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Technologie v'iroby kachnich jater typu Foie gras

Tato technologie pro zaji5t6ni bezpeinosti technologick6ho postupu vznikla .

s finanini podporou a jako vysledek projektu MZe NAZV KUS QJ1210284

Souiisti technologie je KNOW HOW a protokoly o termostatov6 zkou5ce a

mikrobiologickfch znalyzich pii pouZit6 vyrobni teplot6 a nisledn6m uplatndnf ve

vfrobE
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1. Uvod

V posledni dobd je zaznamenfin n"yleny z6jem o vfrobky, kter6 pochrizejf spi5e

zmalokapacitnich podnikri, jsou vyrobeny zkvalitnich surovin, bez piidavkt konzervadnich

dinidel atzv. po vzol starych osvdddenych receptur.

Nutnou vlastnosti tdchto vyrobkfr je nejen jejich senzorick6 kvalita, ale tak6 vysoky

stupei hygienickd bezpednosti, kter6 musi byt zabezpelena kvalitnimi vstupnimi surovinami

a vhodn;fm technologicklim procesem. Vedle tdchto podminek hrajf drileZitou roli i
senzorick6 a vzhledovd vlastnosti produktri.

Podminky pro dodrZeni vysok6 bezpednosti a zdravotni nez|vadnosti jsou v5ak dasto

v protikladu s podminkami pro zachov6ni vysok6 senzorick6 rirovnE vyrobku jako jsou

textura, barevnost, chutnost. Napiiklad vysok6 teplota pii technologick6m zpracovhni

vyrobku, kterri je z6rukou mikrobiologicke nezixadnosti, mtZe mit za n6sledek neZ6douci

zmdny v konzistenci a r,ybarveni vyrobkri typu Foie gras (ztuhdI6 kachni nebo kachni j6tra).

Teplota, kterS se v dan6m provozu obvykle poulivit pro vyrobu masnych produktti, se

pohybuje uvniti vfrobku kolem 105 "C po dobu 90 minut. Tato teplota jebezpednou z6rukou

eliminace patogennich mikroorganismt (napi. salmonel, kampylobakteru, listerii, stafrlokokri

apod.). V piipadd kachnich nebo husich jater je Z6douci pouZit niZ5i teploty, kterii musi

splf,ovat jak bezpednostni, tak i vysok6 poZadavky na vzhled t6to luxusni delikatesy. V rSmci

zavilddni vyroby nov6ho typu produktu byla odzkou5ena a navrLena technologie vyroby

kachnich jater typu Foie gras.

Ov6ien6 technologie vyroby kachnich jater-typu Foie gras zahmuje parametry -
sterilizadnf teplotu - pro technologicky postup vyroby, zpracovfini kachnich jater. Tato

navrLenh sterilizadni teplota byla ovdiena mikrobiologickymi zkouSkami a technologie byla

ovdiena a zavedena do qfroby ve spolednosti Designfoods s.r.o., kter6 je uZivatelem dan6ho

vysledku vyzkumu.

Piilohou ov6ien6 technologie jsou protokoly o mikrobiologickfch zkouSk6ch

pieLivini Staphylococcus aureus a jejich methicilin-rezistentnich kmenri (MRSA), tvorba

stafflokokovych enterotoxint, bakterii druhri rodu Salmonella, Campylobacter a Listeria a

sporotvornych mikroorganismri rodu Bacillus a Clostridium. Drile byly provedeny

termostatov6 zkou5ky vybranych skupin a druhri mikroorganismri pro zaji5tdni

mikrobiolo srck6 nez|vadnosti vfrobku.



Vystupem ov6ien6 technologie jsou vysledn6 protokoly ovdienf sterilizadni teploty pro

dosaZeni mikrobiologick6 nezdvadnosti vyrobku - kachni j6tra foies gras.



2. Receptura

PouZit6 suroviny:

n Kachni j6tra
n Jedl6 sfil
! Hennessy Cognac 40%o alk.
! Obal - zavaiovaci sklenice
! Hmotnost obsahu - 1159



3. Technologickf postup (sch6ma)

! ierstv6 kachnf jdtra se nakr6ji na kousky a plni do iklenic, vidkuji a steriluji pii
definovan6 teplot6.

! Sterilizadni parametry 105 'Cl90 minut

n Schdma postupu:

eiStEnilater

J

Krdjeni

PlnEni

Vidkovdni

J

Steriloviini
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4.PouLitf zalizenf - vfrobnf linka

Zpracovilni rudni zapouLiti bdZn6ho kuchyflsk6ho n6dini (krrijeci prk6nko, noLe, zavaiovaci

sklenice).

Sterilizace v autokl6vu TECHNA (pii teplotd 105 "C po dobu 90 minut).



5. Protokol o prfib6hu sterilizaLni teploty
Zhznamz prubdhu sterilizadniho procesu je uveden v protokolu zinnamteplot v prub6hu

sterilizace, ktery je v piiloze t6to ovdiend technologie.

Protokoly ze dne 7. 5. 2015 a29. 4. 2016.



6. Finanini a bilanini rozpoiet

n Energie pro sterilovdni - 10 cyklt e 40 kwh, celkem 400 kwh



7. Vysledky provoznich testfi

V souladu s technologif byly navrLeny n6sledujici kontrolni testy:

! Kontrolov6ny tii SarZe (I, II a III)
n Vstupni kontrola suroviny (kachni jatra) stdry (detekce salmonel a listerii)

! Termostatov6 zkouSka dle iSN 56 9609

! Mikrobiologick6 analyzy vyrobkri na piftomnost vybranfch skupin a druhfi

mikroorganismfi

n Kontrola vyrobku po exspiraci (6 m6sicti) pii teplotd 5 "C,2I oC a 30 oC 
.

Kontrola (afi,i. Byly sledovany tii SarZe kachnich jater: vobdobi 18. 5. -27.5.2015 (1.

!arLe),g. 10. 2015 - 12. 4.2016 (2. EarLe) a29. 4. - 2. lI.2016 (3. SarZe).

Vstupni kontrola suroviny. Vysledky vy5etieni st6ru z povrchu syrovych jater jsou v piiloze
ovdien6 technologie. Pii mikrobiologickych analyzhch bylo postupovilno dle platnych

piedpisti uveden;fch v Tabulce 1. Vysledky ukazuji na vhodnost pouZiti suroviny pro nilslednd

techno 1o gi ckd zpr acov fni.
Protokoly t,.: 201 5 I Gl I 82, 201 5 I Gl I 9 6 A, 201 6l Gl I I 19 A, 201 6 lG 1 / 1 3 0

Termostatovd zkouska (eSN 56 9609 a SOP HYG 4/15 SVU Olomouc). Protokoly o
provedenych zkouSk5ch jsou v piiloze ov6ien6 technologie. Z vfsledkri vyp11iv6, Le pouiit|
technologie spliuje podminky termostatovd zkouSky dle piedpisu iSN 56 9609, piiloha B,

bod B 3.3.

Protokoly d.: P 3858/2016,P 5570-557112016,201511, OT ll20l5

Mikrobiologick6 a;na,lyzy. Vedle mikroorganismri hodnocenych pii termostatov6 zkou5ce

byly d6le sledoviiny: celkov6 podty koliformnich mikroorganismt, termorezistentnich

aerobnich a anaerobnich mikroorganismri (TRM-A, TRM-AN), enterobakterii a vybranych

druhfi patogennich mikroorganismri: Staphylococcus oureus s produkci enterotoxinu C,

Salmonella spp., Klebsiella pneumoniae, Clostridium sporogenes, Bacillus cereLts,

Escherichia coli a Listeria monocytogenes pied a po tepelnlm zpracovini jater po 10 dnech

skladov6nf.

Protokoly E.: 20I5lI, OT ll20l5

Vzorky jater II. SarZe byly navic zaodkoviny jmenovanymi druhy mikroorganismri a byl
hodnocen vliv pouZit6 teploty pii technologick6m zpracovini na moZnost jejich pieZiti. Pro

analyzu byly pouZity sbirkov6 kmeny CCM Brno a VUVeL Brno a koncentrace bun6k

(KTJ/gram vyrobku), kter6 je uvedena v Tabulce 2. Yzorky byly oznadeny jako BK. Jako

kontrolni vzorky byly analyzovilny vfrobky bez piidan6 bakteri6lnimi kontaminace a byly
oznadeny jako K. Vyslednd protokoly ukazt$i na vhodnost pouZit6 teploty pii technologick6m
zpracovdni vyrobku.
Protokoly d,.:201512, OT 212015
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Mikrobiotogick6 ana$,zy po exspiraci vyrobku. Byly provedeny mikrobiologicke analyzy

po uplynuti doby exspirace (6 mdsicri) u vzorkt II. a III. larLe.

Vyrobky II. SarZe, kter6 byly umdle kontaminoviny (viz. rrySe), byly uloZeny pii teplotd 5+1

a2I+l oC a hodnotily se po uplynutf 6 mdsicti.

Protokoly d.: OT | 12016, 2016|0T I 68

Vyrobky III. SarZe bez umdl6 kontaminace byly uloZeny pii teplotd 5+1,21+I a 30+1 'C a

hodnotily se m6sidnd a po uplynuti doby exspirace 6 mdsicri. Navic byla provedena

termostatov6 zkou5ka vzorkri po ukondeni doby exspirace. Vysledky ukazuji na vhodnost

zvolene teploty (do 25 oC) pro skladov6ni vyrobkri po urdenou dobu spotieby.

Protokoly d.: OT 212016, OT 312016

Tabulka 2: Sledovan6 skupiny a druhy mikroorganismt, jejich privod a prov6ddci piedpis

bakteriiilni druh

oznacen.r

kmene

vychozi koncentrace v
KTJ/g

Prov6ddci piedpis

TRM - aerobnf (A) XXX XXX esN sootoo

TRM - anaerobni
(AN)

XXX xxx

koliformni XXX xxx esN BN +s:z

Enterobacteriaceae XXX xxx esN rso 21529-2

Staphylococcus

aureus
SAV 148 C 2400

isN pN rso 688s-

I

Listeria
monocytogenes

LV 136 1 160
esN pN Iso

11290-l

Klebsiella
pneumoniae

LEV 2t60/t4 3 100 esN rso 2rs2s-2

Salmonella FY 2267 3300 isN pN rso 6s79

Escherichia coli CCM 3954 4130 esN rso 16649-r

Bacillus cereus CC}J42145 330 CSN EN ISO 7932

Clostridium
sporogenes

CC}d 4409 100 esN pN rso 7937

11



8. Protokol o ov6ieni a ndsledn6m uplatn6ni ve qirobE

Provoznimi pokusnymi v,-frobami ve dnech 7. 5.2015, 18. 5. 2015,8. 10. 2015,29. 4.

2016,4. 5.2016 a 17. 6.2016 byly ov6ieny technologick6 parametry podle navrZen6ho

technologick6ho postupu.

Kvalitativnf parametry produktu spliovaly poZadavky i na konci doby spotieby.

Vyrobek s obchodnim ninvem ,,Tudn6 kachni j6tra foie gras" bude zaiazen do

vyrobniho pro gramu spolednosti Desi gnfoods s. r. o.

Poskytovatel6 Agritec Plant Research s.r.o. aYyzkttrnny fstav veterin6rnfho ldkaistvi
v. v. i. a uLivatel Designfoods s.r.o. se dohodli, Ze poskytovatel6 poskynou bezplatnl prixT
k t6to ovdien6 technologii, na jejichi ztkladE bude uZivatel uveden6 vyrobky vyr6bdt a

prod6vat. Velikost produkce je piedpoklidilna v roce 2016 cca I tis. ks sklenic, kter6 budou

prod6v6ny do obchodnfch ietdzcri a prodejen potravin. Doporudenii maloobchodni cena

166,96 Kd bez DPH za jednu sklenici. V n6sledujicfch letech se piedpokl6d6 rust produkce na

cca.3000 sklenic pro tuzemsky trh. Hodnota produkce v letech 2016 a 2017 a v letech

nSsledujicich by tak mohla byt na prumdrn6 rirovni cca 350 000 tis. Kd rodnd.

Za poskytovatele:

Ing. Prokop Smirous, CSc. - jednatel

Asritec Plant Research s.r.o.

Zem6ddlsk6 16

787 0I Sumperk

MVDr. Miloslav Skiiv6nek, CSc. - povdieny iizenim
Vfzkumnf ristav veterin6rnfho l6kaistvi v. v. i.
Hudcova 70

621 00 Brno

ZauLivatelez
Oldiich Bezchleba

Je'dnatel

Designfoods s.r.o.

Na Farsk6m 1

789 01 Zhbieh

mffi

Sumperku dne: /.$, rftt l,g'le

itec PIant Research s.r.o.
ZemddEiskii 25201 16,787 0l Surnperk

teo: zsts+zq' Dre. cz26'784246
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9. Piitohy

Protokoly o prubEhu sterilizadni teploty ze dne 7. 5.2015 a29. 4.2016

Protokoly o vysledku mikrobiologickych zkou5ek vstupni suroviny (syrov6 j6tra):
(.: 2015 I Gl I 82, 2015 I Gl 196A, 20161 Gl I ll9 A, 20l6lc1l1 30

Protokoly o vysledku termostatovych a mikrobiologickfch zkou5ek:

d.: P 3858/2016, P 5570-557112016,201511, OT ll20l5

Protokoly o vfsledku mikrobiologickych zkouSek um6le zaolkovanych vzorkri:

d,.:201512. OT 2/2015

Protokoly o vysledku mikrobiologickfch zkou5ek po exspiraci:

20161oU68, OT U20t6,OT 212016,OT 3/2016
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