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1. Uvod

V posledni dobé je zaznamenan zvySeny zdjem o vyrobky, které pochazeji spiSe
z malokapacitnich podnikid, jsou vyrobeny z kvalitnich surovin, bez pfidavkd konzerva¢nich
¢inidel a tzv. po vzoru starych osvédéenych receptur.

Nutnou vlastnosti té&chto vyrobkl je nejen jejich senzorickd kvalita, ale také vysoky
stupeti hygienické bezpetnosti, kterd musi byt zabezpe€ena kvalitnimi vstupnimi surovinami
avhodnym technologickym procesem. Vedle t&chto podminek hraji diileZitou roli i
senzorické a vzhledové vlastnosti produktd.

Podminky pro dodrZeni vysoké bezpeénosti a zdravotni nezavadnosti jsou v3ak Casto
v protikladu s podminkami pro zachovani vysoké senzorické urovné vyrobku jako jsou
textura, barevnost, chutnost. Naptiklad vysoka teplota pti technologickém zpracovani
vyrobku, ktera je zarukou mikrobiologické nezdvadnosti, miZe mit za nasledek neZadouci
zmény v konzistenci a vybarveni vyrobki typu Foie gras (ztuénéla kachni nebo kachni jatra).

Teplota, kterd se v daném provozu obvykle pouziva pro vyrobu masnych produkti, se
pohybuje uvnité vyrobku kolem 105 °C po dobu 90 minut. Tato teplota je bezpe¢nou zérukou
eliminace patogennich mikroorganismu (napf. salmonel, kampylobakterq, listerii, stafylokokt
apod.). V pfipadé kachnich nebo husich jater je Zadouci pouzit niz8i teploty, kterd musi
spliiovat jak bezpe¢nostni, tak i vysoké pozadavky na vzhled této luxusni delikatesy. V ramci
zavadéni vyroby nového typu produktu byla odzkou$ena a navrzena technologie vyroby
kachnich jater typu Foie gras.

Ovéfena technologie vyroby kachnich jater typu Foie gras zahrnuje parametry —
sterilizatni teplotu - pro technologicky postup vyroby, zpracovani kachnich jater. Tato
navrzena sterilizani teplota byla ovéfena mikrobiologickymi zkouskami a technologie byla
ovéfena a zavedena do vyroby ve spolenosti Designfoods s.r.o., kterd je uzivatelem daného
vysledku vyzkumu.

Pt{lohou ovéfené technologie jsou protokoly o mikrobiologickych zkouskach
ptezivani Staphylococcus aureus a jejich methicilin-rezistentnich kmend (MRSA), tvorba
stafylokokovych enterotoxintl, bakterii druhl rodu Salmonella, Campylobacter a Listeria a
sporotvornych mikroorganismi rodu Bacillus a Clostridium. Déale byly provedeny
termostatové zkousky vybranych skupin a druhii mikroorganismii pro zajiSténi

mikrobiologické nezavadnosti vyrobku.
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Vystupem ovéfené technologie jsou vysledné protokoly ovéteni steriliza¢ni teploty pro

dosazeni mikrobiologické nezavadnosti vyrobku - kachni jatra foies gras.



2. Receptura

Pouzité suroviny:

Kachni jatra

Jedla sal

Hennessy Cognac 40% alk.
Obal - zavarovaci sklenice
Hmotnost obsahu - 115g
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3. Technologicky postup (schéma)

O Cerstva kachni jatra se nakraji na kousky a plni do sklenic, vickuji a steriluji pHi
definované teplote.

O Steriliza¢ni parametry 105 °C/90 minut

O Schéma postupu:

Cisténi jater

l

Krdjeni

PInéni

Vickovani

!

Sterilovani




4. Pouzité zarizeni — vyrobni linka

Zpracovani ruéni za pouziti béZného kuchyniského nacini (krajeci prkénko, noze, zavafovaci
sklenice).

Sterilizace v autoklavu TECHNA (pfi teploté 105 °C po dobu 90 minut).



5. Protokol o pribéhu sterilizac¢ni teploty
Zaznam z prabéhu sterilizaéniho procesu je uveden v protokolu zaznam teplot v pribéhu

sterilizace, ktery je v ptiloze této ovéfené technologie.
Protokoly ze dne 7. 5. 2015 a 29. 4. 2016.



6. Finanéni a bilancni rozpocet

00 Energie pro sterilovani - 10 cykld a 40 kWh, celkem 400 kWh
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7. Vysledky provoznich testa

V souladu s technologii byly navrzeny nasledujici kontrolni testy:

Kontrolovany tfi Sarze (I, IT a IIT)

Vstupni kontrola suroviny (kachni jatra) stéry (detekce salmonel a listerif)
Termostatova zkougka dle CSN 56 9609

Mikrobiologické analyzy vyrobkd na pfitomnost vybranych skupin a druht
mikroorganismil

00 [ 0 B B A B

[0 Kontrola vyrobku po exspiraci (6 mé&sicli) pti teploté 5 °C, 21 °C a 30 °C

Kontrola $arzi. Byly sledovany tfi $arZe kachnich jater: v obdobi 18. 5. — 27. 5. 2015 (1.
Sarze), 9. 10. 2015 — 12. 4. 2016 (2. SarZe) a 29. 4. — 2. 11. 2016 (3. Sarze).

Vstupni kontrola suroviny. Vysledky vysetieni stér z povrchu syrovych jater jsou v ptiloze
ovéfené technologie. P mikrobiologickych anal}'fzéch bylo postupovano dle platnych
predpist uvedenych v Tabulce 1. Vysledky ukazuji na vhodnost pouziti suroviny pro nasledné
technologické zpracovani.

Protokoly ¢.: 2015/G1/82, 2015/G1/96A, 2016/G1/119A, 2016/G1/130

Termostatova zkouska (CSN 56 9609 a SOP HYG 4/15 SVU Olomouc). Protokoly o
provedenych zkouskach jsou v pfiloze ovéfené technologie. Z vysledkd vyplyva, Ze pouZita
technologie spliiuje podminky termostatové zkousky dle predpisu CSN 56 9609, piiloha B,
bod B 3.3.

Protokoly ¢.: P 3858/2016, P 5570-5571/2016, 2015/1, OT 1/2015

Mikrobiologické analyzy. Vedle mikroorganismli hodnocenych pii termostatové zkouSce
byly dale sledovany: celkové poéty koliformnich mikroorganismi, termorezistentnich
acrobnich a anaerobnich mikroorganismii (TRM-A, TRM-AN), enterobakterii a vybranych
druhti patogennich mikroorganismt: Staphylococcus aureus sprodukei enterotoxinu C,
Salmonella spp., Klebsiella pneumoniae, Clostridium sporogenes, Bacillus cereus,
Escherichia coli a Listeria monocytogenes pied a po tepelném zpracovani jater po 10 dnech
skladovani.

Protokoly ¢.: 2015/1, OT 1/2015

Vzorky jater II. SarZze byly navic zaofkovéany jmenovanymi druhy mikroorganismi a byl
hodnocen vliv pouZité teploty pfi technologickém zpracovani na moznost jejich pieziti. Pro
analyzu byly pouzity sbirkové kmeny CCM Brno a VUVeL Brmo a koncentrace bungk
(KTJ/gram vyrobku), ktera je uvedena v Tabulce 2. Vzorky byly oznaceny jako BK. Jako
kontrolni vzorky byly analyzovdny vyrobky bez pfidané bakteridlnimi kontaminace a byly
oznaceny jako K. Vysledné protokoly ukazuji na vhodnost pouzité teploty pfi technologickém
zpracovani vyrobku.

Protokoly ¢.: 2015/2, OT 2/2015
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Mikrobiologické analyzy po exspiraci vyrobku. Byly provedeny mikrobiologické analyzy
po uplynuti doby exspirace (6 mesicti) u vzorki II. a I11. SarZe.

Vyrobky II. SarZe, které byly uméle kontaminovany (viz. vyse), byly uloZeny pfi teploté 5+1
a21+1 °C a hodnotily se po uplynuti 6 meésici.
Protokoly ¢.: OT 1/2016, 2016/0T/68

Vyrobky III. SarZe bez umélé kontaminace byly uloZeny pii teplot€ 5+1, 21£1 a 30+1 °C a
hodnotily se mési¢n€ a po uplynuti doby exspirace 6 mésici. Navic byla provedena
termostatovd zkouska vzork(i po ukonéeni doby exspirace. Vysledky ukazuji na vhodnost
zvolené teploty (do 25 °C) pro skladovani vyrobki po uréenou dobu spotieby.

Protokoly ¢.: OT 2/2016, OT 3/2016

Tabulka 2: Sledované skupiny a druhy mikroorganismd, jejich pivod a provadéci piedpis

oznadeni vychozi koncentrace v Provadéci predpis
bakterialni druh kmene KTl/g
TRM — aerobni (A) XXX XXX CSN 560100
TRM — anaerobni x
(AN) X XXX
koliformni XXX XXX CSN EN 4832 |
Enterobacteriaceae XXX XXX CSN ISO 21528-2 |
Staphyl e -
| Staphylococcus SAV 148 C 2400 CSN EN ISO 6888
| aureus 1
Listeria CSN EN ISO
LV
monocytogenes 136 160 11290-1
Klebsiell y
eostera LEV 2160/14 3100 GSN ISO 21528-2
preumoniae
Salmonella FV 2267 3300 CSN EN ISO 6579
Escherichia coli | CCM 3954 4130 CSN ISO 16649-1
Bacillus cereus i CCM 2145 330 CSN EN ISO 7932
Clostridi v
ostriaium CCM 4409 100 CSN EN ISO 7937
sporogenes
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8. Protokol o ovéfeni a nasledném uplatnéni ve vyrobé

Provoznimi pokusnymi vyrobami ve dnech 7. 5. 2015, 18. 5. 2015, 8. 10. 2015, 29. 4.
2016, 4. 5. 2016 a 17. 6. 2016 byly ov&feny technologické parametry podle navrZeného
technologického postupu.

Kvalitativni parametry produktu splitovaly poZadavky i na konci doby spotieby.

Vyrobek sobchodnim nazvem ,,Tuénia kachni jatra foie gras® bude zafazen do
vyrobniho programu spolecnosti Designfoods s.r.o.

Poskytovatelé Agritec Plant Research s.r.0. a Vyzkumny ustav veterinarniho l1ékafstvi
v. v. 1. a uzivatel Designfoods s.r.o. se dohodli, Ze poskytovatelé poskytnou bezplatné prava
k této ovéfené technologii, na jejichz zadkladé bude uzivatel uvedené vyrobky vyrabét a
prodavat. Velikost produkce je pfedpokladéna v roce 2016 cca 1 tis. ks sklenic, které budou
prodavany do obchodnich fetézcii a prodejen potravin. Doporu¢enda maloobchodni cena
166,96 K¢ bez DPH za jednu sklenici. V néasledujicich letech se pfedpoklada rist produkce na
cca 3000 sklenic pro tuzemsky trh. Hodnota produkce v letech 2016 a 2017 a v letech
nasledujicich by tak mohla byt na primémé trovni cca 350 000 tis. K& roéné.

Za poskytovatele:
Ing. Prokop Smirous, CSc. - jednatel

Agritec Plant Research s.r.o. -
Zemedélska 16

787 01 Sumperk _ / / 5 Z ¢~ N Sumperku dne: /[, 14 P2A

( / ¢ Kg:ritec Plani Research s.r.o.
. Zem&dgiskd 2520/16, 787 01 Sumperk
1ICO: 26784246 DIC: CZ26784246
Os Ostrava, odd. C, vloZka 26228
MVDr. Miloslav Sk#ivanek, CSc. — povéteny fizenim
Vyzkumny ustav veterinarniho 1€kaistvi v. v. 1.
Hudcova 70

621 00 Brno C‘/j{(

Za uzivatele:

Oldfich Bezchleba

Jednatel

Designfoods s.r.o.

Na Farském 1

789 01 Zabteh V Zabiehu dne:

s nfoods s.0.
Fg.rml-ﬁm o8y, 78w f) Zabiel
?2‘2 38-3 31 W, Lamnmﬂa o

: &
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9. Prilohy
Protokoly o pribéhu sterilizaéni teploty ze dne 7. 5. 2015 a 29. 4. 2016

Protokoly o vysledku mikrobiologickych zkouSek vstupni suroviny (syrova jatra):
¢.: 2015/G1/82, 2015/G1/96A, 2016/G1/119A, 2016/G1/130

Protokoly o vysledku termostatovych a mikrobiologickych zkousek:
¢.: P 3858/2016, P 5570-5571/2016, 2015/1, OT 1/2015

Protokoly o vysledku mikrobiologickych zkousek uméle zaockovanych vzorki:
¢.: 201572, OT 2/2015

Protokoly o vysledku mikrobiologickych zkousek po exspiraci:
2016/0T/68, OT 1/2016, OT 2/2016, OT 3/2016
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