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4 spssob antifungdlnej ochrany povrchov poZivatin

v

Predmetom vyndlezu je spdsob ochrany povrchov pofivatin, obzvldst surovych
alebo varenfch trvanlivych mésovyeh vyrobkov pred neﬁiadﬁcou dinnostou kontaminujice]
mikroflory, najme kvasiniek.a plesni.

V,potravinéfskom:pfiaﬁybié pri ygggbq:aurovych'trvanlivﬁch mdsovych vyrobkov,

napr. saldmy Nitrah,bdochédza vzhlédoﬁ .ﬁeéifické'technologické podmienky k Sastym

komplikéciémzsﬁvisiaciéh's v?;k&tbmfﬁqiiadﬁ@éjrmikrofléry, najmi plesni, na povrchu
tyechto virobkov. NeZiadiica kqntaminﬁjﬁcé‘mikrofléra pri rozsiahlej¥om vyskyte ovplyvhu-
je hygienickd nezdvadnost & senzorické viastnosti'vjrobkov. Naviac kontaminované potra-
vindrske produkty mé%u byt potencidlngm zdrojom rdznych mykotickfch ochoreni tak pracov-
nikov mésopriemyslu a obqhodu, ako aj konzumentov z radov obyvatelstva.

Technologickf postup vyroby surove] trvanlivej saldmy predpokladé zrenie a suSe-
nle vyrobkov v klimatizadnjch zariadeniach s intenzivne cirkulujicim ovzdus$im pri regu-
lovanej teplote a vlhkosti. Vyrobky po narazeni sa vyfarbujdi ddenim pri teplote éo aZ
249 C g relativne] vlhkosfi 92 a% 96 % po dobu‘6 dni v ddiarniach. Potom sa sufia

v4 fyédne pri teplote 10° C a realativnej vlhkosti 88 a% 90 % a hakoniec 1 tyZden pri
='teplotoa 10° ¢ a relétivnej vlhkosti 75 a% 76 %. Uvedené podmienky vyroby: biologicki

materidl, teplota, vlhkost a Sas si dostatodne priaznivé pre rast mikrofléfy na povrchu
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tjchto vyrobkov, Hlavaym zdrojom mikrobidlne} infekcie, v prevazne) miere kvasiniek

a plesni, je ovzdusie proetrediaierobnych.priestorov»a okolie zévodu, ktoré viak vzhla-
dom na charakter vyroby a exiéﬁujﬁce vyrobné zariédenié je ta¥ko sterilizovatelné, '

V ddsledku toho uZ v priebehu technoloéického postupu dochédza ku kontamindcii sufe-
nych vyrobkov, prifom prvé priznaky infekcie sl pozorovateIné u? po 7 &% 14 dnoch
zrenia a susenia. Mikroorganizmy vyrastené a pomnoZené za tychto podmienok na oJedine-
1fch vyrobkoch sa neskdr stévaji zdrojom retazove] infekeie pre nové, zatiaI nekonta-
minované vyrobky, ktoré si postupne umiestnované do tyoh istjch priestorov.

V stdsenosti v zévodoch mésopriemyslu jediny zatial poufivany spdsob boja pro-
ti mikrobiélnym kodcom okrem dezinfekcie stien a podldh sufiarni spodive v mechanic-
kom. odisteni kontaminovangeh povrchov saldm v podiatodngch: $tddideh infekcie.

" Tento spdsob neméd ochranny ani preventlvny dginok na vyrobky. Naviac je hygie-
nicky nelnosny, vyZaduje si &aléie pracovné sily a je mdlo uEinny, nakolko vyrastend
kontaminujﬁca mikroflore zanechala e&oj hegativny'vplyv ha kvalite vyrobkov a stala
ga zdrojom infekcie pre dalSie vyrobky. ’ " 

Uvedené nedostatky odstranuje riesenie podla vynélezu, ktoré sa tyka anbifun-
gélnej ochrany povrchov poZivatin, najmi trvanlivych masovych vyrobkov d&inkom’ komer~
¥ne dostupného a v potravindrstve pouZivaného sorbanu. Vhddnou.aplikécibﬁ tychto anti-
mikrobidlnych létok moZno podla vynélezu dosiahnut Udinnd kontrolu nad rastom mikroorga~
nizmov na povrchu vyrobkov, vysledkom &oho Je nekontaminovany vyrobok 8 nezmenenymi or-_
ganoleptickymi vlastnosfami., '

Povrchy trvanlivyich misovych vyrobkov sa mbZu ofetrit osprchovanim alebo peno-
renim do roztokov uvedenych biologicky'aktivnych 14tok pred idenim, pred susenim ale-
bo v oboch pripadoch. Viaceré pokusy v3ak ukdzali, Ze jedind aplikdcia pred sudenim
je dostatolné k entifungdlnej ochrane vyrobkov po celd dobu technologického proéesu,l
O¥etrenie je vhodné vykondvat pri.vySiej teplote 20 aZ 50° ¢ tak, aby vzdjomn§ kon-
takt roztoku s celym povrchom poiivatiny bol minimélne 0,25 mindty. V praxi dobré vy-
sledky sa d051ah11 pri 1 a% 2 mindtovom kontakte. K zvySeniu prilnavosti vodnych :
roztokov sorbanu na zvaééa hydrofobny povreh vyrobkov ‘je vhodné pouZit zelatinu v hmot-
nostnej koncentrécli max. lO %, 8 vyhodou 2 %. _ o ‘

Kyseliny sorbové a jej soli sorbany, ktorych rozpustnosf vo vode Je. vyésia akojv
rozpﬁstnoaﬁ sorbovej kyseliny, je v potravinarstve povolené konzervadné &inidlo. |
vV 0,1 % koncentrécii za optiméinych podmienock inhibuje rast buniek vEESiny druhov_kwas“
siniek a plesni, V prevencii plesnivenis mésovich vyrobkov sa zatial néﬁduﬁivala, na-

.kdIko_podmienky jeJ aplikdeie neboli dostatolne preskimané. Bezprostredny prenos apli--
“kécie poznatkov z konzervérenského priemyslu /atabiiizacia poéivgtin rastlinného pb- .
vodu, vin alebo syrov./ do podmienok mésového priemyslu nevieéol’zgtiaI,k:Eelapiﬁvvjé p
sledkon. o SRR

Predmetom tohto‘vynéiezu Je spbsob antifﬁhé‘!ﬁej-déhrgny‘québﬁ¢v1p5§i€a€in;‘;{;’

najmé surovyeh trvanlivych mésovych virobkov v priebehu.tqéﬁnologického postupu Q}rpby:

,
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5 af 25 % gorbanom za definovanych podmienok jeho aplikécie, Prakticky mo%no vyndlez us-
kutodnit podla nasledovnich prikladov, bez toho, Ze by sa len viludne na ne obmedzoval.
Priklad 1

Surové alebo varend trvanlivé misové vyrobky-saldmy sa pred sufenim ponorili pri
25 ©C na 1 mindtu do 18 % vodného roztoku sorbanu draselného. Po odtedeni zbytkov a os-
chnuti sa vjrobky umiestnili do sudiarne pri 10 % a relativnej vlnkosti 90 %. Po piatich
t¥¥dnoch zrenia a sufenia na rozdiel od neofetrenjch saldm boli ofetrené virobky Fisté,
nekontaminované mikroorganizmami a zaradené do l.akostnej triedy a nezmenenymi senzoric-
kymi vlastnostami.
Priklad 2

" Surové alebo varené trvanlivé misové virobky-saldmy sa pred sufenim ponorili pri

25 % na 1 mindtu do 5 % roztoku sorbanu draselného. Po odteleni zbytkov roztoku sa vi-
robky umiestnili do suSiarne pri 10 % a relativnej vlhkosti 90 %. Po piatich ty¥dnoch
zrenia a suSenia na rozdiel od neoSetrenych saldm boli ofetrené kontaminované iba kvasine
kovitjmi mikroorganizmami, Na neoSetrengch sélémach‘za tfch istych podmienok rédstli popri
kvasinkdch aj plesne /20 g% 100 koloniif na 1 vyrobku/,
Priklad 3

Surové alebo varené trvanlivé vyrobky-salémy sa pred sufenim ponorili pri 40 °C
na 1,5 mindty roztoku sorbanu draselného v 2 % vodnom roztoku stekutenej Zelatiny. Po od-
teSeni zbytkov roztoku e oschnuti sa vyrobky umiestnili do sufiarne pri 10 °C a relativ-
nej vlhkosti 90 %, Po piatich tfédﬁoch zrenia & suSenia oSetrené virobky mali leskly po=-
vrch, neboli kontaminované mikroormanizmami a boli hodnotené v l.akostnej triede & nezme-
nénﬁmi senzorickymi vlastnostami.
Priklad 4 ’ .

Surové alebo varené trvanllvé mésové vyrobky-saldmy sa pred suSenim osprchovali
0,5 min pri 25 % 15 % roztokom sorbanu draselného. Po odtedeni zby tkov. roztoku a oschnﬁ-
ti sa vyrobky umiestnili do suSiarne pri 10 % & relativnej vlhkosti 90 %. Do piatich
ty¥dnoch zrenia a sufenia ofetrend vyrobky mali leskl§ povrch, neboli kontaminované mi-
kroorganizmami a boli hodnptené v l.akostnej triede s nezmenenymi senzorickymi vlastnos-
Yami,
Priklad 5
k Cely povrch surovych alebo varenyeh trvanlivych misovych vyrobkov-saldm sa po ha-
razeni, najvhodnejfie po ddeni pred sufenim postrieka 15 % roztokom sorbanu sodného pri
teplote 20 °C, Po odtedeni zbytkov roztoku a oschnuti sa vfrobky umiestnili do su¥iarne
‘pri 10 % a relatfvnej vlhkosti 90 %, Po piatich ty¥dnoch zrenia a sulenia oSetrend vy~
mali leskly povrch a neboli kontaminované mikroorganiimami. Boli hodnotené v l.akostnej
‘triede 8 nezmenenymi senzorickymi vlastnostami.
Priklad 6

Surové glebo varené trvanlivé mésové-salsdmy sa pred suSenim postriekali pri 20 °C

15 % sorbanom sodnym v 2 % karboxymetylceluloze. Po odtedeni zbytkov a oschnuti sa vyrobky
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uniestnili do su¥iarne pri 10 °%C a relativnej vlhkosti 90 %. Po piatich ty¥dioch zre-
nia a suSenia oSetrené vyrobky mali leskly povroh, neboli kontaminované mikroorganiz-
mami & boli hodnotené v l.akostnej triede s nezmenenymi senzorickymi vliastnostami.
Priklad 7

Surové alebo trvanlivé varené mdsové vyrobky-salémy sa pred sufenim namodili
do 13 % sorbanu amonneho pri 20 °c a na dobu 0,5 min. Po odtedeni zbytkov roztoku
a oschnut{ sa vyrobky umiestnili do su3iarne pri 15 % a relativnej vlhkosti 85 %,

Po piatich t§#dnoch zrenia a sufenia oSetrené vyrobky neboli kontaminované mikroorga-
nizmemi a boli hodnotené v l.akostnej triede. ‘
Prikled -8 ,

Surové alebo varené trvanlivé misové vyrobky - saldmy sa pred suSenim namodili
do 13 % gorbanu sodného v 2 % rozpustnom Zkrobe pri 20 % na dobu 1 min. Po odtedeni
zbytkov roztoku a oschnuti sa vjroﬁky umiestnili do suSiarne pri’lo % & relativnej
vlhkosti 90 %, Po piatich tyidnoch zrenia a sulenia oSetrené vyrobky neboli kontaminova=
né mikroorganizmami e boll hodnotené v l.akostnej triede. '
Priklad 9 |

Surové alebo varené trvanlivé miisové virobky - ealémy 8a pred sulenim namodili
do 13 % sorbanu draselného v 2 % metylceluloze pri 25 ° na dobu 1 min. Po odteéeni zbyt~-

- kov roztoku a oschnuti sa vyrobky umiestnili do su¥iarne pri 10 % a relativne] vlhkosti )
90 %. Po piatich ty¥dnoch zrenia @ sufenia vyrobky neboli kontaminované mikroorganizmamif
a boli hodnotené v l.akostnej triede. '

Priklad 10

Surové alebo varené trvanlivé misové vyrobky —‘salémy sa pred sudenim namoéili

'na dobu 0,5 min pri 30 °C do roztoku 14 % sorbenu sodného v 2 % hydrbxypropylceluléze.
Po odtedeni zbytkov roztoku a oschnut{ sa vyrobky umiestnili do‘su§iérne pri 10 % a re--
latfvnej vlhkosti 90 %. Po piatich tyidnoch zrenia a sufenia oSetren¢ vyrobky mali hlad-
ky povreh, neboli kontaminované mikroorgenizmami.a boll hodnotené v l.akostne) triede. '
Priklad 11 _

Surové alebo varené trvanlivé misové vyrobky - saldmy sa pred sudenim namodili
na dobu 1 min pri 25 °C do roztoku 13 % sorbanu vépenatého v 2 % hvdroxypropylceluloze..
Po odtedeni zbytkov rogtoku & oschnuti sa vyrobky umiestnili do Buéiarne pri 12 % a re{
1utivne;} vidkosti 80 %, Po platich t¥4dhooh srenis a ‘suberiia o!ebrené vyrobky mali hlad-_
ky povrch & ne rozdlel od neofetrenych neboli kontaminované mikroorganizmemi. '
Priklad 12 | ' o

~ Surové alebo varené trvanlivé vfrobky ~ salémy savpred‘suéenim namo$ili ne dobu
1,5 min pri 20 °¢ do roztoku 1,5 sorbanu draselného v 2'%:hsﬂroxymetyl¢e1uléze. Po odte~.
Seni zbytkov roztoku a oschnuti sa vjrobky umiestnili do éﬁéiafne pri"lQ.OC a relativnei
vlhkosti 90 %. Po'piétich ty¥dnoch zrenia a suSenia oSetrené vyrobky na rozdiel od kon~-

trolnyoh neboli kontamino#ané mikroorganizmemi a boli hodnotené v.l.gkoqtnéj triede.
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Priklad 13

Surové alebo trvanlivé misové vjrobky - salédmy sa pred sufenim namo¥ili na dobu

0,? min Pri 44 % do 10 % sorbanu horednatého v 2% aﬁare. Po odtedeni zbytkov roztoku

I

0

! !
a oschnuti sa vyrobky umisestnili do suSiarne pri 10 C a relativaej vlhkosti 90 %. Po

piétich tyZdnoch zrenia a susenia oSetrené vyrobky neboli kontaminované mikroorganizmémi

‘na rozdiel od neoSetrenych a kontaminovanych vyrobkov,

Priklad 14

Surové alebo varené trvanlivé mésové vyrobky - saldmy sa pred sufenim ponorili
pri 25 % na 0,5 min. do 15 % roztoku sorbanu draselného v 2 % vodnom roztoku ztekubene
%elatiny. Po odteéénivzbytkov roztoku a oschnut{ sa vyrobky umiestnili do suSiarne pri
10 °C a relativnej vlhkosti 90 %. Po piatich tyZdnoch zrenia a suéenia oSetrené vyrobky
mali leskly povrch, neboli kontaminované mikroorgdnizmami a boli hodnotend v. l.akostne]
8 ne?menenymi genzorickymi vlastnostami.

Rie3enia podla vvnélezu nédjdu Siroké uplatnenie v potrav;narskom priemysle, naj-
mi v mdsopriemysle pri virobe .trvanlivych mésovych vyrobkov surovyeh alebo varengech,
kde zv1d¥tnosti technologického postupu vytvéraji vhodné podmienky pre rast a mnoZenie
kontaminujicich mikroorganizmov, obzvldst kvasiniek a plesni, Vzhladom na to, Ze podnet
k rieSeniu tohfo'problému vychddzal priamo zo spoloenskej praxe, z vyrobnyfch zévodo@,
kde sa aj) za previédzkovych podmienok vyndlezom chréneny postup uspene odski¥al, mo¥no
predpokladat, Ze ndklady na zavedenie vyndlezu do praxe sa rychlo vrédtia v Uspore pra-

covnich sil, zlepSeni hyglenickjch podmienok vjroby a v zvySeni celkovej kvality vy-

rébanych potravindrskych produktov.

PREDMET VYNALEZU

Spésob antifungdlnej ochrany povrchov pofivatin, obzvldEt surovfch alebo vare-
nych mésovych vyrobkov, Vyznaéujﬁci sa tym, e povrch po¥ivatin sa vystavi GSinku sor-

banu sodného, vépenatého, horednatého, amonneho, & vyhodou sorbanu draselhého, v hmot-

nostne] koncentradecii 1l a%¥ 25 % s vjhodou 15 %, v pritomnosti alebo nepritomnoati no-

sida naprikled metylceluldzy, karboxymetyleeluldzy, hydroxyetyleceluldzy, hydroxypropyl-
celuldzy, rozpustného Zkrobu, agaru s vfhodou ztekutenej Zelatiny, v hmotnostne] koncen=
trécii 1 a¥% 10 % .5 vjhodou 2 %, pri teplote nad 10 °C s vghodou.30 °C, po dobu mini-

mdlne 0,25 minGty.
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