), na Ukrajinu (33 %) a do inych krajin
byvalého Sovietskeho zvéazu. Vyvoz v roku 2008 predstavoval 20 % MSM vyrobeného v

EU v hodnote 83 miliénov eur, &o predstavovalo 32 % narast v porovnani s rokom 2007.

Pred schvéalenim nariadenia (ES) ¢. 853/2004 bol dovoz MSM zakazany. V
stvislosti s midsom ziskavanym z parnokopytnikov a po schvaleni nariadenia (ES) ¢.
853/2004 moZe tretia krajina zo zoznamu krajin, z ktorych je mozné dovazat’ Cerstvé méso,
poziadat o to, aby bola na zoznam zaradena aj prevadzkaren na vyrobu MSM.

(www.ec.europa.eu, 2010).
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4.2.3 Mechanické separatory

Pre mechanicku separaciu misa bola vyvinuté mnoZzstvo zariadeni pracujucich na

niekol’kych principoch.

r‘. ]
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p-. I S
SRRRRXSIAXLLLL 228XX RRBELXE periosteum
prava kost’
cost : 4 kostna dren
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Obr. 1 Prierez svalovinou s kost’ou (Ranken a Michael, 2000)

Rucne ziskané miso mdze obsahovat’ ¢asti 1 + 2

Mechanicky separované¢ miso mdze obsahovat’ 1 +2+4+3

4.2.3.1 Zavitnicovy separator

Pracuje kontinudlne na principe rezacky s pasirkou (vid’ obr. 1). Masité kosti
ur¢ené k mechanickej separacii su v jednej Casti pristroja (rezacke) rozdrvené na
misokostnu drvinu, ktord vstupuje do druhej Casti stroja, kde je cez sito separacnej hlavy
pretlacovand mésova pasta, zbytkova kostna drvina so zbytkami maésa prechadza d’ale;.
Sita pasirky maju podla uéelu otvory o priemere 0,4 - 2,5 mm.

Pri rezani a separdcii sa materidl ohrieva (podl'a okolnosti) zhruba o 6 - 9 °C.
Preto sa musi surovina pred separaciou riadne vychladit. Vytaznost’ a kvalitu separacie

vieme regulovat velkostou otvorov v site (sitd s vymenné), nastavenim zavitnice v
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lisovacej hlave a prietokom mé&so - kostnej drvine. Je mozné zaradit do série aj dva
separatory a nastavit’ u nich rozdielne otvory sit: prvy separuje na hrubo a druhy na jemno.

Zavitnicovy separator mozno pouzit’ aj na odstranenie spojivového tkaniva (Sliach)
z vyrobného masa, vtom pripade sa pouZzivaju vécSie otvory v site pasirky. Do tejto

skupiny separatorov patria napr. zariadenie firiem Paoli a Beehive (Pipek, 1998).

4.2.3.2 Hydraulicky separator

Pracuje ako hydraulicky lis: surovina urCena k separdcii je piestom rozdrvena,
tlakom je z kosti strhdvané maso a vytlatované bud’ cez systém sustredenych krazkov
v hlave pristroja (systém Protecon) alebo cez systém lamiel a otvorov okolo lisovacieho
priestoru systém Inject Star. Pre zvySenie Uc¢innosti separacie, najmi aby sa zabranilo
zachytavaniu zbytkov masovej pasty uprostred lisovacieho priestoru, sa do tohto priestoru
zasuva pomocny kuzelovy piest, ktory moéze mat otvory, ktorymi sa odvadza mésova

pasta.

Kosti vypadavaju do pripravenych naddob pri spatnom chode piestu alebo po
otvoreni hlavy zo sustredenymi kruzkami (podla typu pristroja). Tlak pouzivany pre
lisovanie byva 20-30 MPa, na pouzitom tlaku potom zavisi u¢innost’ separacie a vytaznost

(Pipek, 1998).

4.2.3.3 Bubnovy separéator

Je tvoreny hrubostennym dierovanym bubnom, na ktory je pred mlety material

natlatovany zvonku pomocou elastického pasu.

Maisova pasta je pretlaovana dovnutra cez otvory v stene bubnu, zatial’ ¢o tuhSie
Castice (védzivo a kosti a i.) zostavaju na vonkajsej strane plasta bubnu a su odstrafiované
zvlaStnym nozom. Misova pasta je z vnutorného priestoru bubnu odstranovana
zavitnicovym dopravnikom. Nevyhodou uvedeného systému je problémy s odolnostou
pasu, ktory je vystaveny znacnej namahe. Zariadenie sa pouziva pri mechanickej separacii

rybej svaloviny (Pipek, 1998).
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Obr. 3 Separator inject staar (http://www.kitmondo.com, 2011)
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Obr. 4 Separator Baader B694 (http://www.afrigol.com, 2011)

4.3.4 Priklady parametrov dolezitych z hl’adiska kvality MSM v zavislosti od réznych

strojovych zariadeni pouZitych na jeho vyrobu:

e priemer otvoru lisovacieho sita,

e priemer perforacie bubna,

e rychlost lisovania,

e lisovaci tlak,

e tlak v roznych Castiach stroja,

e ziskané mnozstvo v zavislosti od tlaku a ¢asu,

e mnozstvo mdsa a kosti plnenych do stroja (www.ec.europa.eu,
2010).

4.3 Hygienicke kritéria

MSM je idedlnym prostredim pre rozvoj mikroorganizmov a je preto velmi
nachylné k mikrobialnej proteolyze, ku ktorej prospieva aj zvySenie teploty mésa pri
separac¢nom procese (Pipek, 1991).

Praca s midsom musi byt organizovana tak, aby sa vylucila alebo minimalizovala
kontaminacia. Z tohto dbévodu prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia

zabezpeCit’ najmd, aby pouzité méso:
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a) malo teplotu, ktora neprevysuje 4 ° C, ak ide o hydinu, 3 ° C, ak ide o vedlajSie
jatocné produkty alebo drobky a 7 © C, ak ide o ostatné miso.

b) sa prindSalo ho do miestnosti na pripravu postupne podla potreby
(NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) ¢&. 853/2004 z 29.
aprila 2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny zivocisSneho

povodu).

Pre posudenie zloZenia a funkénych vlastnosti separdtu ma vyznam obsah kostnych
Casti (vapniku, fludru, tazkych kovov, stroncia), bielkoviny svalové a spojivové tkaniva,
voda, tuk.

Schopnost” viazat’ vodu, obsah hemoglobinu a myoglobinu a akost’ tuku. Obsah

kosti by mal byt v MSM znizeny na minimum (Bender, 2005).

Pokial’ misové kosti obsahuju 107 a viacej baktérii na 1 g, surovina uz nie je

vhodna pre produkciu separovaného masa (Troeger, 2010).

Pocet mikroorganizmov v pouzitej surovine a v ziskanom separovanom mdése je

uvedeny v tab. 3 (Steinhauser, 1995).

Vdaka dobrym emulzifikatnym vlastnostiam je MSM vhodné k pouZitiu pre

pripravu pomletych mésovych produktov.

Tab. 3 Pocet mikroorganizmov pred a po separacii (Steinhauser, 1995)

Druh mésa Pocet MO pred separaciou | Pocet MO po separacii
Bravéové 1.10%az 1.10* KTJ 1.10°KTJ
1.10°az 1.10° KTJ 10.10° a7 6.10° KTJ
Hovadzie 1.10%az 1.10° KTJ 1.10°az 1.10° KTJ
9.10%KM 7.10%az 1.10°KTJ

Vseobecne je MSM menej vhodné nez bezné svalovina. Je tmavsie vd’aka vacSiemu

obsahu krvnych bielkovin a jednoduchsSie oxiduje kvoli vysSiemu obsahu tukov. Kvoli
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dlhodobejsiemu spracovaniu MSM jednoducho podlieha mikrobidlnej kontaminacii. Ak
nie je hned pouzité, musi byt zmrazené, aby sa zabréanilo jeho rozkladaniu (Cuboi,
Has¢ik, Michalcova, 2007).

Surovina by mala byt’ spracovana ¢o najskor po ziskani na bitinkoch a mala by byt
udrzovana pri teplote do 3 °C. Ziskané MSM je najlepSie bezprostredne spracovat’ do
masovych vyrobkov. Pokial’ je nutné MSM skladovat’ chladiarensky, tak pri teplote nizse;j
nez 3 °C najviac 48 hodin. Zmrazeni zmes mozno skladovat pri -18 °C najviac tri

mesiace a spracovat’ ju bud’ v zmrazenom stave alebo ihned’ po rozmrazeni.

Zltnutie tukov v separovanom mise ma negativny dopad na senzorické vlastnosti
misa. Prevenciou je Cerstva surovina, jej rychle spracovanie a bezprostredné spracovanie
MSM do mésovych vyrobkov. Mechanickd separacia midsa sa uplatiiuje viac u mésa
hydinového, kde je sprevadzand eSte vacsimi rizikami v stvislosti s vy$§im pH mésa a s

vy$$ou mierou nenasytenosti lipidov hydinového mésa (www.cszm.cz, 2006).

5 Mikrobiologia mésa

Prirodzenou sucastou potravin je aj mikroflora, ktord sa podiela na zrejucich
procesoch a vytvara tak typické senzorické vlastnosti a chut’ potravin. Jednotlivé druhy
mikroorganizmov ziju v uritom vzdjomnom vztahu, ktory sa moze prejavovat ako
komenzalismus (zdruzenie vzajomne si neSkodiacich ani neprospievajucich druhov),
synergismus (rast ur¢itych druhov mikroorganizmov je podmieneny pritomnostou inych
druhov, ktoré svojou ¢innostou vytvaraji podmienky pre ich ¢innost’ napr. upravou pH) a
antagonismus (ked’ jeden druh tlmi rast iného druhu, napr. vyuzitim Zivin alebo zmenou
fyzikalne chemickych vlastnosti prostredia (Steinhauser, 1995).

Potraviny prichadzajd do styku snajroznej$imi mikroorganizmami a k
prevladajucemu rozvoju jednotlivych druhov alebo skupin mikroorganizmov dochadza
podla toho, aky subor Zivotnych podmienok potravina a jej okolie vytvara. Organickl
hmotu mikroorganizmy enzymaticky rozkladaju a premieniaju bud’ na uplne jednoduché
metabolity, alebo na latky nizSej energie z ktorych st niektoré vyuzité a niektoré uvolnuji
do prostredia. Svalovina zdravych zvierat neobsahuje podl'a si¢asnych poznatkov ziadne

mikroorganizmy (Upmann, 2003).
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Ich pocet je vyssi, pokial’ zviera trpelo pred porazkou stresom alebo hladom (Grossmann,
1999).

Jato¢né zvieratd mozu obsahovat’ vel'ké mnozstvo mikroorganizmov na svojom
povrchu, tj. v miestach vystavenych vonkajSiemu prostrediu (povrch tela, dychaci
a traviaci systém) (Upmann, 2003).

Do svaloviny prenikaja hlavne aer6bne mikroorganizmy, anaerébne v mnoho
menSej miere. Mikrobidlny stav mésa odraza aj podmienky chovu, spésob ustajnenia,

kifmenie a hlavne transport a manipulacia pred porazkou (Grossmann, 1999).

Infekcia médsa MO teda nastava obvykle az pri porazke povrchovym znecistenim a
nasavanim infikovaného vzduchu do otvorenych Zzil. Mikrofléra, ktora nachddza v mase
zivotné prostredie, je vel'mi rézna, st to najmé baktérie, ktoré postupne sposobuju tzv.
hnilobu méasa (Upmann, 2003).

Miso jatoénych zvierat je zlozity biologicky systém, v ktorom prebicha rada
postmortalnych biochemickych procesov. Biochemické postmortélne zmeny su suborom
degrada¢nych premien zakladnych zloziek svalovych tkaniv, predovSetkym sacharidov a
bielkovin, katalyzovanych nativhymi enzymami. Usmrtenim jatoného zvierata sa
enzymové reakcie zmenia vplyvom novych podmienok. Prerusenie krvného obehu sa v

tkanivach skoro prejavi nedostatkom kysliku, charakter reakcii sa meni na anaerébny.

ZniZuje sa teplota tkaniva, hodnoty pH prostredia sa znizuju nasledkom zvySovania
koncentracie kyseliny mlienej v svalovine ako medziproduktu rozkladu svalového
glykogénu. Autolyza (samovolny rozklad) mésa predstavuje rozsiahly sibor enzymovych
reakcii, ktoré premienaju svalové tkanivo porazenych zvierat na miso. Autolyza misa ma
tri fazy, ktoré prebiehaju plynulo jedna za druhou: posmrtné stuhnutie (rigor mortis),
zrenie méasa a hlbokad autolyza. Pri posmrtnom stuhnuti sa menia aer6bne zmeny na

anaerdbne (Ingr, 1996).

Maiso v tomto Stadiu ma nizke pH v doésledku vytvorenia kyseliny mliecnej, oxidu
uhlicitého a kyseliny fosforecnej z ATP. V tomto stave sa méso zle spracovava, pretoze zle
viaze vodu. Pri zreni mésa sa opit’ postupne uvolfiuje stuhnutd svalovina ¢innosti protedz,
ktoré Stiepia bielkovinové Struktiry v svalovine a mdso krehne. Uvolfiuji sa hydrofilné
skupiny, bielkovinové vldkna sa odd’al'ujii a medzi nimi sa imobilizuje voda. Zacina sa
zvySovat’ pH, vytvéaraji sa arbmové a chutové zlozky mésa. Pri hlbokej autolyze masa

dochddza k vécsiemu rozkladu bielkovin na peptidy a aminokyseliny, miso ziskava
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neprijemnt chut’ a vonu, hydrolyzuji sa tuky a casto sa pripojuje aj mikrobiélna

kontaminécia mésa (Cepitka, 1995).

5.1 Vplyvy p6sobiace na rast baktérii

Hlavnym faktorom urcujicim rast baktérii je teplota. Zo zvySovanim teploty rastie aj
rychlost mnozenia mikroorganizmov. Medzi réznymi druhmi baktérii existuji znacné
rozdiely vo vztahu teplota prostredia arychlost mikrobidlneho rastu (mnozenia).
Minimalne rastové teploty najvyznamnejSich mikroorganizmov vyskytujucich sa na

povrchu chladeného mésa znazornuje tab. 4 (Upmann, 2003).

Tab. 4 Minimélne rastové teploty vybranych mikroorganizmov (Umann, 2003)

Teplota [°C] Patogenny Povodca kazenia
mikroorganizmus
32 Campylobacter
20 Bacillus
12 Clostridium perfringens Clostridium perfringens
12 -10 Clostridium botulinum A,B,F
9 Pseudomonas aeruginosa
8-7 E. coli
6,7 Staphylococcus aureus
5,2 Salmonella
5 Bacillus
4 Bacillus cereus
4-0 Aeromonas
3,3 Clostridium botulinum E,B,F
2 Micrococcus
2-0 Lactobacillus, Leuconostoc
0 Yersinia enterocolitica Brochothrix thermosphacta
-0,4 Listeria monocytogenes
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Vsetky druhy mikroorganizmov vyzaduju k svojmu rastu vodu. Pre fyziologicky
vyuzitelni vodu sa pouziva termin vodna aktivita (a,), ktord vyjadruje pomer medzi
tlakom vodnej pary bezprostredne nad potravinou (P) a tlakom vodnej pary nad ¢istou
vodou (Po).

Po

(Upmann, 2003).

Midso méa vodnu aktivitu asi 0,98 az 0,99, vel'mi vhodni pre rozmnoZzovanie
mikroorganizmov. Obsah zivin je bohaty na bielkoviny, pH byva asi 7,0, ale méze klesnat’
az na 5,0, podl'a obsahu kyseliny mliecnej vznikajuce glykolyzou po porazke. Neskor opat
stipa v dosledku vyvinu amoniaku pri deamina¢nych procesoch (Grossmann, 1999).

Hodnota pH silne ovplyviiuje rast mikroorganizmov i ich biochemickl €innost'.
Kazdy mikroorganizmus sa mdze rozmnozovat’ iba v urCitom rozmedzi pH. Hnilobné a
patogénne mikroorganizmy rastii optimalne pri pH 6,0 az 7,2 pH od 4,0 do 9,0 je typické
pre ¢revnu mikrofloru. Kvasinky rastu skorej v kyslom prostredi, plesne v neutrdlnom
prostredi, ale mbézu rast’ aj v rozmedzi pH od 2,0 do 11,0. V zavislosti na pH a a, je mozné
potraviny rozdelit' v vztahu k ich skladovatelnosti a podmienkam skladovania do troch
skupin:

1) rychlo sa kaziace potraviny - uchovavat’ do 5 °C, pri a,, > 0,95 a pri pH nad 5,2,

2) potraviny z beznou udrznost’ou - uchovavat’ do 10 °C, pri ay = 0,95 az 0,91 alebo pH
=5,2az5,0,

3) udrzatel’né bez chladenia - a,, < 0,95 a pH < 5,2 nebo jen a, < 0,91 nebo jen pH < 5,0
(Steinhauser, 1995).

Pocas nastupu posmrtnej stuhnutosti (rigor mortis) sa spotrebovéava v svalovom
tkanive kyslik a zniZzuje z redoxny potencial (Rh) z hodnoty cez +250 mV na -200 mV u
bravéového midsa a na -250 mV u mésa hovédzieho. Pokial' je zviera pred porazkou
vystavené stresu, klesa redoxny potencial rychlejsie (Upmann, 2003).

V bunkach mikroorganizmov prebieha neustala premena latok, ktora im zaistuje
potrebné mnozstvo energie a stavebného materialu pre vsetky zivotné prejavy. Pri dostatku
zivin a za vhodnych chemickych, biologickych a fyzikalnych podmienok v prostredi

prebieha bunkovy metabolizmus vel'mi intenzivne. Za optimalnych podmienok trva
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regeneraény cyklus asi 20 minat. V prirodzenych podmienkach méze dosiahnut
koncentracia Zivych buniek a taktieZ mikroorganizmov v 1 g substratu hodnét radovo 10°

KTJ (Upmann, 2003).

5.2 Mikroorganizmy vyskytujlce sa na mase

Po fyziologické stranke si mikroorganizmy vel'mi rozmanité a liSia sa najmi
svojimi narokmi na vyzivu, na kyslik 1 na sposob ziskavania energie. Vo vztahu k
potravindAm ma najvacsi vyznam skupina tzv. heterotrofnych mikroorganizmov, ktoré
ziskavaju energiu rozkladom (oxidéciou) organickych zlG¢enin. Do tejto skupiny radime
vacésinu baktérii, kvasiniek a plesni, vratane patogénnych (Steinhauser, 1995).

Kazenie mésa vyvolavaja proteolytické mikroorganizmy, napr. Pseudomonas a ako
ukazuju préace z poslednej doby, znaény vyznam ma Brochothrix thermosphacta, ¢o je
taxonomicky nejasny druh schopny rastu za aerébnych a anaerébnych podmienok pri 1 °C
(Grossmann, 1999).

Uplatiuje sa nielen pri kazeni mésa, ale i u vakuovo balenych masovych vyrobkov
(Varejka, 1989).
Dalej sa v mise modzu vyskytovat zistupcovia rodu Salmonella, Yersinia

enterocolitica, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus a niekedy aj Clostridium

botulinum (Grossmann, 1999).

5.3 PrehPad délezitych mikroorganizmov vyskytujlcich sa v mase a
masovych vyrobkoch

Bolo zdokumentované, Ze méiso a masové produkty su zdrojmi patogénnych
mikroorganizmov ktoré su ur€itym zdravotnym rizikom pre l'udi. Tieto mikroorganizmy
ziskavaju pristup k masu z doésledku nedostato¢nych hygienickych opatreni po¢as porazky,
vykolenia a celkového opracovania jatoéného tel'a. Prave sposob zaobchadzania z masom
uréuje velkost' rizika kontaminicie médsa mikroorganizmami. Stidie zaoberajlice sa
vyskytom patogénnych mikroorganizmov napomahaju prevencii kontaminacie masa
a teda prispievaju k ochrane konzumenta pred chorobami spdsobenymi mikroorganizmami

v mase (Mortarjemi a Adams, 2006).
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5.3.1 Patogénne mikroorganizmy

Tieto mikroorganizmy spdsobuja infekcie a intoxikacie uTudi. Majoritnou
skupinou tychto patogénnych mikroorganizmov viazucich sa k madsu a mdasovym
produktom  s0  hlavne:  Salmonella,  Staphylococcus,  Escherischia  coli,

Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens,
Yersinia Enterocolitica, Campylobacter spp. a Aspergillus flaws.

Pocas poslednych 20 — 25 rokov bolo zistenych niekol'ko infekénych faktorov
spojenych z potravinami. Pre priklad Escherichia coli bola prvykrat zistena ako lI'udsky
patogén v roku 1982 abola identifikovana ako pévodca krvavej hnacky. Bola spajana
Z pozivanim nedostatocne tepelne opracovaného kontaminovaného hamburgrového mésa

(Mortarjemi, Adams, 2006).

5.3.2 Mikroorganizmy spdsobujuce kazenie masa

Mikroorganizmy ktoré patria do skupiny kaziacich mikroorganizmov — maése
a masovych produktoch sp6sobuju rozklad mésa a potravina sa stava nepozivatel'nou, do
tejto skupiny patria mikroorganizmy ako Pseudomonas, Micrococcus, Lactic acid bacteria,
Brochothrix thermosphacta, Acinetobacter Moraxella, Enterobacteriaceae, Shewanella
putrefaciens,  Aspergillus, Penicillium, Thamnidium, Rhizopus, Cladosporium,

Sporotrichum, Debaryomyces, Candida, Torulopsis a Rhodotorula (Davies, 1998).

5.3.3 Mikroskopické huby

Sest’ rodov plesni bolo izolovanych z jatoénych tiel jatoénych zvierat alebo ich
Casti. Patria sem rody: Thamnidium, Mucor a Rhizopus, ktoré produkuji biele mycélia na
hovadzom maése, Cladosporium, ktoré je spojené s ¢iernymi $kvrnymi, Penicillium, ktory
produkuje zelené plesne a Sporotrichum, ktory produkuje biele skvrny. Pritomnost’ plesne
je zvy€ajne spojena zo suSenym masom, ktore mé kyslé pH. V Cerstvom mase,baktérie
inhibuju rast plesni, ktoré by mohli byt pritomné. Biele mycélia Thamnidium na povrchu
hovadzieho masa bolo povazované za ziaduce u niektorych I'udi v priemysle, pretoze u
hovédzieho mésa vo veku 2 az 4 tyzdne pri 40 °C dodava $pecifickt "Orechovi" prichut’,

je vel'mi jemné, a je uprednostiiované niektorymi Fud’mi.
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5.3.4 Kvasinky

Kvasinky, ktoré boli izolované z méasa napriklad rody: Candida, Torulopsis a

Rhodotorula. A v stcasnosti tieto kvasinky nie su problém pre masovy priemysel, pretoze

ked’ ich poziadavky na rast, sa vyskytuju pocas skladovania mésa, bakteridlne kazenie

nastane skoér, nez pocty kvasiniek stani znepokojujuce.

5.3.5 Virusy

Nastastie virusy, ktoré spbésobuji chorobu u jato¢nych zvierat zvycajne nie sU

schopné vyvolat ochorenie l'udi. Kontaminacia potravin spracovatelom moze mat za

nasledok prenos virusov na maso. Crevnych virusov, ktoré st prenagané fekalno-oralnou

cestou. Virusy, ktoré spdsobuju hepatitidu B, genitalny herpes, AIDS nie sU povazované

za prenosné z mésa (Lund et al., 2000).

Tab. 5 Mikrobiologické pozZiadavky (Vynos Ministerstva p6dohospodarstva

Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky 2005 ¢&.

1895/2004).

n c m M
Celkovy poc¢et mikroorganizmov 5 3 5.10° 5.10°

Kolifommé baktérie 5 2 10* 10°
Escherichia coli 5 2 50 5.10°

Salmonella sp. 5 0 - -

Mezofilné anaerébne sporulujice mikréby 5 2 10 10°

Staphylococcus aureus 5 2 10° 5.10°
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5.4 Technologické operécie pésobiace na mikroorganizmy

5.4.1 Chladenie a zmrazovanie
Patri medzi najstarSie metody uchovavania potravin (Kadlec, 2002).

Z technologického hladiska sa méso deli na miso teplé (vnutorna teplota 27 °C a vyssia,
obdobie najviac do 2 hodin po porazke), miso vychladnuté (vnutorna teplota 10 °C a
niz§ia) a mdso vychladené (vnutorna teplota 0 az 5 °C) (Ingr, 1996).

Metabolické aktivity mikroorganizmov, enzymové reakcie a rychlost’ ich rastu su
maximalne pri optimalnej teplote. Pri zvySovani ¢i znizovani teploty od optima sa rychlost’
procesu spomaluje. Uddva sa, ze zniZzenim teploty o 10 °C klesne rychlost’ rastu
mikroorganizmov na polovicu. Pri teplotach okolo 0 °C az -1 °C je rast psychrotrofnych
MO vel'mi pomaly, mezofilné a termofilné mikroorganizmy moézu pri nizkych teplotach
hynat. K tomu dochédza pokial’ je potravina skladovana dlhs§iu dobu pri teplotach pod
2°C aak tiez posobia sucasne dalsie faktory (nizke pH, zniZenie ay, pritomnost
chemickych konzervaénych latok, atd.) (Kadlec, 2002).

Povodcovia alimentarnych ochoreni chladiarenské teploty prezivaju, ale niektoré
sa zacinaji mnozit' aj pri teplotach blizkych 0 °C (Yersinia enterocolotica pri -2 °C,
Listeria monocytogenes pri -1 °C, Clostridium botulinum typ E, F pri 3,3 °C, Salmonella
pri4 °C).

Mraziarenskymi teplotami mozno rast a ¢innost’ mikroorganizmov tiplne zastavit’ a predizi
tak trvanlivost masa. Cinnost’ mikroorganizmov je pri zmrazovani ovplyviiovana najmai

vymrazovanim volnej vody a tym poklesom a,, (Ingr, 1996).

Podl'a pouZzitej teploty oznaujeme konzervaciu nizkymi teplotami ako:

a) chladenie (6 az 12 °C),
b) intenzivne chladenie (-2 az 6 °C),
C) mrazenie (-2 az -8 °C),
d) hlboké mrazenie (-18 az -25 °C) (Drdéak, 1996).
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5.4.2 Konzervécia zdhrevom

Zahrev potraviny na teploty sposobujice denaturaciu bielkovin (teplota nad 55 °C)
vedie k inaktivéacii mikroorganizmov. Zahrevom su tiez in aktivované neziaduce enzymy
(mikrobidlne a prirodzené z potraviny), ktoré moézu negativne ovplyvnit vlastnosti
produktu (preteindzy a lipazy). Dalej mozu byt in aktivované mikrobialnymi toxinmi,
najma botulotoxin, ktory sa varom rozklada. Termostabilné toxiny, napr. enterotoxin
produkovany rodom Staphylococcus aureus, znesu aj niekolkohodinovy var (Kadlec,
2002).
Zéhrev potraviny za uc¢elom inaktivacie mikroflory ¢i enzymov sa oznacuje ako:
Pasterizacia: tepelné oSetrenie potravin pri pouziti teplot do 100 °C, k inaktivacii
vegetativnych foriem mikroorganizmov, ale nie je obvykle dostatocny pre
inaktivaciu bakterialnych spor.

Sterilizicia: tepelné oSetrenie potravin vedice k inaktivacii vegetativnych foriem
mikroorganizmov a vacsSiny bakterialnych spor.

Potraviny m6zu byt kontaminované Sirokym spektrom mikroorganizmov, ktoré
zahriuja plesne, kvasinky, baktérie, virusy. Jednotlivé skupiny, rody a formy su rdzne
citlivé na u¢inky zahrevu (Kadlec, 2002).

Tepelnu rezistenciu mikroorganizmov ovplyviiuje rada faktorov, naymd mnozstvo a
druhy pritomnej mikroflory, typy mikroorganizmov, pH (rezistencie mikroorganizmov sa

znizuje pri pH pod 6 a pH nad 8) a obsah vody (s klesajucim obsahom vody tepelna

rezistencia mikroorganizmov stupa) (Ingr, 1996).

Okrem tychto spésobov konzervacie mozno pouzit' aj iné spOsoby, ako napr.
vylu¢ovanie mikroorganizmov z prostredia (sem patria vsetky opatrenia, ktoré znizuju
pocet mikroorganizmov ohrozujlcich spracovavané hmoty - ¢istota vzduchu, vody,
pomocného materidlu, pracovnikov, atd’.). K ovplyvneniu ¢innosti mikroorganizmov moze
byt pouzita priama inaktivacia mikroorganizmov, ktora zahriiuje ich usmrcovanie,
sterilizaciou, fyzikalne a chemické zakroky, alebo nepriama inaktivacia mikroorganizmov
spocivajuca v Uprave prostredia, aby sa v nom mikroorganizmy nemohli mnozit' a
vykonavat’ svoje enzymatické funkcie — konzervécia principom anabiozy, konzervécia
fyzikalna, popripade Fyzikalne chemickou Upravou potravin - susenim, zahustovanim,

osladzovanim, solenim, denim, atd’.) (Upmann, 2003).
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Po svete bolo robenych mnoho pokusov zo snahou o zredukovanie poctu
mikrobiologickej kontaminécie a patogennej mikroflory v produktoch masnej vyroby.tu su

uvedené niektoré vyznamné postupy na zamedzenie aktivity mikoorganizmov.

ZniZenie vodnej aktivity

SusSenie povrchu jatocnych tiel znizuje vodnu aktivitu a inhibuje rozmnoZovanie
mikroorganizmov. Desikacia predlzuje na niekol’ko hodin rast mikroorganizmov na
jato&nych telach udrzovanim okolitych teplot, predizenim lag fazy. Atmosférickej vlhkosti
a rychlosti prudenia vzduchu méze napomoct susiacemu procesu. Ked’ je povrch chraneny

zakrytim povrchu tiel, rast mikroorganizmov je zniZeny rapidne.

Redukcia povrchoveho pH

Redukcia pH bola pouzitd na na znizenie poctov mikroorganizmov na povrchu tiel.
Normélne pH misa mdze inhibovat rast mikroorganizmov urcitych druhov baktérii no
podporuje rast inych druhov. Nizke hodnoty pH v rozmedzi inhibuju rast patogénnych
a rozkladnych mikroorganizmov. Znizenie pH bolo docielené oSetrovanim povrchov tiel

organickymi kyselinami alebo kyselinou mlie¢nou (Davies, 1998).

5.5 Poziadavky na oznacovanie mechanicky separovaného misa

Okrem kritéria obsahu vépnika spolo¢ného pre celi EU sa v ¢&lenskych $tatoch
pouzivaju rdzne kritéria rozliSovania medzi ,,nizkotlakovym* a ,,vysokotlakovym* MSM.
Tieto kritéria vychadzaju z vyrobnej metddy, z hodnoty tlaku a velkosti pouzitého filtra, z
vizuéalneho posudenia vyrobeného MSM, z obsahu bielkovin a tukov a z histologického
vySetrenia, ktorym sa posudzuje, ¢i doSlo k uplnému naruseniu alebo k zmene Struktary

svalového vldkna.

Do vymedzenia pojmu ,,MSM* spadé tak “nizkotlakové®, ako aj ,,vysokotlakové*
MSM, pri¢om musia byt’ primeranym spdsobom oznacené. V pripade ,,vysokotlakového*
MSM sa vsetky konzultované strany zhodli na dodrziavani sucasnych pravnych predpisov.
Pokial’ ide o ,nizkotlakové®“ MSM, tam sa zdstupcovia misového priemyslu naopak
domnievajti, Ze ak vyrobok nie je mozné, vacSinou na zdklade vizudlneho posudenia,

odlisit’ od mletého misa, mal by byt oznaceny ako miso (méso alebo Specificka kategoria
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méisa) bez ohl'adu na vyrobni metodu. Ich argumenty vychadzaji z porovnania kvality

»hizkotlakového* a ,,vysokotlakového* MSM.

Zdruzenia spotrebitel'ov a viacSina Clenskych Statov zastdva v tejto stuvislosti nazor,
ze by sa pri oznaCovani nemalo rozliSovat medzi dvoma typmi MSM, kedze sa da
pochybovat’ o tom, ¢i spotrebitelia dokazu pochopit’ rozdiel medzi ,,nizkotlakovym* a
,vysokotlakovym‘ MSM.

Pre zdruzenia spotrebitelov je najdolezitejSie to, aby boli spotrebitelia spravne
informovani o zlozkach vyrobku a o ich kvalite. Z ich pohl'adu je potrebné¢ zachovat
povinnost oznacovat' pouzitie MSM, pricom ziadne MSM vo vyrobku by sa nemalo

zakryvat, pretoze MSM je vyrazne odlisné od toho, o za ,,mdso* povazuju spotrebitelia.
V zaujme spotrebitel'ov je aj to, aby sa povinnost’ oznacovat’ MSM neobmedzovala

len na balené potraviny (www.ec.europa.ec, 2010).
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6 Schvalené potravinarske prevadzkarne (EU) - Mleté maso,

masove pripravky a mechanicky separované méaso

Zoznam schvalenych prevadzkarni, ktoré vyrabaju mésove produkty s pouzitim
mechanicky separovaného masa si dostupné na stranke Statnej veterinarnej a
potravinovej spravy Slovenskej republiky v sekcii Mleté méso, mésové pripravky a

mechanicky separované méso. V prilohe 2. (www.svps.sk)
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Zaver

Cielom bakalarskej prace bolo vytvorit' literarny prehl'ad o mechanicky
separovanom mase a hygienickych poziadavkach na jeho vyrobu. Prvé stroje na
mechanickd separéciu boli vynajdené pre spracovanie ryb v Japonsku v roku 1940, ako
vysledok potreby ryb spracujuceho priemyslu pouzivajuceho ryby réznych druhov ktoré
boli podcenované a rastice poziadavky na produkty ktoré mézu byt vyrobené z pouzitim

mechanicky separovaného mésa z ryb.

Mechanicka separacia hydiny zacala v neskorych 50tych rokoch devétnasteho
storo¢ia v USA, ale zrozdielnych dovodov. Pre zvySené poziadavky spotrebitel'ov po
porciovanej hydine namiesto celych tiel a neskor kuracich filiet a mésovych produktov ako
nugetky, hamburgre, a marinovanych ¢asti. A potreby vyuzZitia chrbtov, krkov, a kosti po
ru¢nom opracovani tiel. Tieto Casti obsahuju az 24% jedlého materidlu. Od tohto momentu
bolo mechanicky separované méso frekventovane pouzivane v produkcii vyrobkov ako
parky, salamy a dehydrované polievky.

Mechanicky separované méso je idedlnym prostredim pre rozvoj mikroorganizmov a je
preto vel'mi nachylné k mikrobialnej proteolyze k Comu prispieva aj zvySenie teploty misa
separatnym procesom. Kvoli dlhodobejsSiemu spracovaniu MSM Tlahko podlieha
mikrobidlnej kontaminacii. Ak nie e thned’ pouzité musi byt zmrazené, aby sa zabranilo
jeho rozkladaniu. Po fyziologickej stranke si mikroorganizmy podielajuce sa na kaziacom
procese potravin vel'mi rozmanité a 1iSi sa najmé svojimi narokmi na vyzivu, kyslik i na
spdsob ziskavania energie. Kazenie masa vyvolavaju najma proteolytické
mikroorganizmy, napr. zastupcovia rodu Pseudomonas. Zna¢ny vyznam ma Brochotrix
thermosphacta. ktory sa uplatiiuje aj u vakuovo balenych mésovych vyrobkov . Dalej sa v
mase mozu vyskytovat’ zastupcovia rodu Salmonella d’alej druhy Yersinia enterocolitica,
Clostridium perfringem, Staphylococcus aureus a niekedy aj Clostridium botulinum. Na
potlacenie mikrobiologickej aktivity sa pouZivaji rdozne technologické postupy, ako
chladenie, tepelna uprava alebo pouzivanie chemickych primesi.

Prave sp6sob zaobchadzania z masom pri porazke a naslednom opracovani urcuje vel'kost
rizika kontaminicie médsa mikroorganizmami. Stidie zaoberajuce sa  vyskytom
patogénnych  mikroorganizmov napomahaju prevencii kontaminacie masa a teda
prispievaju k ochrane konzumenta pred chorobami spdsobenymi mikroorganizmami
v mase. Pre minimalizovanie kontaminacie je dolezit¢é uplatiovanie hygienickych

nariadeni podla platnej legislativy ktora udava postupy pri praci, podmienky pri
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skladovani a poziadavky na vstupné suroviny, prevadzkarne a na hygienu samostatnych

zamestnancov rozrabkarni. Tie schval'uje Statna veterinarna a potravinova sprava.
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8 Zoznam priloh

Priloha 1 Ukazka mechanicky separovaného hydinového méisa

Priloha 2 Schvalené prevadzkarne na MSM
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Priloha 1 Ukazka mechanicky separovaného misa

Obr. 5 Mechanicky separované maso (www.fittvo.com, 2010)
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Priloha 2 zoznam schvéalenych prevadzkarni na vyrobu MSM

Tab. 6 Schvalené potravinarske prevadzkarne (http://www.svps.sk, 2011)

Schvalovacie
gislo /
Approval

number

136

635

301

137

133

106

134

Nazov /

Name

HSH,
spolo¢nost’ s
rucenim
obmedzenym

HO&PE
FAMILY,
S.r.o.
Hydina
KOSICE,

S.r.o.

HYDINA
ZV, s.r.0.

HYZA as.

HYZA. as.

KOMES
PLUS, s.r.o.

Podtatranska

hydina, a.s.

_ . Pridruzené
Kategoria,
Okres /

District

Mesto / ) &innosti /
cinnost / )

Associated
Category

activities

Kraj / Region
Town

CP, CS,
MM, MP,
PP, SH

Velké

Nitra Nitriansky MSM

Zaluzie

CP, CS,
MP, PP,
RW

Poprad Poprad Presovsky MSM

CP, CS,
MP, PP,
RW, SH

Kosice Kosice Kosicky MSM

CP, CS,
MP, RW

Zvolen Zvolen Banskobystricky MSM

CP, CS,
MP, PP,
RW, SH

Zilina Zilina Zilinsky MSM
CP, CS,
MP, PP,

RW, SH

Topol'¢any Topoldany  Nitriansky MSM

CP, MP,
PP

Kosice-

Rozhanovce Kosicky MSM

okolie
CP, CS,
MP, PP,
RW, SH

Kezmarok Kezmarok  PreSovsky MSM

Poznamky
Species / Remarks
A , mp

A, DU , mp
A , mp
A , mp
A mp
A , mp
A , mp
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Vysvetlivky k Tab. 6 (http://www.svps.sk, 2011)

Vysvetlivky- Kategorie, PridruZené ¢innosti / Category, Associated activities

CcC Zberné stredisko / Collection centre

CCC  Osobitne povolené zberné strediska a garbiarne / Specifically authorised collection centres and tanneries
CP Rozrabkaren / Cutting plant

CS Chladiarensky (mraziarensky) sklad / Cold store

EPC  Triediareii vajec / Egg packing centre

FFPH Prevadzkaren pre Cerstvé produkty rybolovu / Fresh fishery products plant

GHE  Prevadzkareil na manipulaciu so zverou / Game handling establishment

LEP  Prevadzkarei na tekuté vajcia / Liquid egg plant

MM Prevadzkaren na mleté midso / minced meat establishment

MP Prevadzkaren na mésové pripravky / meat preparation establishment

MSM  Prevadzkaren na mechanicky separované méiso / Mechanically separated meat establishment
PP Spracovatel'ska prevadzkaren / Processing plant

RW  Prebalovacia prevadzkareni / Re-wrapping establishment

SH Bittnok / Slaughterhouse

WM  Velkoobchodny trh / Wolesale market

Vysvetlivky k Tab. 6 (http://www.svps.sk, 2011)

Vysvetlivky - Zivo&isne druhy / Species
A Hydina / Poultry
ALL  Vsetky druhy / All species
B Hovadzi dobytok / Bovine
C Kozy / Caprine
DU Doméci kopytnici / Domestic ungulates

fG Suchozemské cicavce z farmovych chovov, iné ako domace kopytniky / Farmed land mammals other than

domestic ungulates

FP Produkty rybolovu / Fishery products

G Zver | Game

L Zajacovité / Lagomorphs

0] Ovce / Ovine

P Osipané / Porcine

R Bezce / Ratite

S Neparnokopytniky / Solipeds
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sn Slimaky / Snails
WA Volne Zijuca pernata zver / Wild birds

wG Volne Zzijuce suchozemské cicavce, iné ako volne Zijuce kopytniky a volne Zijuce zajacovité / Wild land

mammals other than wild ungulates and wild lagomorphs
wL Volne zijuce zajacovité / Wild lagomorphs

wU Volne Zijuce kopytniky / Wild ungulates

Vysvetlivky k Tab. 6 (http://www.svps.sk, 2011)

Poznamky /Remarks

bl Produkty z krvi / Blood products
fl Zabacie stehienka / Frogslegs

M Mlie¢ne vyrobky / Milk products
mp Masové vyrobky / Meat products

pap Maisové vytazky a vsetky suSené produkty ziskané z misa / Meat extracts and any powdered products derived

from meat
rafg Skvarené Zivo&isne tuky a oskvarky / Rendered animal fats and greaves
st Ogsetrené zaludky, mechure a ¢reva / Treated stomachs, bladders and intestines

Vv Vajecné vyrobky / Egg products
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