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ABSTRACT

The aim of this work is the estimation of high pressure processing on elimination of
microorganisms in vegetable and fruit juices. We examinated the amounts of microorganisms
after high pressure processing at five different vegetable and fruit juices. Juices were prepared
and treated in Food Research Institute of Chemical Technology in Prague. Juices were
exposed to different pressure (400 and 500 MPa). A comparison of a microbiological quality
of juices has been performed in the periods — 5" day, one month and two months after juices
production. It was being found out of the total content of micro-organism, then the content of
yeasts, mould and coliform germs. The results of the analysis we compared with literature.
High pressure was very effective by the elimination of all microorganisms in juices. All
samples were aseptic after use this method. Such juices are highly quality, more safe and
optimal for shelf life.
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ABSTRAKT

Cilem této prace bylo posoudit vyuziti vysokého tlaku na likvidaci mikroorganisma
v ovocnych a zeleninovych §tdvach. K mikrobiologickym analyzam bylo pouZito 5 druht
zeleninovych a ovocnych §tav. Stavy byly pfipravené a osetiené vysokym tlakem ve VU
potravinaiském v Praze pro firmu Beskyd Fry&ovice, a.s. Stavy byly vystaveny riznym
tlakim (400-500 MPa, 10 min). Mikrobiologické analyzy uvedenych druhli $tav byly
provadény paty den, mésic a dva mésice po oSetfeni vysokym tlakem. Dalsi analyzy byly
provadény u stejnych vzorkll po tficeti a Sedesati dnech. Jednotlivé analyzy zahrnovaly
stanoveni celkového poctu mikroorganismu, plisni, kvasinek a koliformnich bakterii. Bylo
zjisténo, ze tlakové oSetteni je velmi ucinné pfii inaktivaci mikroorganismi. VSechny vzorky
$tav byly po plisobeni této metody sterilni. Stavy lze povazovat za velmi dobré napoje a lze
bézné skladovat po dobu nékolika mésicu.
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UvVoD

Vyuziti vysokého tlaku pro konzervovani potravin je znamo jiz vice nez sto let. Ve
vetsi mife vSak byl projeven zdjem o tuto metodu oSetieni az od 70-tych let minulého stoleti.
V soucasnosti vzrista o tuto technologii zajem, protoze ma oproti klasickému tepelnému
zpracovani své vyhody. Potraviny se blizi svymi senzorickymi vlastnostmi potravinam
cerstvym, nebot’ v procesu nedochdzi zpravidla k odbourdvani vitamind, mineralt, bilkovin
struktury, barvy a viin¢ (Butz, Tausher, 1997).

V soucasné dobé je ve svété na trhu jiz asi 15 riznych vyrobct (Japonsko, USA,
Francie), ktefi vyrabéji napt. zeleninové a ovocné st'avy. Nejdale ve vyvoji této technologie je
Japonsko, kde jsou jiz na trhu Cerstvé chutnajici ovocné §t'avy, dzemy, jogurty a tvarohové
dezerty ptipominajici svou chuti Cerstvé produkty.

MATERIAL A METODIKA

Priprava vzorki ovocnych a zeleninovych $t’av

Surovina byla ocisténa, nakrdjena a $t'ava byla vylisovana bud’ ru¢né, nebo byl pouzit
kuchynisky robot se Snekovym lisem na ovoce. Po zakoupeni Sroubového odstavovace Green
Power (model GP-E 1503) se st'ava ziskdvala na tomto zafizeni, které zpracovava ovoce a
zeleninu pfi vysokych otackéach. Zelenina a plody se rozemelou na jemné vlakna, takze do
Stavy se dostane maximum latek obsazenych v bunkéach.. Ziskand §téava byla Castecné
zbavena sedimentu a plnéna do PET lahvi vyplachnutych horku vodou. Aby nedoslo
k infikaci $tavy pfi tlakovém oSetieni, bylo hrdlo utésnéno ptivafenim hlinikové folie a lahev
uzaviena Sroubovym uzavérem. Vzorky byly ulozeny v chladnicce pti cca 5 °C.

Analyzovany material
K mikrobiologickym analyzdm byly pouzity §tavy tlakované (400-500 MPa,
10 min) a netlakované. K rozboriim bylo pouzito pét druhii ovocnych a zeleninovych §t'av:
e mrkvova stava (M)
e mrkvo-jable¢na stava (M+])- mrkev 60% a jable¢ny koncentrat 40%
e smés (S) - mrkev 20%, jablko 50%, rajce 10%, okurka 10%, ¢. fepa 10%
e St'ava zrajCete (R)

e Stéava z okurky (O)

Vysokotlaky lis CYX 6/0103

Toto zafizeni je urCeno pro provadéni zkouSek a pokusii v oblasti vysokotlaké

upravy potravin. Vzorky v uzavienych obalech se vkladdaji do vysokotlaké komory a pomoci
tlakového media — pitné vody — se podrobuji u¢inklim vysokych tlaki.

Mikrobiologicka analyza $t’av
Stavy byly pied pipetovanim (kromé §tavy mrkvové a rajéatové) piecezeny pies
sitko.



Do sterilnich misek bylo napipetovano po 1 ml suspenze pfislusného fedéni. Pri
pipetovani vzorku se vicko Petriho misky pouze nazdvihlo, aby dovnitf nevnikla
kontaminujici mikroflora z vnéjsiho okoli. Pro kazdou manipulaci byla pouzita jina pipeta. Po
napipetovani vzorku byla miska zalita trochou pfislusné rozehiat¢ ptudy a byla ihned
uzaviena. Poté byl agar v misce krouzivym pohybem dokonale promichan se vzorkem. Po
promichani se nechala agarova ptida v misce ztuhnout.

Pro stanoveni celkového po&tu mikroorganismi (CPM) bylo pouzito feddni 107 — 107.
Zivnou piadou v tomto piipadé byla u §tav pida MPA (masopeptonovy agar). Naotkované
agarové plotny byly inkubovany dnem vzhiru v termostatu pii 30°C po dobu 72 hodin. Po
ukonceni inkubace byly spocitany na jednotlivych miskach kolonie, vysledek je vyjadien jako
aritmeticky pramér dvou stanoveni od vybraného fedéni.

Pro uréeni poétu koliformnich bakterii bylo pouzivano fedéni 10™. Koliformni
bakterie byly stanovovany na zivné ptidé VRBL, na niz tvoii charakteristické temné
purpurové kolonie s kovovym leskem. Po naockovani vsech t¥i Petriho misek probihala
kultivace v termostatu pii teploté¢ 37°C po dobu 24 hodin. Po jejim ukonceni byly jednotlivé
vzorky vyhodnocovany.

Stanoveni po&tu kvasinek a plisni probihalo za pouziti fedéni 10" — 10, Zivnou
pudou byl glukézovy agar s chloramfenikolem. Do téchto skupin patii ty mikroorganismy,
které tvoii kolonie na selektivnich pidach pii teploté kultivace 25°C. Naockované pudy se
kultivuji v termostatu aerobné pti 25°C po dobu 120 hodin (3 az 5 dntli). Vysledné hodnota je
vyjadiena jako aritmeticky primér dvou stanoveni.

VYSLEDKY A DISKUZE

K mikrobidlnim analyzadm se pouzily Stavy osetiené pasteraci (P), vysokym tlakem
(400 nebo 500 MPa, 10 min) a $tavy, které byly uchovany pii pokojové teploté (PK) a pfi
teploté 5 °C (CH). Vzorky $tav byly piipravené a oSetfené vysokym tlakem ve VU
potravindiském v Praze pro firmu Beskyd Frycovice, a.s.

Tab. 1 Pramérny CPM a prumérny pocet kvasinek, plisni a koliformnich bakterii
v netlakovanych Stavach treti den po pfipravé

Oznadeni CPM x 10° | kvasinky x 10" | plisné x 10" | Kkolif.b. x 10" | E. coli
M - PK 720,00 235,00 0,00 130,00 0,00
M - CH 1,92 150,00 2,00 50,00 0,00

M - P 0,235 1,5 0,00 0,00 0,00
M +J - PK 54,00 97,00 6,00 26,00 0,00
M+J-CH 0,426 55,00 3,00 15,00 0,00

M+J-P 0,100 30,00 0,00 0,00 0,00
S-PK 720,00 142,00 0,00 4,00 0,00
S-CH 4,70 95,00 0,00 2,00 0,00

S-P 0,155 2,0 0,00 0,00 0,00

P — pasterace pti 75°C, 10 min




Graf . 1 CPM, pocet kvasinek, plisni a koliformnich bakterii v mrkvové
§t'avé tireti den po pFipravé

1000 000 2500

100 000 - 1 2000
10 000 +

) + 1500
e 1000

s 1000
100

1 , } } ! — ! 0
CPM kvasinky plisné kolif.b. E. coli

BM-PKEIM-P M-CH

Tab. 2 Primérny CPM a pramérny pocet kvasinek, plisni a koliformnich bakterii ve Stavach
5, 30 a 60 dni po oSetfeni vysokym tlakem (400 a 500 MPa, 10 min) v KTJ/g

Oznaceni vzorku CPM kvasinky plisné kolif.b. E. coli

M 4010-5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
M 4010-30 16,00 1,00 9,00 0,00 0,00
M 4010-60 33,00 4,00 15,00 0,00 0,00
M 5010-5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
M 5010-30 13,00 0,00 0,00 0,00 0,00
M 5010-60 69,00 9,00 0,00 57,00 9,00
M +J 4010-5 20,00 0,00 0,00 0,00 0,00
M +] 4010-30 16,00 1,00 0,00 0,00 0,00
M +] 4010-60 20,00 0,00 100,00 0,00 0,00
M +J 5010-5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
M +J 5010-30 16,00 2,00 0,00 0,00 0,00
M +J 5010-60 640,00 70,00 1,00 0,00 0,00
S 4010-5 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00

S 4010-30 50,00 0,00 2,00 0,00 0,00

S 4010-60 860,00 0,00 0,00 0,00 0,00
R 5010-5 42,00 0,00 0,00 0,00 0,00

R 5010-30 34,00 0,00 0,00 0,00 0,00
R 5010-60 0,00 0,00 5,00 0,00 0,00
0 5010-5 15,00 1,00 0,00 0,00 0.00
0 5010-30 5,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0 5010-60 55,00 3,00 0,00 0,00 0,00




Graf ¢. 2 CPM, pocet kvasinek, plisni, koliformnich bakterii a E.
coli v mrkvojable¢né st’avé 5,30 a 60 dni po oSetieni tlakem
(500 MPa, 10 min)
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U ovocnych a zeleninovych §tav oSetfenych vysokym tlakem byl patrny vyrazny
pokles celkového poctu mikroorganismi ( tab.¢. 2). Vysoky tlak byl G€inny 1 pii likvidaci
plisni a kvasinek a koliformnich bakterii, nebot’ vzorky byly po tlakovém oSetieni sterilni.
Vysokotlaké zpracovani eliminuje nutnost tepelné pasterace $tav, mohou tyto konkurovat
cerstvé vylisované stavé pokud jde o vyzivovou hodnotu, pocit v ustech, texturu, barvu
i zakal. Postup zarucuje snizeni poctu salmonel, Escherichia coli a Saccharomyces cerevisiae
0 5-6 fadt. Stava ofetfena vysokotlakym postupem je pii skladovani v chladu Gdrzna az
16 tydnd.

U ovocnych §tav je podle Briny (1999) vyznamny enzym pektinesterdza. Tento
enzym je tlakové rezistentni a ma vliv na tvorbu zakald, praveé proto nékdy byva jeji aktivita
uvazovana jako kriterium uc¢innosti vysokotlaké pasterace téchto materiald, kdy kvasinky a
plisné vzhledem k vyssi citlivosti vaéi tlaku neptedstavuji hlavni problém. Stavy ofetfené
vysokym tlakem jsou i po pul roce mikrobiologicky nezavadné, dochédzi pouze k mirnému
usazeni zakalu. Chutové se nelisi od vychozi §tavy. Stava z manga a broskvi je beze zmén
chutnosti udrzna 1 rok (Potravinatstvi IV., 2000).

V dostupné literatufe jsou pouze obecné uvedeny hlavni podminky osetieni potravin
tlakem, které zahrnuji predevSim parametry tlaku a dobu plisobeni nebo kombinace obou
zminénych. Ale vliv téchto parametrii a stavii na udrznost potraviny je limitovan jejim
slozenim, hodnotou pH, dal§imi kvalitativnimi hodnotami a teplotou pfi jaké byla surovina
zpracovavana.



ZAVER

. Vzorky ovocnych a zeleninovych §tav byly po plsobeni vysokého tlaku sterilni,
proto lze tepelné oSetfeni nahradit oSetfenim tlakovym. Celkové lze predpokladat, ze
Stavy oSetfené tlakem lze povazovat za velmi dobré trvanlivé napoje, které

nevyzaduji uloZeni v chladirné a v teplotach do 20 °C je lze bézn¢ skladovat po dobu
nékolika mésict.

. Senzorické vlastnosti se v tlakem oSetfenych $t'avach neméni, nebo jen neznatelné.

. Tlak je velmi Gi€inny pfi inaktivaci nesporulujicich mikroorganismii.

. Z kone¢nych vysledkil 1ze usoudit, ze rozdilna vyse tlaku (400 a 500 MPa) nebyla
pro stav vzorkl rozhodujici. Pro stav tlakoveé oSetfené St'avy existuje zfejmé prahova
hodnota.

. Tlakem se urychluji nékteré enzymatické reakce, vedouci u $tav k sedimentaci.
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