Rast baktérii sposobujucich kazenie masa pocas transportu
a skladovania

Urad EFSA informuje o pokazenom méase pocas skladovania a transportu

Urad EFSA posudil vplyv ¢asu a teploty na rast baktérii spésobujiicich kazenie mésa, v ¢erstvom
hovadzom, bravCovom, jahnacom a hydinovom mase. Experti pouzili prediktivhe modely pre
porovnanie rastu baktérii spésobujucich kazenie masa s rastom patogénnych baktérii a prisli

k zaveru, ze baktérie sposobujice kazenie masa za rovnakych podmienok rastu rychlejsie.

Urad EFSA uZ skor informoval o vplyvoch na bezpe¢nost potravin dvomi réznymi parametrami, a to
casom a teplotou a za predpokladu niekolkymi scendrmi pre zaistenie bezpeCnosti masa pocas jeho
skladovania a prepravy.

Komisia nasledne poziadala urad EFSA, aby zvazil aké dosledky takéhoto scenara by mal pre rast
baktérii, ktoré su pri¢inou pokazeného masa.

V pripade, ze by jedinym hladiskom bola bezpecnost, zdkonodarcovia by mali mat viac moznosti na
tabulku s vyberom. AvSak scenare, ktoré st prijatelné z hladiska bezpecnosti, nemusia byt prijatelné
z hladiska kvality, povedala Marta Hugas, vedica uradu EFSA biologickych rizik a jednotky
kontaminantov.

Sucasna legislativa poZaduje, aby bolo Cerstvé maso chladené nie viac ako 7°C a , Ze tato teplota sa
udrZuje aZ do jeho mletia. Eurépska komisia chce zrevidovat tuto legislativu a dat ju k dispozicii
priemyslu s vacsou flexibilitou, a poziadala irad EFSA o vedecké stanovisko tykajuce sa aspektov
bezpecnosti a kvality.

Experti tiez povedali, zeu¢innymi hygienickymi opatreniami pocas zabijania a spracovania méasa sa
moze lepsie kontrolovat znecisteniebaktérii spésobujicichkazenie masa.

Viac informécii ndjdete na webovom sidle EFSA na adrese:
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/160630
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