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ABSTRACT

The objective of this work was to deal with effeofsstorage conditions on conservation and quality
sausages, respectively to compare two differensvediystorage — vacuum packaging and packaging in
the modified atmosphere (MAP).

The company Jantar spol. sr. o. provided 5 sangflescuum packaged sausages and 5 samples of
sausages packaged into the modified atmospheree Wege used two different analyses.

The first one was microbiological analysis of togahount of microorganisms, anaerobic bacteria,
yeasts, fungi and coliform bacteria. Each sample amalyzed three times, first day, 3 weeks and 4
weeks after production. The second analysis wenee doy spectrophotometer Konica Minolta
monitoring changes in colour on the surface anthercut of the vacuum packaged sausages as well as
of the MAP sausages. The possible colour differemaere observed in time, too.

The microbiological analysis proved that the vacupatkaging is more effective in prevention of
microbiological contaminations of sausages thanNteé. The results of the second analysis have
pointed out that there are differences in colownyvéver they are so little, that a human eye can not
recognize them.
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UvoD

Hlavnim cilem této prace bylo porovnani dvouttypaleni péark v pribéhu skladovani.
Jednalo se o baleni do vakua a baleni do modifik@emosféry. Toto srovnani pak bylo promitnuto
do dvou ditich cili. Porovnat tyto dva typy baleni z hlediska mikrddgického, tedy jak kazda
atmosféra fisobi v ptibchu skladovani na vybrané skupiny mikroorgariisna z hlediska
kolorimetrického, a to, jak kazda atmosféra #gghu skladovani{sobi na zrénu barvy park.

Spolupracujici firmu Jantar spol. sr.0., zajimajak &inné je skladovani paik
v modifikované atmosfé, nebd naklady na toto baleni jsou podstauySSi nez na baleni do vakua.

Baleni v modifikované atmos® (MAP - Modified Atmosphere Packaging) 8pa
ve znmen¢ slozeni plyd, které jsou ve styku s potravinou, ndhradou vzdudhodnym plynem nebo
smesi plyni. Vétdinou se kombinuje se skladovaniti mizkych teplotach, nizich nez 3 °Cedlem
tohoto postupu je podstatné snizeni hladiny kyséikiak @i zachovani fvodniho obsahu vihkosti
potraviny zabré&eni ristu aerobnich mikroorganism

Tento postup baleni je vhodny pro inhibidstu striktre aerobnich bakterii kazeni, avSak
razné bakterie, které jsodipinou alimentarnich otrav, jako jsdtlostridium spp Campylobacter spp
a Listeria monocytogengsiejsou ¥tSinou dostatné inhibovany. Pro tyto &ely vSak nassti existuji
jiné moznosti, jako jeizeni obsahu vody a hodnoty pH v potrayidale pak dodrZzovani teploty
pii skladovani a jeho délky (Briggs a Lennard, 1997).

Pri vakuovém baleni potravin (VAC) do nepropustnyétii foro kyslik nebo fi jejich baleni
v inertni atmosfé dusiku jsou v baleném produktu p&tiay aerobni mikroorganismy$eudomonas,
Bacillus plisrg a jiné). Bez fistupu kysliku dote rostou mikroorganismy anaerobni, mikroaerofilni
(fakultativns anaerobni). Bkteré druhy rodBacillus mohou doke nist i i velmi nizkém parcialnim
tlaku kysliku nebo az dokonce za anaerobnich pogkn(@Bacillus cereus, BacillugPaenibacillu3
polymyxa, BacillugPaenibacillu3 macerany (Gorner a Valik, 2004).

MATERIAL A METODIKA

Modifikovana atmosféra (MAP) spebitelského baleni péik v bariérovych féliich
pochéazela z firmy Linde Technoplyn a. s.. NazyvéD$&AX 30 a obsahuje 70 % potraviského
N, a 30 % potravingkého CQ. Proces vakuovani probihal na stejnédealipo nastaveni vhodného
programu, ktery pouze odebral vzduch z dbali

Pii rozborech byla vyuzivana kultivace na pevnydigeh tj. plotnovd metoda se zalitim
inokula Zivnymi gidami (Plate Count Agar, Violet Red Bile Agar, Clalimfenikol gluk6zovy agar).
Mikrobiologicka analyza byla provéda na parcich odebranych &igo solg jdoucich Sarzi. Vzorky
byly zabaleny po 5 kusech (250 g) pech bakcich do vakua a do modifikované atmosféry,
skladovany v chladice. Vzorky k analyzam byly odebirany zéesiové ¢asti parku. Analyzy byly
provedeny 3x gasovym odstupem 0, 21, 28 dni.

Pro pesné mieni barvy bylo pouzito stolniho spektrofotometru nita Minolta
CM-3500d, s charakteristikouditeni d/8. Opticky systém vyuziva difdzni édeni a odrazené &tlo



je meteno pod Uhlem 8° (d/8) s vyuzitim funkce SCE (SfmcComponent Excluded) &elné pasti
pro eliminaci zrcadlového lesku. tmér S&rbiny je 8 mm. Fistrojem je prorseno celé viditelné
spektrum, tj. od 380-780 nm a barva je pak definawéedle numerickych dat i remisnim spektrem.

Barva byla popisovana v L*a*b* barevném prostoren@ovany také jako CIELab).
Hodnota L* oznduje jas a hodnoty a* b* jsou si@dnice barevnosti v chromatickém diagramu.
V tomto diagramu hodnota +a* oznge snér do cervena, -a* je skt do zelena, +b* je sén do Zluta
a -b* je snér do modra. Sed je achromaticky, jestlize se hodnoty a*a b* Vafland stedu roste sytost
barvy.

VYSLEDKY A DISKUZE

Pro nejpehledrjSi srovnani vSech &ovanych skupin mikroorganismbyly vybrany
hodnoty narstené v 21. den skladovani, néboten den by parky zakaznik je$nhohl konzumovat.
Z obrazku 1 je patrné, Ze vzorky balené ve vakuaho$ mensi pget mikroorganism vSech
stanovovanych skupin, kramkoliformnich bakterii, jez nebyly detekovangbec. Vzorky balené
do modifikované atmosféry vykazuji vignéru o 3 — 4 . 1D KTJ/ g vyssi pdty mikroorganism
stanovovanych skupin.

Mechanické odvzduvani potravin mze prodluzovat skladovatelnost potravin jen
na velmi omezenou dobu. Podporuje se jim skladokaaiibi6za. Konzervace potravin v pi@sti
oxidu uhliitého vyuziva faktu, Zze CGse chova k potravindm sice n@i& ale za vhodnych podminek
zabraiuje primo nebo nefimo vegetaci mikrolbi nemikrobnim oxidé&nim zngénam (Ingr, 1999).

Obr. 1 Srovnéani obou tyipbaleni z hlediska ptu kolonii vSech stanovovanych skupin mikroorgafiism
po 3 tydnech skladovani
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Vysledné hodnoty ziskanéépenim barvy povrchu paikkvypovidaji o tom, Ze byly parky
vyrabiny standardnim postupem, nébse barva park vSech pti Sarzi od sebe prakticky nelisi.
Skladovani ve vakuu a MAP néha v tomto ffipads Zadny vliv na zrénu barvy povrchu péatk

Z vyslediki hodnot narsfenych naiezu park je na prvni pohled patrna vysSiégost
ve srovnani s hodnotami&losti povrchu park. V fads péti Sarzi jsou vSak rozdily lidskym okem jen
téZce postehnutelné.

U baleni do MAP byl u totélni barevné diferencati statisticky pitkazny rozdil (P<0,05)
oproti baleni vakuovému. V praxi to znamena, Zepasky vakuo¥ balené mily byt barevié stalejsi
nez MAP parky, a tyto by &y byt scasem sitlejsi.

Barva masa je velmi napadny znak, podle kteréhauzps spdkebitel kvalitu masa
a masnych vyrobk ProtoZe souvisi i s dalSimi jakostnimi znaky, hdho pomiize technologovi
jednoduse hodnotit technologické postupy (Kadlec2802).

ZAVER

Z vyslediki vyplyva, ze modifikovand atmosféra DINAX 30 je esise svymi vysledky
pod hranici normou stanovenych nejvysSich povolemynozstvi, je vS8ak méni¢inna v ochras parki
pted mikrobialnim kazenim. Prakticky nema vliv naéemn barvy vyrobku, coz zig Ze je ekonomicky

nevyhodna ve srovnani s balenim do vakua, fiétio baleni je v inhibici mikroorganishmicinngjsi
a rozdily, zjiStné @i analyzach barvy byly rowz lidskym okem tér¥ nepostehnutelné.
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