Reformulace a udrznost potravin

Jak zména receptury ovlivni bakterie v
potravinach?

Josef Kamenik, VFU Brno, CTPP




Co predstavuji reformulace potravin?

* snizeni obsahu soli a/nebo obsahu tuku/cukru

* obohaceni vyrobku ingrediencemi s pozitivnim vlivem
na zdravotni stav

* snizeni obsahu, nebo uUplna nahrada chemickych
pridatnych latek, jako napr. dusitany



Co znamenaji reformulace potravin z pohledu
mikrobiologie potravin?

Doslo reformulaci potraviny k riziku vyskytu biologického
nebezpeci/byla ovlivnéna udrznost?

* ovlivnéni vlastnosti potraviny => ucinnost ,prekazek”
( h u rd | e p ri n Ci p ) ? Stabili‘f\ masnych vyrobk( zavisi na kombinaci nékolika prekazek
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Chlorid sodny jako , prekazka“ v potravinach

* N osmotického tlaku v solené potraviné
 turgor v bakterialni bunce @ oo pressure W

« obnova vnitrniho osmotického tlaku?
= osmoadaptace
" hromadeéni rozpusténych latek v cytoplazme

" Gram-negativni bakterie: vyssi citlivost k vyssim koncentracim soli
v prostredi



Rust bakterii ve veprfovém mase s pridavkem
soli O %, 1,5 % a 3,0 %  (Duranton et al., 2012)

CPM Enterobacteriaceae

O O | 2
> Day 0 BDay 6 BDay 1 ODay® EDay6 HDay 12

b

=

= ]

=1}
- 6 Uﬁ
e | F 3

I
]
|

=
=

0% 1.5% 3% 0%  15%



Rust bakterii ve veprfovém mase s pridavkem
soli O %, 1,5 % a 3,0 %  (Duranton et al., 2012)

Bakterie mlécného kvaseni
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Chlorid sodny vs. chlorid draselny

* chlorid draselny KClI ma ekvivalentni antimikrobialni
efekt jako NaCl (pri kalkulaci na molarni bazi)

LISTERIA SURVIVAL IN REDUCED SODIUM CHEDDAR Hystead et al., 2013

B Full-sodinm  BReduced-sodivm B Reduced-sodivm + KCl OLow-sodium  BLow-sodium + KCI
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Chlorid sodny vs. chlorid draselny

* chlorid draselny KClI ma ekvivalentni antimikrobialni

efekt jako NaCl (pri kalkulaci na molarni bazi)
Samapundo et al., 2010
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Vliv soli na hodnoty vodni aktivity a,,

P

water above food

P

d, =

pure water




Vliv soli na hodnoty vodni aktivity a,,

e

Cerstvé maso 0,990-0,980
maso + 2,5 % NaCl 0,969
maso + 3,5 % NaCl 0,959

maso + 4,5 % NaCl 0,950



Limitni hodnoty a,, pro rust vybranych bakterii
(Gareis et al., 2010)

Salmonella enterica

Campylobacter jejuni 0,98
Escherichia coli O157:H7 0,95
Shigella sonnel 0,95
Yersinia enterocolitica 0,94
Listeria monocytogenes 0,89
Staphylococcus aureus 0,84
Clostridium botulinum, proteolytické typy A, B, F 0,94
Clostridium botulinum, neproteolytické typy B, E, F 0,97

Bacillus cereus 0,91



Dusitan a udrznost potravin

* Oxid dusnaty NO reaguje s ionty Fe?* v bakteridlnich bunkach

= parusuje tim jejich energeticky metabolismus, jehoz reakce vyzaduiji
pritomnost iontu Fe

= citliva na dusitan jsou klostridia

* klesajici hodnota pH (5,0) => reaktivni oxid dusnaty NO*
* NO* + O, - ONOO-" (peroxid dusiku)

= posSkozeni DNA, oxidace tuku, modifikace bilkovin => bunécnd smrt



Dusitan a udrznost potravin

Vliv pridavku dusitanu (0 mg/kg, 50 mg/kg, 100 mg/kg) na
CPM a BMK ve veprovém mase (buranton et al., 2012)
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Vliv reformulace obsahu tuku na bakterie

Jatrova pastika standardni jatrova pastika nizkotucna
(jatra:veprové sadlo:voda) (jatra:veproveé sadlo:voda)
(30/40/30) (30/13,3/56,7)
aw 0,976 aw 0,986 Samapundo et al., 2015
Estimated growth parameters of L. monocytogenes on reference paté and low (—30%)
fat paté.
Growth parameter Reference pate Low fat pate
Hrmax UDEID CFUJIIE.IIIEI}
estimate 0.152 0.205
95% CI 0.133-0.171% 0.157-0.252¢

»(d)
estimate
95% (I

*different superscript letters indicate where significant differences (P < 0.05)
occurred between the conditions evaluated.




Vliv reformulace obsahu tuku na bakterie

Jatrova pastika standardni jatrova pastika nizkotucna
aw 0,976 aw 0,986 Samapundo et al., 2015
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Zaver

e Zmeny ve slozeni potraviny pri reformulaci ovlivnuji také jeji fyzikalne-
chemické vlastnosti

* tyto zmény maji dopad na prostredi, kde rostou bakterie

* Zmeény v recepture je proto nutné posuzovat i z hlediska mikrobiologie
potravin.



