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" Minimalné opracované ovoce (MOO)
Minimalné opracovana zelenina (MOZ)

N Trendy v potravinarstvi 1 Y
Technologie MOO a MOZ: rychle se rozvijejici odvétvi PP

Vyrobni trendy v PP
Inovativni technologicky pristup
Prodlouzeni trvanlivosti / pouzitelnosti vyrobki
Zvyseni jakosti vyrobki

Historie vyroby a distribuce MOO a MOZ

Evropa: cca 70.-80. leta XX. stol.:
FRA (Florette Group, Monoprix), GBR, ITA, CHE, CZE

USA
Platna legislativa dané zemé




MOO a MOZ
Trendy v potravinarstvi 2

Vyrobky typu ,,ready to eat"
- vlaknina, vitaminy, mineralni latky

Vyrobky cerstvé
- zachovani viastnosti cerstvéeho OVOce a ZELeniny

Technologicka uprava surovin
- vizdale

ZvysSené pozadavky na hygienu vyroby:
- HACCP, SVP, SHP

SpotFebitelé: konzumenti, ktefi maji problém s pripravou ¢erstvého OVO a ZEL




: MOO )
Sortiment

Obecny sortiment MOO:

ananas, broskev, grapefruit,

{‘ablko Jahoda hroznové vino,
iwi, mango

meloun (vodm cukrovy),
papaja, Jiné ovoce,
smeési ovoce

Sortiment MOO: USA: )
® Jahody (2 %) ® Grapefruity (3 %) | S
® Jablka (5 %) ® Melouny jiné (5 %) | =

® Jiné ovoce (6 %) ® Melouny cukroveé (7
® Ananasy (14 %) ® Melouny vodni (22 % ) ® Smési ovoce (36 %)




: MOZ :
. Sortiment )
Obecny sortiment MOZ:

® Ledovy salat _
1 @ Jiné listové salaty S &
' ® Cinské zeli N il
® Kapusta

® Mrkev

® Celer

® Rajcata

® Okurky
® Smeésna zelenina




i MOO a MOZ )
__ Faktory ovliviujici MO kontaminaci

ZPUSOB PESTOVANI OVO a ZEL
PREPRAVA OVO a ZEL do priumysl. vyroben
SKLADOVANI OVO a ZEL (surovin)
VYROBNI PROCES

Zdravotni stav pracovniki vyroben

Voda, odpadni vody
Plida, hnojiva, hmyz, zvirata, vykaly
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MOO a MOZ
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Obr. 1. Obecné schéma priumyslové vyroby minimalné opracovanych vyrobki

— konkrétné MOO (jablek).
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: MOO a MOZ :

. Technologicka uprava surovin )

ODSTRANENI NEZADOUCICH CASTI
TRIDENI DLE JAKOST!
MYTi, OMYTi PITNOU H,O, DELENI

(Drive: aktivni chlor / NaCIlO; reakce NaCIO + slozk potravm > chloroform, k. halogenoctova, trihalometany,

reakce NaC slozky potravin = chloramin
(Nyni: aktlvm kysllk 05, H,0,, k. peroxyoctova
STABILIZACE

. Maceci (antioxidacni) lazné
Stabilizace barvy (k. askorbova, askorbat vap enag K. cntronova)
Stabilizace textur%f (askorbat vap enaty, CaC
Stabilizace / snizeni biochemické cinnosti MO (snizeni pH org kyselinami)

BALENI

Modifikovana atmosféra (4.0, + 1C0O,: 4 MO a zachovani vyZivové hodnoty)

SKLADOVANI

4 °C, CHLADIRENSKY RETEZEC BEHEM VYROBY = HLAVNiI KONZERVACNI ZAKROK
Rist psychrotrofnich patogennich MO: Ljsteria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Aeromonas hydrophila

PRIMA KONZUMACE (dalsi aprava)




: MOO a MOZ :

. Technologie vs. mikrobiologie 1 )
Pti vyrobé dochazi k desintegraci surovin

Poruseni vnitini rovnovahy vyrobku
Minimalni adrznost vyrobki

Hlavni zmény vyrobki MOO a MOZ'
a) Reakce neenzymoveého hnédnuti OH @/
(b)

(vznik pigmenti melaninového typu a jeho hromadéni)

b) Poskozeni bunék rostlinnych pletiv

(MO kontaminace) Enzym E i
R R 2 Cu*

c) Eliminace MO kontaminace A -
(Setrné konzervacni zakroky)

d) Zaruéeni doby pouzitelnosti vyrobki Obr. 1 Reakce enzymového hnédnuti:

a) hydrolace, b) oxidace?




MOO a MOZ
Technologie vs. mikrobiologie 2

Suroviny OVO a ZEL.: prirozena pritomnost MO na povrchu

Pocet MO na OVO a ZEL: odvisly od podminek péstovani, prepravy,
skladovani, zpracovani

Vyrobky MOO a MOZ: velmi nachyiné k MO kontaminaci
RIZIKOVY KROK VYROBY: KRAJENI!

- poruseni bunék pletiva

- vyplaveni zivin a intracelularniho obsahu bunék na povrch
ZADNE TEPLENE OSETREN:I!

Baleni vyrobki v modifikované atmosfére

Skladovani vyrobku pri chladirenskych teplotach (4 °C, 10-15 dni)




i MOO a MOZ :
. Mikrobiologické aspekty 1 )
Legislativni pozadavky na minimalné opracované ovoce

* Legislativni pozadavky na MOV urcuje Narizeni Komise
(ES) ¢. 1441/2007 o mikrobiologickych kritériich pro
otravmg které vychazi z pavodniho Narizeni Komise
FES) ¢&. 2073/2005

* MOV jsou zarazeny do kategorie ,,Prekrajené ovoce
nebo zelenina (urceneé k prime spotrebé)

® V této kategorii jsou specifikovany bakterie Escherichia
coli(viz Ta .J}.s predpokiadem, ze nesmi byt prekrocen
jejich pocetni limit u 2 z 5 testovanych vzorku, uvadény
v rozmezi 100-1000 KTJ g



i MOO a MOZ X
. Mikrobiologicke aspekty 2 )

Tab. | Predkrajené ovoce a zelenina (urcené k primeé spotrebé)
(Narizeni Komise (ES) ¢. 1441/2007, 2007)

Analyticka
Plan odbéru yt

Mikroorganismus vzorkd (1 Limity (KTJ g1) referencni
metoda (2)
ISO
E. coli n=5 c¢=2 m =100 M = 1000 16649-1
nebo 2

(1) ... pocet jednotek tvoficich vzorek; c... pocet jednotek vzorku, jejichz hodnoty lezi mezi m a M.
(2) Pouzije se nejnovéjsi vydani pfislusné normy.
E. coli v predkrajeném ovoci a zeleniné (urcenych k pfimé spotrebé):
- vyhovujici, pokud jsou vSechny zjisténé hodnoty < m,
- pfijatelny, pokud se nejvyse c¢/n hodnot nachazi mezi m a M a zbyvajici zjiSténé hodnoty jsou < m,
- nevyhovuijici, pokud je jedna nebo vice zjisténych hodnot > M nebo se vice nez c/n hodnot nachazi mezi m a M.




MOO a MOZ
. Mikrobiologické aspekty 3 .

Tab. Il Krajena nebo strouhana cerstva zelenina a jeji smési, balena,
cerstvé ovoce a zeleninové stavy k rychlé spotiebé
(CSN 56 9609, 2008: Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe -
Mikrobiologicka kritéria pro potraviny. Principy stanoveni a aplikace.)

n=5 c=2 m=1,0-102
M=1,0-103

- Salmonellasp.  n=5 c=0  m=0/25 -

(1) ... pocet jednotek tvoficich vzorek; c... pocet jednotek vzorku, jejichZz hodnoty lezi mezi m a M.
() pougzije se nejnovéjsi vydani pfislusné normy. H



” MOO a MOZ )
g Mikrobiologické aspekty 4 )

Vétsina publikovanych studii: stanoveni / detekce
technologicky rizikovych (indikatorovych) MO
pred patogennimi MO (viz str. 15)
Bakterie

Mezofilni aerobni a fakultativné anaerobni mikroorganismy

Bakterie celedi Enterobacteriaceae:
koliformni bakterie (indikatory fekalniho znecisténi)

Bakterie mlécného kvaseni
(Lactobacillus spp., Leuconostoc spp., Pediococcus spp.)

(aerobni / fakultativné-anaerobni, anaerobni prostredi,
produkce: organické kyseliny, plyny, sliz)

Obr' 2' . , Gramnegativni nesporulujici bakterie: Obr‘ 3‘
Enterohemoragicka Pseudomonas spp. aj. Heterofermentativni
Escherichia coli Kvasinky a plisné Lactobacillus
(EHEC), Viry (noroviry a virus hepatitidy A) Sp-

sérotyp O157:H7



i MOO a MOZ
. Mikrobiologicke aspekty 6 )
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Obr. 4. Zdroje patogennich mikroorganismu v minimalné opracovaném ovoci
a zeleniné v obdobi let 2003-2006 v USA (Sapers, Doyle, 2009) =




MOO a MOZ )
. Mikrobiologické aspekty 6

J
g A | s o )
X, o5 - Kvasinky
§ 0°° » Rychle rostouci fermentativni kvasinky
- O zabranujici rustu plisni:

- r. Hanseniaspora
Obr. 5.

Obr. 6.
Kvasinka Vyrobni kontaminanti, fermentativni druhy: Kvasinka
Hanseniaspora Sacch
apitulata Saccharomyces (S. cerevisiae, S. exiguus) “°C oo

Pichia membranifaciens, Candida crusei, Kluyveromyces sp.
Hromadéni biochemickych produkti fermentace:
._v_(.,,,m‘] plyny, estery a vyssi alkoholy (ovliviiuji chut a vani)

| Obr. 7.

Plisné: Obr.5. |, ox
== Plisen druhu lSne. Pliseri druhu | « |
Y Botrytis

. . . Rhizopus |
N cinerea Y. Bolritis, r. Rhizopus aj. stolonifer |, ,




i MOO a MOZ :
. Mikrobiologicke aspekty 7 )
Viry
Vétsina vira sirenych potravinami: striktni lidsti patogeni

vow s °

Nejvyznamnéjsi viry Sirené prostrednictvim MOO a MOZ.
-noroviry a virus hepatitidy A (HAV)

_ _ MOO: jahody, malln?( _
MOZ: listové a smésné salaty, celer, rajcata, led

EU (2011): 701 pripadd
virovych onemocnéni,
z toho 80 pripadi
Z potravin
rostlinného ptvodu

’ o ”
Vyskyt infekci:
- nevyhovujici zdroje vody k zavlazovani
- aplikace nedostatecné fermentovanych organickych hnojiv
- sklizen sezénnimi zahranicnimi pracovniky s nizSimi hygienickymi navyky
- snizena kvalita vody k myti OVO a ZEL a k sanitaci vyrobnich prostor a pracovnich pomicek

17
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MOO a MOZ

™

_ Sanitacni rezimy: kontrola pritomnosti MO

A sttemy rizeni jakosti v CR:

nalyza rizika a kriticke kontrolni body)
SVP (Spravna vyrobni praxe)
SHP (Spravna hygienicka praxe)

Dalsi systémy rizeni jakosti
BRC (British Retail Consortium):

obchodni sdruzeni GBR zavedené v UK, spravujici mezinarodni standardy

IFS Food (International Featured Standard Food):

dodrzovani legislativnich pozadavkl a systému managementu kvality
tvorba standardi: maloobchodni svazy a jini: SRN, FRA a ITA

GLOBALG. A. P. (GAP: Global Agricultural Practice)

_____ program pojisténi zemédélskych podniku .
prevadéjici pozadavky spotiebiteli na spravnou zemédélskou praxi,
spoluprace s FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations)




5 MOO a MOZ
Skolni stravovani: MOO a MOZ: vyuiiti

Vyrobky typu MOO a MOZ se mohou
ve Skolnim stravovani velmi Ucinné vyuzit pri:
* nedostatku personalu

* nedostatku mista a prostoru
* nedostatku cerstvych surovin na trhu

 problémech se skladovanim cerstvych surovin
* nedostatku casu

* nedostatku vhodneého zarizeni pro zpracovani cerstvych
surovin apod.

\ v
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MOO a MOZ

™

kékolni stravovani: MOO a MOZ: zasady pouiiti

U vyrobki typu MOO a MOZ
pouzivanych ve skolnim stravovani nutno:

- dodriovat presny postup jejich skladovani
dle prilozeného navodu (tj. teplota a doba skladovani)

- zvaiit jejich pozitiva i negativa
* uzivat je primérené: spise obohatit jidelnicek

- vybirat je podle nutri¢niho slozeni
(zvysenou pozornost vénovat napi. obsahu cukru)



( )

) MOO a MOZ
_ Skolni stravovani: MOO a MOZ: doporuceni

Vyrobky typu MOO a MOZ
pouzivanych ve skolnim stravovani lze doporucit

®* Pokud jsou tyto vyrobky peclivé vybrany a vhodné
kombinovany s ostatnimi, mohou byt pro verejné
stravovani obohacenim, zpestrenim a prinosem

J

®* Nevhodnym vybérem a skladovanim muze byt kvalita
vyrobku snizena nutricné i senzoricky

® Néktera stravovaci zarizeni prozatim vyhod téchto
vyrobkil nevyuzivaji (vzité predsudky apod.)

21



[ MOO a MOZ: benefity / vyhody

|

®* Technologicke
« Obliba vyrobku kviili Zzadné pripravé (spotrebitel s nizSimi kulinarnimi dovednostmi)
- Skladovani je nenarocné (skladovani v chladnicce)
« V pribéhu kratké doby pouzitelnosti se neméni nutricni hodnota vyrobku

®* Ekonomické a organizacni
« Tyto vyrobky Setii cas i energii spotrebitell pri pripravé pokrmi, a pfi Gklidu
« Tyto vyrobky snizuji fyzické i dusevni usili pri pripravé pokrmt
« Vyrobky jsou okamzité pouzitelné
- Vyrobky snizuji naroky na vybaveni kuchyni

« Vyroba MOO a MOZ ve stravovacich provozech snizuje pocty pracovniki (zvySuje se
pocet stravniki na pracovnika)

« Rozristajici se sortiment a pestra nabidka vyrobku
* Mozinost zakoupeni jen jedné porce (vyhoda pro osoby, Zijici samy nebo u senioru)

® Nutri¢ni
« Vyrobky presného slozeni, stalé chuti a kvality

- Renomovani vyrobci (kontrola kvality vychozich surovin od dodavateli podle prisnych
jakostnich kriterii)




[ MOO a MOZ: rizika / nevyhody 1 }

* Nutri¢ni|
+ Tyto vyrobky nékdy spojovany s nezdravym Zivotnim stylem

®* Ekonomicka
+ Usnadnéna prace a zadna priprava pred konzumaci neni zdarma

- Zakoupeny vyrobek financné nakladnéjsi nez doma pripraveny pokrm
 Ceny téchto vyrobki vy$si nez ceny surovin (OVO, ZEL) |

¢ Ekologlcka
Produkce odpadu v PP znacna (20—40 % celkové vyroby odpadu!)

* Nékteré odpady nejsou sice nebezpecné, ale nejsou biologicky

odbouratelné
« Znacna rozmanitost oball (papiroveé a plastoveé sacky, folie, kelimky,

hlinikové obaly atd.). 23




[ MOO a MOZ: rizika / nevyhody 2

° Mlkroblologlcka

Kontaminace MOO a MOZ (zejména salatt) raznymi MO

« Mikrobiologicky nevyhovujici: salaty obsahujici mrkev (kontakt s ptdou, vodou
a nékolikanasobnym zpracovanim: cisténi, loupani, krajeni)

 Konzumace piimo v syrovém stavu

« Kontaminanti MOO a MOZ (zejména salatu): E. coli, Salmonella enterica subsp.
enterica, Listeria monocytogenes

* Pokud jsou vyrobky skladovany nad 10°C, mize dojit k vykliceni spor Bacillus
cereus

®* Chemicka
« Z nékterych obali na bazi papiru, kartonu a hlinikovych folii s potiskem mohou
migrovat do potraviny estery kyseliny ftalové

|
* Senzoricka
« Néktefri odpiirci MOV tvrdi, ze tyto vyrobky vedou k vymizeni tradicnich pokrmd,
poklesu Grovné kulinarniho umeéni apod. 24




MOO a MOZ
Zaveéry

Prestoze je vhodné konzumovat OVO a ZEL
cerstve, je moineé zaradit do jidelnicka v systéemu
Skolniho stravovani i vyrobky typu MOO a MOZ

Predpokladem jsou vyrobky od provérenych
kvalitnich vyrobci a z obchodnika,
kteii dodrzuji vSechny zasady
pro zachovani zdravotni bezpecnosti
a jakosti vyrobki typu MOO a MOZ
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