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Microbiological safety of smear-ripened
cheeses

Abstrakt

Celkova spotieba syri v Ceské republice neustile roste.
Z celkového mnozstvi 13,2 kg syri/obyvatele/rok pfipadlo
v roce 2010 na mékké prirodni syry 2,7 kg/obyvatele/rok.
Do této skupiny lze také zaradit syry s mékkou syfeninou
zrajici pod mazem. Mikrofléra té€chto syri mizZe zahrnovat
technologicky nezadouci a patogenni mikroorganizmy
(napf. Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli), které ohrozuji zdravi konzumenta. V této
praci byla sledovana mikrobiologickd nezavadnost nékte-
rych syrt zrajicich pod mazem dostupnych na trhu v CR.
Bylo zjisténo, Ze vSechny sledované vzorky vyhovuji
Naftizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ve znéni pozdéjSich
predpisi, nebyla prokdzana pfitomnost ani Listeria mono-
cytogenes ani koaguldzapozitivnich stafylokokd. U ne-
vhodné skladovanych vzorkll byly prekroceny limity pro
koliformni bakterie, ¢imz byl prokazdn negativni vliv
poruseni chladiciho fetézce na kvalitu syru.

Klicova slova: syry zrajici pod mazem, Listeria monocy-
togenes, koagulazapozitivni stafylokoky, mikrobiologicka
nezavadnost

Abstract

Total cheese consumption in the Czech Republic still
increases. In 2010 it was consumed 13.2 kg of cheese/
per capita/year and from that 2.7 kg of soft natural
cheese/per capita/year. This group also includes the soft
curd smear-ripened. Microflora of these cheeses can
encompass technologically undesirable and pathogenic
microorganisms (e. g. Listeria monocytogenes, Staphylo-
coccus aureus, Escherichia coli) which threaten the con-
sumer health. In this work, the microbiological safety of
some smear-ripened cheeses available in the Czech
Republic was studied. It was observed that all samples
meet Commission Regulation (EC) No 2073/2005. Neither

Listeria monocytogenes nor coagulase-positive staphylo-
cocci were found. The samples which were stored
improperly exceeded limits for coliform bacteria. This
observation proved that the interruption of the cold chain
have adverse effect on the quality of cheese.

Key words: smear-ripened cheeses, Listeria monocyto-
genes, coagulase-positive staphylococci, microbiological
safety

Uvod

Ve srovnéni s rokem 2011 doslo v Ceské republice v roce
2010 k celkovému poklesu (o 2,1 %) spotieby potravin v kg
na obyvatele. Pokles spotieby je znat u cerstvého ovoce,
chleba a konzumniho mléka, naopak je mozno pozorovat
zvySeni spotfeby pfirodnich syrii mékkych a plisiovych
a ostatnich mlécnych vyrobki. Z celkového mnoZstvi
13,2 kg/obyvatele/rok pripadlo v roce 2010 na mekké
piirodni syry 2,7 kg/obyvatele/rok (CSU, 2010). Do této
skupiny lIze také zatradit syry zrajici pod mazem - syry
s meékkou syfeninou, které mohou mit omyvanou kirku
a jejich povrch se nékolikrat omyva mikrobidlni kulturou.
Mikrofléra téchto syrd se sklada ze starterovych kultur
a technologicky neZzadoucich mikroorganizmt (Gd&rner
a Valik, 2004). Ke kulturni mikrofléfe patii zakysové
kultury mezofilni (Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. cremoris, Leuconostoc mesen-
teroides, Lactobacillus) a termofilni (Streptococcus sali-
varius subsp. thermophilus) a dile sem patfi zraci kultury -
Brevibacterium linens, Micrococcus, Geotrichum,
Kluyveromyces, Debaryomyces, Torulopsis, Candida aj.
(Go6rner a Valik, 2004). Béhem prvnich dni zrani syra
kvasinky kolonizuji povrch syra a utilizuji kyselinu mléc-
nou, ¢imZ se sniZuje pH a pfipravuje se vhodné prostredi
pro rast bakterii B. linens (Mounier a kol, 2008).
Nezadouci mikrofléra se podili nejen na kazeni, ale mtize
také zahrnovat nebezpecné patogeny (Listeria monocyto-
genes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli) ohrozujici
zdravi konzumenta (ICMSF, 2005).

Zakladnim pozadavkem celého potravinového fetézce je
bezpecnost potravin. Kazdy ¢lanek fetézce je zodpovédny
za produkci nezavadnych potravin. Tato povinnost je
oSetfena legislativné zdkonem ¢. 110/1997 Sb., o potravi-
nich a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich predpist, ve znéni pozdéjSich
predpisi. Navic je tfeba dodrZovat predpisy dané
Evropskou unii a to zejména tzv. hygienicky balicek
(Naftizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004,
853/2004, 854/2004, 882/2004, 178/2002) a Nafizeni
Komise (ES) ¢. 2073/2005, o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny, ve znéni pozdé€jSich predpist. Na syry zrajici
pod mazem se vztahuje kritérium nepfitomnosti stafy-
lokokovych enterotoxintl. Pro L. monocytogenes plati limi-
ty v kategorii potravin podporujicich jejich rast, a to: 1)
Maximalné 100 KTJ/g u péti vzorkt z produkti uvedenych
na trh béhem doby jejich tdrznosti v pfipadé, Ze je vyrobce
schopen prokazat kontrolnim organiim, Ze vyrobek je
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schopen dodrzet tuto hodnotu po celou dobu pouZitelnosti.
2) Nepfitomnost ve 25 g v péti vzorcich nez potravina
opusti okamzitou kontrolu provozovatele potravinarského
podniku, ktery potravinu vyrobil, pokud neni schopen
kontrolnimu organu prokazat, Ze vyrobek nepiekroci
100 KTJ/g po celou dobu jeji udrznosti. Kapitola 2 tohoto
nafizeni stanovuje limity hygieny vyrobniho procesu pro
syry vyrobené z tepelné oSetfeného mléka pro bakterii
Escherichia coli v hodnoté 100 KTJ/g ve tfech piipadech
z péti vzorkt a 1000 KTJ/g ve dvou piipadech z péti vzorkl
daného rozboru a zcela stejné limity jsou zde pro koaguldza
pozitivni stafylokoky ve zrajicich syrech.

CSN 56 9609 je doporucujici metodicky postup pro
stanoveni a aplikaci mikrobiologickych limitt dle Nafizeni
Komise (ES) 2073/2005, v platném znéni, pii vyrobé
potravin a je ucinnym ovéfovacim kritériem systému
HACCEP. Pro syry zrajici pod mazem jsou zde uvedeny lim-
ity téchto parametrii: koliformni bakterie, Escherichia coli,
koagulazapozitivni stafylokoky, Listeria monocytogenes.

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva
(RASFF, Rapid Alert System for Food and Feed) pred-
stavuje online propojeni vSech clenskych stati EU
s Evropskou komisi a Evropskym tfadem pro bezpecnost
potravin (EFSA, European Food Safety Authority). Tento
systém ma za cil ochranu spotiebitele pfed nebezpeénymi
potravinami, krmivy nebo surovinami, zabranit jejich
uvadéni na trh a zajistit jejich staZeni z trhu, pokud pred-
stavuji vazné riziko poskozeni zdravi (SZPI, 2004).
Kontaktnim mistem pro shromazdovani informaci je
v Ceské republice Statni zemédélskd a potravinarska
inspekce.

V této praci byla sledovana mikrobiologicka nezdvadnost
syril zrajicich pod mazem dostupnych na trhu v CR a byly
vyhodnoceny tdaje o vyskytu L. monocytogenes v potra-
vinach v Ceské republice.

Material a metody

Bylo nahodné vybrano 6 rtznych syrd zrajicich pod
mazem od Ceskych vyrobct. Od kazdého byla zakoupena
dvé baleni v prabéhu kvétna 2010. Prvni sada byla bez
poruseni chladiciho fetézce (do 8 °C) dopravena do labora-
tofe a do 24h zpracovana (celkovy pocet mikroorganizmu,
koliformni bakterie, plisné a kvasinky, koagulazapozitivni
stafylokoky, Listeria monocytogenes). Druha sada byla po
dopraveni do laboratofe skladovdna pri pokojové teploté
(25 °C) po dobu 7 (vzorky 1-3) a 14 dni (vzorky 4-6) a poté
byl proveden mikrobiologicky rozbor (celkovy pocet
mikroorganizmt, koliformni bakterie, plisné a kvasinky,

koagulazapozitivni stafylokoky). Cilem bylo stanovit
mikrobiologickou bezpecnost pfi poruSeni chladiciho
fetézce na 7 ¢i 14 dni.

Odbér vzorkt byl proveden dle CSN EN ISO 6887-1
a CSN EN ISO 8261. Reprezentativni analytické vzorky
byly odebirany 1) z povrchu syru (max. 5 mm do hloubky)
a 2) zevnitf syru, a to tak, aby byla vyloucena kontaminace
mikroorganizmy z povrchové vrstvy. Mikrobiologicky roz-
bor zahrnoval stanoveni celkového poctu mikroorganizmt
(dle CSN EN ISO 4833), koliformnich bakterii (dle CSN
ISO 4832), plisni a kvasinek (dle CSN ISO 6611), koagu-
lazapozitivnich stafylokokt (dle CSN EN ISO 6888-1)
a stanoveni Listeria monocytogenes metodou prikazu (dle
CSN EN ISO 11290-1). Pro konfirmaci suspektnich kolonii
bylo provedeno Gramovo barveni, biochemické testy
(xyldza, ramnéza, KAT, OXI) a PCR s primery detekujici-
mi ¢ast genu actA o velikosti 109 bp (Oravcova a kol.,
2006).

Vysledky

Mikrobiologickd analyza vzorki skladovanych do 8 °C

Vysledné hodnoty mikrobiologické analyzy vzorka
spravné skladovanych (do 8 °C) jsou uvedeny v tabulce
(Tab. 1).

Parametr Celkové pocty mikroorganizmti je obecny
indikdtor a dosahuje zde pocth az 10° KTJ/g, coz je
v souladu s pocty kulturnich mikroorganizmt v syrech.
Mezofilni mazova kultura Brevibacterium linens ma
proteolytické ucinky a dochézi k jejimu pomnoZeni na
ukor kvasinek. Kultura B. linens je navic schopna pro-
dukce bakteriocini a latek inhibujicich rtast bakterii
zpusobujicich otravy z potravin jako je Clostridium botu-
linum, Bacillus cereus a Staphylococcus aureus (GOrner
a Valik, 2004).

Koliformni bakterie jsou indikatory rekontaminace
a nedostatecné hygieny pii vyrobnim procesu. Ttfi vzorky
obsahovaly méné nez 10° KTJ/g, ostatni tii vzorky obsaho-
valy max. 10* KTJ/g. Vys§i pocty koliformnich bakterii
byly nalezeny na povrchu syrd, coz je zpusobeno vhod-
néj$im prostredim pro jejich rst na povrchu nez ve hmoté
syra a muze poukazovat na sekundarni kontaminaci po
vyrobé (zrani, baleni). Kvasinky jsou soucasti povrchové
mikrofldry, ale také se mohou pridavat do mléka na vyrobu
nebo do syrového zrna. U vzorku 1 je mnoZstvi kvasinek na
povrchu vysSsi neZ uvnitf, coZ koresponduje s postupem
vyroby, kdy se kvasinky ptidavaji aZ po formovani syra. Da
se predpokladat, Ze u vSech ostatnich vzorka se pridavaji,
jelikoZ se mnoZzstvi pohybuje v fadu 10° - 10" KTJ/g na

Tab. 1 Souhrn vysledkd mikrobiologické analyzy (KTJ/g) u vzorkd skladovanych v teploté do 8 °C (1-6 — povrch, 1-6"- zevnitr)

Druh stanoveni

Vzorek

CPM 54.107(29.106|23.107| 4,2.10°/52.10" | 4,1.107| 1,0.10%| 2,1.107| 25.10°| 4,0.10%|8,5.10% | 6,1.10°

koliformni bakterie
plisné a kvasinky
koagulazopozitivni stafylokoky <10 <10 <10 <10
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Tab. 2 Souhrn vysledki mikrobiologické analyzy (KTJ/g) u vzork( skladovanych v pokojové teploté 25 °C

(1-6 — povrch, 1-6’- zevnitr).
Druh stanoveni

7 dni skladovani

14 dni skladovani

2’

5!

CPM 32.10"(62.10"|29.10% 1,3.10"|2,8.10°  1,5.10% 8,7.10%| 1,1.107|3,8.10°| 5,6.10°|2,0.10°|1,9.10°
Koliformni bakterie 2,9.10°| 2,4.10* | 1,2.107| 5,8.10°| <10 20 |16.10°(55.10°| <10 | <10 |27.10°|34.10°
Plisné a kvasinky 1,2.10°| <10® [1,2.10%/1,9.10°/2,0.10%|3,0.10°% 9,6.10"| 50.10°| 3,7.10%| 1,6.10° | 1,3.10%| 9,8. 10
Koaguldzopozitivni stafylokoky <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10

povrchu i uvnitf. V pribéhu zrani dosahuje mnoZstvi
kvasinek 10* - 10° KTJ/cm? (Gérner a Valik, 2004).

Zadny z 6 vzorkii neobsahoval detekovatelné mnoZstvi
koagulaza pozitivnich stafylokokii véetné Staphylococcus
aureus. Kdyz se S. aureus v syru vyskytuje, jeho pocty jsou
nejvyssi 2-3 dny po vyrobé a v pripadé, Ze prekroci hrani-
ci 10° KTJ/g, pak existuje riziko vzniku enterotoxind (Little
a kol., 2008). Stanoveni prikazu L. monocytogenes bylo ve
vSech vzorcich vyhodnoceno jako negativni (potvrzeno
biochemickymi testy a také nepritomnosti genu actA u sus-
pektnich kolonii). Z pohledu Narizeni Komise (ES)
2073/2005, kde jsou stanoveny hodnoty pro mikroorga-
nizmus Listeria monocytogenes a koaguldzopozitivni
stafylokoky, byly ziskané vysledky vyhovujici ve vSech
pripadech. V tomto nafizeni nejsou limity pro CPM,
koliformni bakterie, plisné a kvasinky stanoveny.

Mikrobiologickd analyza vzorki skladovanych
pri 25 °C

Skladovanim syrti pfi teplote 25 °C doslo u vSech
vyrobkt k narstu poc¢tu mikroorganizmut (Tab. 2). V pfi-
padé celkovych pocti aerobnich mezofilnich mikroorga-
nizmu doslo k mirnému zvySeni jak na povrchu syra, tak
uvniti u vsech sledovanych vzorkd, coz lze prisuzovat
jejich optimalni teploté ristu. Teplota skladovani 25 °C je
teplotou pfiznivou pro rdst kulturni mikrofléry, ale
i mikrofléry kontaminujici (Bockelmann a kol., 2005).

Pocty koliformnich bakterii u vzorkd na povrchu
a uvnitf, ve kterych byl zjiStén vyskyt koliformnich bakte-
rii, masivné vzrostly o 2 a vice fadl, coz lze prisuzovat
pravé skladovani pii pokojové teploté 25 °C (Bockelmann
a kol., 2005). Vyrobci na obalech téchto potravin deklaruji
teplotu skladovani do 8 °C, kterd umoziuje zrani vyrobku,
ale zarovenl je jednou z bariér proti pomnoZeni nezadouci
mikroflory (Little a kol., 2008). Tyto vzorky byly vyhod-
noceny dle CSN 56 9609 ve znaku koliformni bakterie
z diivodu piekroceni povolené hodnoty M 10° jako nevy-
hovujici nejvyssi povolené hodnoté. Dva vzorky syri
zustaly prosté koliformnich bakterii, vyhovély poZadav-
kiim CSN 56 9609, coZ ukazuje na vysoky stupefi hygieny
pri vyrobé téchto vyrobku.

Pocty kvasinek a plisni nebyly skladovanim v 25 °C
zvlasté vyznamné ovlivnény, u nékterych vzorkt doslo
k mirnému zvySeni, nékteré ztstaly obdobné a u jednoho
vzorku byl pozorovan nizsi pocet ve srovnani s pocatkem
skladovéani. U nékterych vzorku byl pozorovan silny povr-
chovy maz az se Stiplavym zapachem Epavku, dokazujici
rychly rozklad bilkovin poukazujici na nevhodnou teplotu

skladovani. Proteolyza v syru je kaskada reakci, zacinajici
pfi prvnim kroku vyroby syra a koncici peptidy a volnymi
aminokyselinami. Sekundéarni mikrofléra syru produkuje
fadu enzymul (transamindzy, deamindzy, karboxylazy),
kterymi katabolizuje volné aminokyseliny (Curtin a kol,
2002).

Koagulazopozitivni stafylokoky nebyly stanoveny ani
u vzorku skladovanych pii 25 °C.

Vyskyt Listeria monocytogenes v potravindch
v Ceské republice

Obrazek 1 ukazuje Cinnost dozorovych organt (SVS
a SZPI) v letech 2007-2010. Posledni vyznamna epidemie
listeriozy byla v CR zaznamendna na pielomu roku 2006
a 2007. Tato epidemie byla vyvoldna tfemi potravinami:
zrajicim syrem, hermelinovym a pochoutkovym salatem.
V roce 2006 bylo hlaSeno 80 onemocnéni listeriézou,
z nichz zemielo celkem 13 osob starSich 70 let, z toho dva
novorozenci. Na zacatku roku 2007 bylo hlaseno dalSich
7 pripadt, kdy zemfel dal§i novorozenec. Mortalita této
epidemie Cinila 16,3 %, coZ bylo s pohledu posledni velké
epidemie v roce 2003, kdy mortalita ¢inila 30 %, bezmala
polovi¢ni hodnota (MZ 2007). Z téchto Cisel je zfejmé, Ze
L. monocytogenes je patogenem s vysokou umrtnosti, coz
vede k odpovidajicimu respektu. Na zakladé téchto zjisténi

1400 1 1260

1200 - S
1000
800 1
600 .
a0

200 +

2007 i
2008 2009

2010

mcelkem m nevyhovujici vzorky

Obr. 1 Pocet vzork( potravin odebranych dozorovymi
organy v CR v letech 2007-2010 a z nich podet
nevyhovujicich vzorkd s prokdzanym vyskytem
L. monocytogene (Stratilovd Jermarova, 2011,
upraveno).
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byla provedena rada kontrol dozorovymi organy u vyrobct
a odbért vzorkd, s cilem zjistit pri¢inu vzniku epidemie
a zastavit jeji Sifeni. Doslo ke stazeni nebezpecnych
vyrobku, provéreni technologie vyrob, dodrZzovani hygien-
ickych pozadavkt pfi vyrobé a provedeni napravnych
opatteni, kdy byly zapojeny vSechny dozorové organy vcet-
né organt ochrany vefejného zdravi (MZ 2007). Tyto
vysledky jsou patrné z vysokého poctu odebranych vzorki
kontrolnimi organy provedenymi v celé CR v roce 2007
(Obrazek 1). Pocty nevyhovujicich vzorkil pro stanoveni
L. monocytogenes se rovnaly 5,1 % z celkového poctu ode-
branych 1260 vzorki syrt podporujicich rlst L. monocyto-
genes za rok 2007. Z poctt nevyhovujicich vzorka v letech
2008 tj. 8 vzorku (1,4 %) z 574 vzorkd, v roce 2009 bylo
zjisténo 9 nevyhovujicich vzorka (2,0 %) ze 445 ode-
branych vzorkt a roce 2010 bylo 8 vzorkli nevyhovujicich
(1,5 %) z celkového poctu 552 odebranych vzorkd, 1ze usu-
zovat, ze vyskyt L. monocytogenes byl oproti roku 2007
snizen z 5,1 % na pramérné pod 2 %, coz predstavuje po-
zitivni zjiSténi (Stratilovd Jerméarova, 2011). Vysledky
provedenych rozborl této prace koresponduji se zjiSténim
dozorovych organd.

Do systému RASFF jsou hldseny nebezpecné potraviny,
které jsou distribuovany pfes hranice zemi v rdmci EU.
V pfipadé vyskytu nebezpecné potraviny, ktera se vyskytu-
je pouze na uzemi dané zemé a nedochdzi k vyvozu za
hranice, dozorové organy spole¢né s narodnim kontaktnim
mistem (SZPI) rozhodnou zda bude potravina zaslana do
systému RASFF. Z celkového poctu 698 piijatych ozna-
meni za uvedené obdobi (2005 - 2009), bylo 63 oznameni
mikrobiologickych kontaminanti (9,0 %) a z nich 18 pfi-
padt L. monocytogenes, coz predstavuje 28,6 %. Toto
velmi vysoké cislo ukazuje, Ze L. monocytogenes je vy-
znamnym patogenem. Ostatnich 45 hlaSenych mikrobidl-
nich kontaminantl ptipadlo na Salmonella sp., plisné
a Escherichia coli. Ze vSech 18 ptipadd L. monocytogenes
v tomto obdobi se 8 pripadi tykalo syri. Timto bylo
potvrzeno, Ze syry patfi mezi vyznamné potraviny
s moznosti kontaminace L. monocytogenes. Pozitivnim
zjiSténim je, Ze procentudlni zastoupeni vyskytu L. mono-
cytogenes v prijatych ozndmenich ma od roku 2007
(53,3 %) klesajici tendenci, kdy v roce 2008 predstavovalo
20,0 % a v roce 2009 25,0 %. Ostatnich 10 pripadia
L. monocytogenes se tykalo téchto potravin: filety z makre-
ly, debrecinskéd pecené, uzeny losos a klobasy (Stratilova
Jermarova, 2011).

Zaver

Listeria monocytogenes je vyznamnym patogenem
v potravinich, zejména ve zrajicich syrech. V Ceské repub-
lice byla situace nejhorsi v roce 2007, kdy se pocet vzorkil
potravin pozitivnich na L. monocytogenes dostal pres 5 %,
avsak od té doby se situace zlepsuje a ustélila se primérné
pod 2 %. V této praci bylo zji§té€no, Ze vSechny sledované
vzorky vyhovuji legislativné zdvaznému Nafizeni Komise
(ES) ¢. 2073/2005 ve znéni pozdéjSich predpisd, které

uklada sledovat pouze L. monocytogenes a stafylokokové
enterotoxiny. Jelikoz nebyla zjiSténa pritomnost koagulaza-
pozitivnich stafylokoku, nebylo potifeba syry vySetfovat na
stafylokokové enterotoxiny. VSechny pozadavky byly
splnény i u vzorku, které byly podrobeny nevhodnému
skladovani pri teploté 25 °C. Avsak u téchto vzorkl byly
prekroceny limity pro koliformni bakterie, které jsou dany
CSN 56 9609, ¢imZ byl prokdzan negativni vliv poruseni
chladiciho fetézce na kvalitu syrd. Zavérem lze konstato-
vat, Ze prevence piedchazeni vzniku a produkce nebez-
pecnych potravin je zdkladni povinnosti potravinarskych
provoz celé distribucni sité. Vyznam je kladen zejména na
dodrZeni odpovidajicich teplot pri skladovani syri zrajicich
pod mazem.
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