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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace bylo sledovat azmy mikrobiologickych ukazatela suSiny u
dvou sad hotovych pasterovanych pokyri@vi kova na smetans houskovym knedlikem a
Vepova jatra s ry i, je byly skladovany ve dvou pralenich, tj. v obalu nenaruSeném a
obalu proiznutém po dobuty tydn . Bylo zjist no, e protr eny obal ovlivuje r st
n kterych skupin mikroorganism(zejména celkovy p@t mikroorganism, psychrotrofni
bakterie) a také ma vliv na obsah susSiny, kdyeandochazet bu k vysychani, nebo

vlihnuti zkoumané suroviny.

Kli ova slova: hotovy pokrm, technologicky postup vyrdiotovych pokrm, onemocnni
Z potravin, suSina, ivna mla, Petriho miska,ed ni, bakterie, odlr vzorku, okovani,

kolonie.

ABSTRACT

The aim of this thesis was studying of changes iarabiological parametres and
solids for the two sets of pasteurized ready mé&itlein in cream suace with dumplings
and Pork liver with rice. This meals were storedfur weeks in two types of packaging,
it means in the unopened packaging and in thenguttontainer. It was found that the
bursting of packaging affects the growth of certgioups of microorganisms (especially
total count of microorganism, psychrophilic micrganism) and also affects the dry matter

content which can occur either drying up or risttagnp of examined material.

Keywords: ready meal, technological procedure aflyemeal, ilness from food, solids,

breeding ground, Petri dish, dilution, bakterianpling, vaccination, colony.
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UvoD

Pasterované hotové pokrmy se vmyslové vyrob pipravuji z potravin a dalSich
surovin kulinarni Upravou. Hlavnim élem pi jejich Uprav je zvySeni stravitelnosti
potravin a vyu itelnosti ivin, také adoucim zgsobem ovlivnit senzorické vlastnosti
potravin, tj. zejména chu v ni, barvu, texturu. Pvodnim Uelem prmyslové vyroby
hotovych pokrm bylo zajistit pim enym zpsobem stravovani t8ich skupin osob

v podminkéach, kdy neni mo né vyhodné pipravovat erstvé pokrmy v mistspoteby.

V dnesni dob je zdravotni nezavadnost hotovych pokigednim z hlavnich problém
tykajicich se potravindké vyroby. Zabezpeni zdravotni nezévadnosti pokrnje
stanoveno v mnoha zakonech a vyhlaskach o potrmevjrkieré byly vydané Parlamentem

eské republiky. Za bezpeé jsou povaovany pokrmy, které neobsahuji patogen
podminn patogenni mikroorganismy, krom toho déle musib®z vyskytu cizorodych,
zdravi Skodlivych i toxickych latek, vetn cizich tles. Pro dokonalé zabezpmi
potravin ped tmito Skodlivymi faktory je zapogbi rozsahly systém preventivnich
opateni. Tato preventivni op&ni musi mit s\j po atek ji v prvovyrob a dale probihaji
p es samotnou vyrobu a distribnd si do obchodnich dom i jinych zaizeni, kde mohou
byt hotové pokrmy vyu ivany, napnemocnice a do domacnosti spadtitele.

Hlavnim cilem této diplomové prace bylo zjistitazoha protr eny obal pasterovaného
hotového pokrmu vliv na mikrobiologické slo eni assu v prb hu skladovani
v porovnani s hotovym pokrmem, je byl skladovaobalu nepoSkozeném. V teoretické
asti diplomové prace je pojednavano o legislatiztahujici se na provozovatele
potravinaskych podnik, charakteristice a moném kni hotovych pokrm v etn
technologické gdpravy, zmnach hlavnich ivin vprb hu sterilace a mo nych
onemocnni z potravin vyvolanych bakteriemi a plisni. Hlavnim cilem praktické asti
bylo stanoveni mikrobiologickych ukazated suSiny u dvou sad pasterovanych hotovych
vyrobk — Svikova na smetans houskovym knedlikem a Veva jatra sryi. Tyto
pokrmy byly skladovany po dobu 4 tydnjednak v obalu nenaruSseném a také v obalu

amysin pro iznutém, stanoveni byla provémeh po ka dém uplynulém tydnu skladovani.
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1 LEGISLATIVNI PO ADAVKY NA VYROBU POKRM

Pro pipravu pokrm je hygienickymi pedpisy stanovena celéaada limitujicich
opateni. K poadavkm vychozim, uplatovanym ji pi vystavb i rekonstrukci
provozovny, pai len ni vnit nich prostor - jejich dispozni eSeni, vzajemné odéni a
navaznosti z hlediska zajiti technologickych postup Pati zde hlavn zasada, e
prostory provozovny, které by na sebe navzajem tnegap sobily pi opracovani
potravin a pokrm, musi byt oddeny. Zp sob jejich oddleni m e byt proveden

stavebn, nebo provozn([1].

1.1 Po adavky na potravina ské prostory

P iprava potravin pro koneé zpracovani na pokrmy spea v hrubé aisté piprav ,
tedy v tid ni, iSt ni, p ebirani, krjeni a nin ni jednotlivych surovin. R hrubé piprav
se oddluji nepo ivatelné asti potravin a provadi se jejiclist ni, hrubé dleni (zejména
masa). Dje se tak v mistnostech hrubépgsavy (brambor, zeleniny, masa, ryb, Zmy)

[2].

1.1.1 Obecné po adavky na potravina ské prostory

Potravinaské prostory musi byt udr ovany vstot a v dobrém stavu.

Uspoadani, vnjSi Uprava, konstrukce, poloha a velikost potradkgch prostor
musi:

- umo ovat odpovidajici adrbu, 5t ni nebo dezinfekci, vylwovat nebo
minimalizovat kontaminaci z ovzduSi a poskytovatstdteny pracovni prostor pro
hygienické provedeni vSech postup

- byt takove, aby se zabranilo hromad neistot, styku s toxickymi materialy,
odlu ovani asteek do potravin a vytvéni kondenzatu nebo ne adoucich plisni na
povrsich,

. umo ovat spravnou hygienickou praxi,etn ochrany ped kontaminaci a zejména
regulace Skdc ,

. poskytovat, je-li to nezbytné, odpovidajici kapacis vhodnymi teplotnimi
podminkami pro manipulaci s potravinami a pro fep&ladovani p vhodnych teplotach a
S Mo nosti monitorovat, a je-li to nezbytné, zazeadvat jejich teplotu [3].

Potravinaské prostory musi mit nale itéipodni nebo unié osv tleni.
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K dispozici musi byt dostatey po et splachovacich zachog ipojenych na dinny
kanalizani systém a dostatey po et umyvadel na myti rukou, vhodmozmistnych a
oznaenych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybaverigquem teplé a studené tekouci
vody, prostedky na myti rukou a hygienické osuseni. Jeli whge, musi byt z&eni na

myti potravin oddleno od zaizeni na myti rukou [3].

1.1.2 Zvlastni po adavky na prostory pro p ipravu, oSet eni nebo zpracovani

potravin

Uspoadani a vnjSi Uprava prostor pro fpravu, oSeeni nebo zpracovani potravin
musi mezi technologickymi postupy ahlem postup umo ovat pou ivani spravné

hygienické praxe, \etn ochrany ped kontaminaci [3].

Zejména musi byt dodr eny tyto po adavky tykajiei grostor pro pipravu, oSeeni
nebo zpracovani potravin:

. podlahové povrchy udr ovany v bezvadném stavu aifoytissnadno istitelné, a je-li
to nezbytné, snadno dezinfikovatelné, proto je @upou iti odolnych, nenasakavych,
omyvatelnych a netoxickych materialpopipad musi podlahy umo ovat vyhovujici
odvod vody z povrchu,

. povrchy stn udr ovany v bezvadném stavu a musi byt snadastitelné, a je-li to
nezbytné, snadno dezinfikovatelné, toto vy adujeu fib odolnych, nenasakavych,
omyvatelnych a netoxickych materiala hladky povrch a do vySky odpovidajici
pracovnim operacim,

. stropy (nebo v provozech bez stropnit ni povrch stechy) a stropni instalace
konstruovany a opany takovou konenou Upravou, aby se zabranilo hromaidhe istot a
omezila kondenzace, st ne adoucich plisni a odlavani asteek,

. okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zaklwamiomadni neistot. Okna a
otvory, které jsou oteviratelné do y$iho prostedi, musi byt, je-li to nezbytné, vybaveny
sit mi proti hmyzu, které Ize p St ni snadno vyjmout,

. dvee snadno istitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikehaé¢, to vy aduje
pou iti hladkych a nenasakavych povrgh

. povrchy (vetn povrch zaizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami
zejména povrchy jchazejici do styku s potravinami udr ovany v bedwém stavu a
snadno istitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikeWa€, toto vy aduje pouiti

hladkych, omyvatelnych, korozivzdornych a netoxukynaterial [3].
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1.2 Povinnosti provozovatele potravindského podniku

Provozovatel potravinakého podniku je povinen:

- dodr ovat smyslove, fyzikalni, chemické a mikrolmglcké po adavky na jakost
potravin,

. dodr ovat ve vSech fazich vyroby a uvad potravin do obhu technologické a
hygienické po adavky, zpob a podminky pravy, skladovani a manipulace s
potravinami,

. dodr ovat po adavky pro obsah, podminky a gpb pou iti vitamin, mineralnich
latek a dalSich latek s nutnim nebo fyziologickym Unkem, déle latek pdatnych,
pomocnych a latek uenych k aromatizaci,

- dodr ovat po adavky pro druhy a fpustna mno stvi kontaminujicich latek, rezidui
pesticid , toxikologicky vyznamnych latek a latek vznikagilei innosti mikroorganismv
potravinach a surovinach,

. zajistit, aby v potravinach nebylo gkro eno nejvyssi ppustné mno stvi zbytk
veterinarnich lé@v a biologicky aktivnich latek pou ivanych v ivasné vyrob,

. poskytnout poebny poet zamstnanc a odpovidajici technické vybaveni pro

zajist ni vykonu [4].

Primarni odpovdnost za bezpeost potravin nese provozovatel potravek&ho
podniku, pi em je nezbytné zajistit bezpeost potravin v celém potravinovénat zci,
musi zajistit, aby potraviny sphvaly pislusna mikrobiologick& kritéria a byly dodr eny
po adavky na kontrolu teploty, zalo ené nadeckém posouzeni rizika. Tato ot jsou
d le ith zejména u potravin uenych k pimé spoteb , které podporuji rst nap. Listeria

monocytogenes mohou tak dstavovat riziko pro vejné zdravi [3,5].

Pro zajistni bezpenosti potravin musi provozovatelé potravsiych podnik ve
vS8ech fazich vyroby, zpracovani a distribuce patrav etn maloobchodu, v ramci svych
postup zalo enych na zasadach HACCP spolu s ugigdnim spravné hygienické praxe

p ijimat opateni k zajistni toho,

aby suroviny a potraviny podléhajici jejich kongdlyly dodavany, zpracovavany a
bylo s nimi manipulovano tak, e se dodr i kritétiggieny vyrobniho procesu,
aby kritéria bezpenosti potravin platna po celou dobu udr nosti preidumohla byt

dodr ena za rozumnp edvidatelnych podminek distribuce, skladovani aigani [5].
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1.3 Zéasady provozni hygieny

Krom vlastni pipravy pokrm jsou pi jejich vyrob provadny i dalSi souvisejici
innosti, u kterych je eba vylouit mo ny ne adouci vliv na celkové prostdi provozu
[1].

Pro provozovani stravovacich slu eb, vyrobu potna&i uvadni potravin do obhu
plati tyto zasady provozni hygieny:

- udr ovani sanitarnich z&eni (Saten, umyvaren, sprch, zachpdpomocnych
zaizeni (zaizeni k umyvani pracovni obuvi, suSeni pracovnichvo mistnosti pro
odpo inek, prostory pro uskladni uklidovych prosedk ) a jejich vybaveni vistot a
provozu schopném stavu, aby nedochéazelo k ohroiojkosti a zdravotni nezavadnosti
potravin a pokrm,

. skladovani produkt potravin jen v samostatném, ozaaém chladicim a mrazicim
zaizeni umistnym mimo prostor vyroby, fpravy, skladovani, olwu potravin,

. nepechovavani gdmt nesouvisejicich s vykonem pracovimnosti v prostorach
manipulace s potravinami a produkty,

. nepipust ni vstupu nepovolanych osob do prostor manipulageotsavinami a
produkty,

- odkladani osobnich ¢i, obanského odvu a obuvi pouze v Satnnebo ve
vy len ném prostoru,

. pro uklid pou ivani jen mycich prostdk , které jsou ureny pro potravindtvi,

. UKlid vSech pracoviSa prostor se provadi @@ n za pou iti mycich, poppad
dezinfek nich prostedk podle povahy technologického procesu a zpracovwaban
potravin a navodu vyrobce,

- nekoueni v prostorach manipulace s potravinami a produkt

. preventivn je nutno psobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavpr b n musi
byt provadna b na ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

. skladovani isticich prostedk a pipravk pro provadni b né ochranné
dezinfekce, dezinsekce a deratizace v originalmibhlech mimo prostory manipulace
S potravinami a produkty,

- nepou ivani nadob a obalur enych pro potraviny k uschov isticich pipravk a
p ipravk pro provadni b né ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

- pr b né dopl ovani a dodr ovani znalosti nutnych k ochrawe ejného zdravi
[1,6,7].
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1.4 Zéasady osobni hygieny

Pro vSechny osoby, kteréighazeji ve vyrobnim z&eni do kontaktu s potravinami a
produkty plati urité zasady osobni hygieny:

- pe ovani o tlesnou istotu ped zapoetim vlastni prace, pp echodu z neasté
prace na istou, po pou iti zachodu, po manipulaci s odpady iaka dém zneist ni je
nutno si umyt ruce v teplé vods pou itim vhodného myciho (jpadn dezinfekniho)
prostedku v umyvadle ueném pro myti rukou personalu, pou ivani k osougeRkbu
vysousee i ru niky pro jednorazové pou iti,

- noSeni istych ochrannych progtdk odpovidajici charakteruinnosti, zejména
pracovni odv, pracovni obuv a pokryvku hlavyipvyrob potravin a pokrm. Pracovni
od v musi byt udr ovan vistot a podle poeby mn n v pr b hu smny. Pi pracovni

innosti vy adujici vysoky stupe istoty nebo p vySSim riziku kontaminace (nap
komplementace zchlazenych a zmrazenych pokmpriprava kojenecké stravy) musi byt
pou ivany jednorazové ochranné rukavice a ustngkau

. nelze opoust provozovnu v prb hu pracovni doby v pracovnim adi a pracovni
obuvi,

- je nutno zdret se jakéhokoli nehygienického chdvama pracovisti (nap
konzumace jidla, koeni, Uprava vlasa neht);

- zajist ni pée o ruce, nehty na rukou dsiané na kratko,isté, bez lakovani, na
rukou nenosit ozdobnégdm ty,

. pou ity pracovni odv, jako i ob ansky odv je nutno odkladat na misto tomu

vy len né; pracovni odr a ob ansky odv se ukladaji odden [1,6,7].

adna osoba, ktera trpi chorobou, nebo jeeqaSeem choroby, ktera me byt
p endSena potravinami, nebo je postiena napfikovanymi porannimi, ko nimi
infekcemi, vedy nebo primy, obecn nesmi manipulovat s potravinami nebo vstupovat
do jakékoli oblasti, kde se manipuluje s potravinapokud existuje jakakoli mo nost
p imé nebo nepmé kontaminace. Takto postiend osoba, ktera jen sthana v
potravinaském podniku a me p ijit do styku s potravinou, musi neprodlenhlasit
onemocnni nebo jeho pznaky, a je-li to moné jejich pinu provozovateli

potravinaského podniku [4].
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1.5 Zdravotni nezavadnost a tepelna Uprava pokrm

Tepelné zpracovani pokrmmusi zabezpevat, aby dokorené pokrmy a jejich
jednotlivé asti byly nejen chutné, ale aby v jejich jednottiky astech byly dgtomné
mikroby zni eny, pipadn jejich po et zredukovan. Pokrmy a jejich s@sti vSak musi
byt soustavn chranny ped novym mikrobialnim zné&t nim, pedevSim Kk ovou
kontaminaci — stykem s tepelneopracovanou nebo zm& nou potravinou, znést nim

Z pracovni plochy, nastroje nebo z rukou pracoviizk

Potraviny je nutné tepelnupravovat po dobu zabezpgici zdravotni nezavadnost
pokrm a zachovavajici jejich co nejvyssi nutii hodnotu. Hsady pidavané do pokrm
za Uelem ochuceni, zahusi nebo jiné Gpravy (nap ko eni, mouka) v posledni fazi

vyroby musi byt dostate tepeln opracovany [7].

Pro bezpenou pipravu a vyrobu pokrmmusi byt ve v8ech jehdastech dosa eno
tepelného Uinku odpovidajiciho psobeni nejmén+75 °C po dobu nejmén5 minut.
Pokud charakter pokrmu vy adujeipp iprav teplotu ni i, tzn. pod 70 °C, musi doba

p sobeni zajistit nezavadnost pokrmu [1,7].

Pokrmy musi byt zdravotnnezavadné, vyhovovat mikrobiologickym, chemickym
po adavk m a musi mit smyslové vlastnosti (barvuni chu, konzistenci) odpovidajici
charakteru pokrmu. Pokrmy, vnich jsou elro eny nejvysSi mezni hodnoty
mikrobiologické kontaminace, fpustné, specialni nebo nejvySSiippistné mno stvi
chemickych latek, jako i pokrmy, které nespji po adavky na smyslové vlastnosti
pokrmu i vy ivové po adavky, nelze uvad do ob hu [7,54].

Kontaminace provozu cizimi mikroorganismy vede ndfe sni eni vyt kK vyroby,
ale i ke vzniku nekvalitniho produktu, dale kontaate zpsobuje vtSinou také poti e p
izolaci a pe i$ ovani koneného produktu. Kromtoho mohou kontaminanty produkovat
antimikrobiélni nebo toxické latky a dokonce molytii patogenni [54].
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2 CHARAKTERISTIKA HOTOVYCH POKRM

Hotovy pokrm je potravina upravena itym zp sobem k po ivani (howzi polévka,
vep ovy gulas, hovzi maso veené, dusena ry e). Rodnim smyslem pmyslové vyroby
hotovych pokrm bylo zajistit pim enym zpsobem stravovani t§ich skupin osob v
podminkach, kdy neni mo né nebo vyhodnépmvovat erstvou stravu v mistspoteby.
Takovymi situacemi bylo nap zasobovani armad, pozidi stravovani na cestach, ip
individualni rekreaci, zaji®vani hmotnych rezerv, ngv stravovani v nemocnicich a na
prostorov nebo asov odlou enych pracovistich. Pmyslova vyroba hotovych pokrm
pati mezi obory, které prothly v uplynulych padesati letech pom boulivy vyvoj a

které pozdji u nas vyznamnzasahly transformace ekonomického systému [8,52].

V dnesni dob, kdy je spolenost stéle vice pracovrvyti ena a ma tak stale mén
asu na dpravu polednichi ve ernich pokrm, se na trhu stéle vice objevujzné druhy
chlazenych nebo mrazenych hotovych produkt jejich regeneraci postanej astji jen
mikrovinna trouba nebo vodni lazetimto se zkracuje doba pebna k ohevu pokrmu.

Spole nost tak uSet as potebny na pipravu obda ive e e [9].

Pokrmy vykazujici smyslové zmy, zejména zmu barvy, chut, nebo pach, sd ici
pro mikrobiologické ka eni nebo po chemickych latkdse hodnoti jako zdravotn
zavadné a nelze je uvddo ob hu. Pokrmy vykazujici vady smyslovych vlastnosép .
p epaleni, nedopeni, pesoleni a pokrmy se zjiftou nevhodnou zamou nebo
nevhodnym pou itim potraviny z hlediska dietnichyziblogickych a specifickych
po adavk spotebitel se rovn hodnoti jako zdravotn zavadné a nelze je uvdddo
ob hu [7].

P i uvad ni do obhu, peprav a rozvozu musi byt pokrmy chrary p ed mikrobialni

kontaminaci, zneSt nim nebo jinym naruSenim zdravotni nezavadnosti [7]

2.1 Suroviny a p isady pou ivané pi vyrob

Pi vyrob sterilovanych a pasterovanych hotovych pokrj@ hlavnim cilem dat
spotebiteli jakostni a plnohodnotné pokrmy. Proto jeba volit k vyrob suroviny
nejvyssi jakosti se etelem na po adavky konzervarenské technologiekd/pbzornost se
musi vnovat také gsadam a pomocnym latkdm, protoe pouiti nevhodnéh
mikrobialn zamoeného koeni vede k podstatnému zhorSeni jakosti hotovémobky.

Vybiraji se proto potraviny s nizkoetnosti mikroorganism[10].
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Z&kladnimi surovinami k vyrobhotovych pokrm jsou pedevsim howzi a vepové
maso. Pilohou byvaji zpravidla brambory, ry e, knedlikyakb dalSi suroviny se pou ivaji

sterilovana nebo mra ena zelenina, é&oi a dalSi ppravky zlepSujici chua v ni [10].

2.1.1 Maso

Maso je hlavni surovinou pro vyrobu sterilovanyabtdvych pokrm. Jeho obsah
v hotovych pokrmechini piblin 27 %. Pod pojmem maso rozumime po ivatelné
sou asti jatenich zviat, pedevSim vSak kosterni svalovinu. Maso pou ité pripnavu
hotovych pokrm je ziskavano s ohledem na dlouhou dobu Udr nostize z jaten
opracovanych kusve vyborném zdravotnim stavu a peterinarni prohlidce musi byt
uznano za po ivatelné bez omezeni. Po ivatelné masoznaené Uednim kruhovym
razitkem veterinarni kontroly (pm r razitka je 30 mm) na edepsanych mistech a
rozd lenych astech opracovanychlate nich zviat. Preferuje se maso atiniho std a
st edniho vykrmu. Hli§ mladé maso obsahuje vice vody a je mémutné, po sterilaci je
pak pilis m kké a rozpadava se. Naopak masitipstaré je tvrdsSi, suché a svoji chuti
neodpovida senzorickym po adavk. Obecn se pro vyrobu hotovych pokrmpou iva
maso vychlazené nagaepsanou vnii teplotu, zbavené krevnich sra enin, kostistt a
t &sni. U gulaSovych vyrobkse pou iva zejména maso prorostlé, proto gava jen z
libového masa vede k suché konzistenci [2,11,123137].

Chemické slo eni masa zavisi na druhu a kosternivogu masa, dale na plemenu,
pohlavi, vku, zp sobu vy ivy, ustajeni a jat@é kondici zviete. Podstatnouast svalové
tkan p edstavuje voda a bilkoviny. Pronlivy byva podil tuku a malouast pedstavuje
velmi po etnd skupina nebilkovinnych latek (vitaminy, midetraa extraktivni latky)
[9,14].

Hov zi maso obsahuje v pn ru 20,7 % bilkovin a maso vepvé 14,5 %. Z pohledu
aminokyselinového slo eni jsou myofibrilarni bilkoy masa povaovany za tém
plnohodnotné, nebon které esencialni aminokyseliny jsou zde mimedostatkové.
Bilkoviny pojivovych tkani jsou oznavany za neplnohodnotné, proto e neobsahuji

n které esencialni aminokyseliny (sirné aminokyselinyyptofan) [10,15].

Krom vody a protein maso b n obsahuje asi 1,5 % tuku, asi 1 % mineralnich latek
a malé mno stvi cukr. Obsah glykogenu ve svalové tkani byva 1-2 #oat mortense
jeho obsah mi na 0,02-1 % [15].
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212 Rye

V nasi legislativ se ryi rozumi zrna ziskana z kulturni rostlinyeyseté Qryza
sativa L) a jejich odrd. Dale plati, e skupiny ry e se nesmi vzjenmisit, ale povoluje
se pitomnost a 10 % jiné ry e. Nepstji se pou iva ry e dlouhozrnna, ktera se neroiva
a zrna se nelepi, vzhledem k tomu, e po emava i mensi obsah vody ne je tomelba
ury e kulaté [16,17].

Ry e je velmi dobe stravitelna a kaloricky bohata potravina. Enecgét hodnota
ry e je vysoka. 100 g mdstavuje 1482 kJ (354 kcal). Ve 100g porce ry enaehazi
zhruba 12 g vody, 6,7 a 7,5 g bilkovin, 0,4 a Juk , 77,4 a 80,4 g sacharid0,3 a
0,9 g vldkniny a 0,5 a 1,2 g popelovin [16].

Ry e se vyznauje vysokym obsahem polysacharigl edevSim Skrobu (70,4 %). Mezi
zakladni proteiny pait alouminy, globuliny, oryzin a oryzenin, jejichbsah se pohybuje

kolem 7,4 %. Lipidy jsou zastoupeny asi ve 2,4 bsah mineralnich latek je 1,2 % [17].

2.1.3 Brambory

Brambory Solanum tuberosunslou i k pimému konzumu, jsou rovnvyznamnou
potravinou, krmnou surovinou, pnyslovym zpsobem se z nich ziskava Skrob a lih.
V posledni dob se v3ak stéle vice stavaji vyznaignsurovinou pro pmyslovou vyrobu
r znych pokrm. V lidské vyiv maji brambory vyznam pdevSim jako zdroj energie,
kterou dodava Skrob a vitamin C, pini tak funkdiay(sacharidicka slo ka) a ochrannou
(obsah vitamin a mineral). Brambory by mly byt jednotné odrdy, velikostn
vyrovnané, neposkozené, s phyzralymi hlizami s mlkymi o ky. Hlizy by nemly byt
zelené nebo napadené chorobami. K vyrbbtovych pokrm se pou iva varny typ A,
ktery je pro svoji pevnou a neroziu konzistenci vhodny k fprav p iloh Chemické
slo eni bramborové hlizy je velmi znorodé. Mezi zakladni latky bramborové hlizy pat
voda, Skrob, cukry, dusikaté latky, viaknina, tukiaeralni latky [2,19,20,21,56].

Voda je v bramborové hlize zastoupena v 75-80 %in8upedstavuje v pm ru24
% a je tvoena ze 70 % Skrobem 9,5 % zaujimaji dusikaté 14tleg, tuk, 3 % cukr, 2,5 %
organické kyseliny, 11 % ipada na balastni latky a 0,5 % tvabytek (vitaminy a
podobn). Z vitamin brambory obsahuji kyselinu askorbovou v mrru kolem 20—
30mg/100g. DalSimi vitaminy obsa enymi v bramborgsbu thiamin, riboflavin, niacin,
pyridoxin, kyselina listova a kyselina pantotenov@pelnou Upravou obsah vitamin
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kles4, co Ize asten eliminovat vhodnou pgpravou (nap vaeni v pae, dusSeni v malém
mno stvi vody apod.) [19,22,56].

2.1.4 Ko eni

Podle vyhlasky . 331/1997 Sb. se kenim rozumi asti rostlin jako keeny, oddenky,
Kk ra, listy, na, kv ty, semena nebo jejictasti, v nezbytné me technologicky zpracované
a uivané kovlivovani chut a v n potravin, u mletych ke&ni se ppousti pidavek

protispékavych latek nejvySe do 1% hmotnosti [22].

Ko eni pati mezi zakladni psady pouivané k vyrob sterilovanych hotovych
pokrm . Jedna se o zné asti rostlin, suSené nebo jinak upravené, vyraindi@a v n ,
které se pgdavaji k pokrmm pro zvyraznni jejich chuti a vn , n kdy i barvy. Specifick&
chu a vn je dana obsahem znych alkaloid, glykosid, silic, tislovin, ho in,
organickych kyselin a dalSich latek, které jsouaotasy v takovych mno stvich, e na
Gpravu senzorickych vlastnosti pokrmu $tabvykle nepatrné mno stvi keni. Koeni
nema vy ivovou hodnotu. Jeho vyznam spy@ v povzbuzovani chovych a ichovych
smysl, vzbuzuje chu k jidlu, podporuje vyluovani travicich &v v za ivacim ustroji,
co umo uje lepSi vyu ivani a vsebavani ivin, lepsi stravitelnost pokrma zrychluje
odd lovani a vyluovani odpadnich latek. Keni se m e p idavat prakticky do vSech
pokrm , m e prodlou it trvanlivost vyrobku a je cenné i pv j antioxidani U inek,
ktery je dan pedevSim obsahem flavonoidV tSina druh ko eni se knam dovai,
n které druhy (nap kmin, paprika, majoranka, libek) se pstuji také u nas [2,20,22,23].

2.1.5 Zelenina

Velmi vhodnou surovinou pro vyrobu hotovych pokrije také zelenina, ktera je
d le itou sou &sti potravy, proto e je zdrojem vitamira mineralnich latek. Zeleninou se
rozumi jedlé asti, zejména keny, bulvy, listy, na, kv tenstvi a plody jednoletych nebo
viceletych rostlin, které se pou ivaji v podoberstvé (syrové) nebo upravené k lidské
spoteb (sterilované a mra ené). Pspravné kombinaci a davkovani zvySuje senzorickou

hodnotu sterilovanych hotovych pokrrf2,20,56].

Z hlediska vy ivového je zelenina cennou potravin@yeji energetickd hodnota je
nizka. Hlavni slo kou zeleniny je voda, ve kteréysrozpustny organické a anorganické
latky ve fyziologicky pijatelné form, jeji podil se pohybuje od 70-95 % v zavislosti na
druhu, odrd , stai a vegetanich podminkach. Obsah bilkovin v zelenije 0,5-5%,
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obsah tuk je pomrn zanedbatelny,adov do 1 %. NejvtSi energeticky vyznam maji
v zelenin sacharidy (Skrob, celulosa, lignin, apod.), jejiphm rny obsah je 7 %.
Jednoduché cukry, glukéza, fruktdéza jsou obsa efiy t ve vSech druzich zeleniny.
Zelenina je zdrojem pdevSim vitamin (vitamin C, - karoten, B) a mineralnich latek
(Fe, Ca, P, K), a proto éin m e dopl ovat v hotovych pokrmechadu nutrin
vyznamnych slo ek, které v jinych surovinach chybi.le ity je také obsah vlakniny 0,5-
2 %, kterou Ize podle vyhlasky 450/2004 Sb. definovat jako rostlinné a iv&né slo ky
potravin nehydrolyzovatelné endogennimi enzymyitiéoe traktu [2,19,20,21,22].

2.2 Druhy hotovych pokrm

Pr myslova vyroba pokrm a redukce jejich finalni Upravy ¢d spotebou, vetn
zavedeni pIn funk nich, jednorazovych, snadno zneSkodnitelnych qbé&teré pi
zachovani uitych estetickych po adavk mohou slou it pimo jako jidelni nadobi, jsou
vyvrcholenim snah po racionalizaci individudlnibede i uritych forem hromadného
stravovani. Tento soasny svtovy trend rostouci obliby hotovych viceslo kovyjtel je
reprezentovan pdevsim USA a zapadnimi staty, vychazi zde sicerzkpd odliSnych

stravovacich zvyklosti a spokenskych ponr , ale ma jist globalni perspektivu [25,30].

Hotové pokrmy nebo jejich jednotlivé slo ky jsouokam iku ukladani do misky ji
natolik dokoneny, e jsou schopny okam itého podavani. Baleni mlastické misky
slou i k p edlo eni pokrmu nebo porce o adané velikosti spbiteli, k umo n ni dopravy
a zvlast pak k tomu, aby bylo mo no po dodateém oSeeni skladovat pokrm po delsi
dobu. Pokrmy, jako napmaso s om&ou nebo polévky jsou tedy v okam iku baleni zcela
tepeln zpracovany a po uzaeni se jen dalSim oSehim, pasteraci, sterilaci nebo

zmrazenim, dosahne jejich trvanlivosti [31].

Diky Sirokému sortimentu velikosti misek je umona vyroba nejrzn jSich velikosti
baleni. Existuji jednodilné, dvoudilné &flné misky s obsahem jedné porce. Na obvykle
dvou komponentni obaly, tvené stedn hlubokymi miskami i vice dilnymi obaly
vyrobenymi ze zuslechtych karton, z plast i hliniku, uzavenymi potiStnymi pi ezy
rovn z obdobnych materiél se kladeada zasadnich po adavkObaly musi pedevsim
vykazovat dokonale bariérovvlastnosti v i p sobeni chemicko-fyzikélnich faktor
(vodni pary, teploty, plyn aromatickych latek a stfa), ale musi i umo nit ochranu proti
p sobeni mikroorganism vhodnou metodou konzervace a optimalnimi podmimkam

skladovani a prodeje finalnich vyrobfd4,30,52].
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Misky jsou z hlediska potravingkych pedpis nezavadné, odolné vi ezu ilomu a
je mono je snadno uzavirat nastavenim vhodné .fallksky jsou ve svém istém
provedeni porkud pr hledné. Lze je vSak vyrabi v nejr zn jSich barvach. Negstji se
vSak pou iva nebarevnych ipodnich misek a misek v bilém provedeni. Plastioksky se
pevn a spolehliv uzaviraji natavenim specialni folie. Tavny uzése provadi teplotou
160-200°C podle velikosti misky bem 0,8-3,0 sekund [31,53].

Podle zpsobu Upravy a skladovani je mo no hotova jidla peana pro individualni
konzumaci nebo hromadné stravovaniad#é do 3 hlavnich skupin, tj. hluboko mrazené

potraviny, chlazené potraviny a sterilizované pdgtra [30].

2.2.1 Hotové hluboko mrazené pokrmy

Potraviny lze ochranit pd mikroorganismy zmrazenim pod -18 °C, kde tonost
enzym b nych potravin se podstatromezi a pi teplot -30 °C a ni Si. P této teplot
(-18 °C) vtSinou vSak nemusi dojit k usmrceni mikroorganisrdochazi pouze k
zastaveni jejich stu a mno eni. Pokud se pak mikroorganismy dostath@whodnych
teplot, zanou r st a mno it se. R vyrob hotovych mrazenych pokrmje nutné dodr et
vSechny hygienické po adavky. Pokrmy jsouppaveny k pimé konzumaci, stravnik si je
v8ak musi otéat v horké vod. Po et mikrob nemé& pesahovat d vydejnim olevem
10%/g. Dobrym indikatorem mikrobialni jakosti uchto vyrobk je Staphylococcus aureus
[25,26,30,55].

Mrazirenské skladovani zmrazenych potravin je pakr@nim vlastniho zmrazovani.
Hlavnim po adavkem je csledné udr ovaniet zce mrazirenskych teplot. V podstday
m ly byt pi mrazirenském skladovani uplaty stejné teploty, p nich byly pokrmy
zmra eny. Nelze ppustit pokles teploty skladovaného zbo i, ji peld o 3 °C je krajn
ne adouci, m e aktivovat enzymy a pslusné zmny potravin. Distribuce zmrazenych
potravin musi zabezpie optimalni podminky zmrazenych pokrna do okam iku jejich
p edani spotbiteli, ktery by ml obdobné podminky zabezpe a do doby pimé
spoteby zmrazenych pokrm25,52].

Kritickymi slo kami hotovych mrazenych pokrmjsou brambory a knedliky, které
jsou obas znan kontaminovany. Salmonely ani shigely nebyvaji zemenany, stejn
tak Clostridium perfringenskteré je jinak astym kontaminantem masitych polévek a
oma ek. Mykotoxiny se rovn nesmi vyskytovat [27,55].
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U tohoto typu konzervace se kladou nejni Si naralg obal, prakticky pouze na
zabranu vysychani produktpi mrazirenském skladovani,emu vyhovuji i r zné

zuslechtné kartony a prakticky vSechny hé typy potravinaskych plast [27].

2.2.2 Chlazené pokrmy

Chlazené pokrmy jsou hotové pokrmyigravené b nymi kulind skymi postupy,
které se ihned po fprav zchladi na teplotu +4 °C. Konzumuji se po zth Poklesem
teploty dojde k zastaveni stu mezofilnich mikrob (nap. koliformnich), pokud rst
pokra uje, pak se genemai doby znan prodlu uji. Mezofilni mikroorganismy se tak
stavaji nevyznamnou mikroflorou a dominantni slakgsou zde psychrofilni a
psychrotrofni druhy, hlavn zastupci rod Pseudomonas, Leuconostoc, Aeromonas,

Acinetobacter, Clostridiun¥ersiniaa dalSi [24].

Nizké teploty psobi na jednotlivé druhy mikroorganisra na rzné enzymy rozdiln
Pokud teplota potraviny neklesla pod bod mrazuhéatjen ke zvolmi rozkladnych
proces, nemno i se prakticky jen termofilni a mezofilnikroorganismy. Vysledkem je,
e za tchto teplot dochazi k pomalému ka eni potravin,r&tgse m e projevit malo
z etelnym pachem a mirnzm n nou chuti (zatuchla, atypicka, cizoroda). Zmy se
zainaji projevovat asi po pi dnech skladovani. V té dobji byvaji po ty
psychrotrofnich mikroorganism znan vysoké. Nap Clostridium botulinum
Escherichia colia Proteus vulgarisse pestavaji mnoit pi teplot +2 °C. Rst
patogennich mikroorganismje nizkymi teplotami rovn citeln inhibovan. Salmonely
rostou obvykle od 10 °CClostridium perfringensoste dobe a od 12 °C. Psychrofilni
mikroorganismy vegetuji jeStpi teplot 0 °C, by pomaleji. NejzavazipSim z nich je
patogenniListeria monocytogenesdéle bakterie roduPseudomonasa Micrococcus
z kvasinek rodCandidaa z plisni rodyPenicillium, Cladosporiuma Mucor. Pro chlazené
hotové pokrmy je maximalni povolena doba skladoyanidni pi teplot nejvySe + 4 °C
[24,25,52].

Doba uchovatelnosti neudr nych potravin se neuspatediu uje a nap obchodni
et zce ve svt i u nas po aduji od vyrobcstale vtSi uchovatelnost neudr nych potravin
pro chladirenské teploty. Dosahuje se tolunymi zasahy, napzvySenim teploty nebo
prodlou enim doby pasterace potravin, vakuovym bee potravin nebo balenim

v ochranné atmosfé, okyselovanim potravin, ale i zvySenymi naroky wstupni
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mikrobiologickou istotu potravinovych surovin a zvySenim hygienickévn ve vyrob
potravin (systém HACCP) [25,53,55].

Podle zpsobu prodlou eni trvanlivosti je mo no dale rozhsa:

- Hotové pokrmy bez dodateného tepelného oSeeni, tzv. ,chilled foods", pouze
balené se zvySenymi hygienickymi naroky a s kratloyiklem procesu jejich zchlazeni (v
tzv. kryogenni spirale) a skladovani pptimalni teplot 0-2 °C, s trvanlivosti 2—3 dny.

- Hotové pokrmy s dodatenym tepelnym oSetenim, tzv. pasterizaci nad 60°C a se
stejnymi zchlazovacimi a skladovacimi podminkangnfd systém baleni hotovych jidel
se vsouasné dob znan rozviji prav pro niSi energetické naroky na technologii
tepelné Upravy a skladovéni.iRlodr eni vSech hygienickych podminek a teplot p
vyrob dosahuje trvanlivost takto balenych pokra0-28 dni [30].

U vakuovanych potravin nebo u baleni s ochrannowsférou jsou po adavky na
obaly podstatnvyssi ne v pipad hluboko mra enych potravin a musi vykazovat nejen
dokonalou nepropustnost pro vihkost, ale také mapsimost pro plyny a aromatické latky
[30].

2.2.3 Hotové pokrmy sterilované teplem

P i sterilizaci hotovych pokrm se jejich trvanlivosti dosahuje pnamn U inkem
r zn intenzivniho tepelného pobeni, to se uplatje p edevsim u konzerv a polokonzerv
[30].

Pot ebné zahati sterilované potraviny urychluje nejen adouoaigulani reakce, ale i
ne adouci nemikrobni a neenzymové procesy (aut@wddlipid, Maillardovy reakce
neenzymového hulnuti), které v nezaltych potravinach probihaji jen velice zvolna.
Konzervy jsou baleny tak, aby nemohlo dojit k seldmimu pronikani mikroorganism

do sterilni po ivatiny [25,26].

P estoupi-li teplota zafvané potraviny teplotni maximu mikroflory, kterdezm e
it, i teplotni maximum pitomnych enzym, p estavaji mikroorganismy nejprve prospivat,
p i dalSim vzestupu teploty aigrodiu ovaném zakevu postupn hynou. Nejprve hynou
jejich vegetativni stadia a posléze i spory. Jeggime dosahli zalivanim urité potraviny
trvalé inaktivace vSech forem, které zde mohou tmge, povaujeme pokrm za
sterilovany. Zabranime-li dekontaminaci sterilovaméookrmu, pak se nene kazit a je
trvale skladovatelny [25].
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U t chto vyrobk nemd& vyznam vodni aktivita ani obsah ivin. Domit@ je pH,
které svou hranici 4 ¢ konzervy na kyselé a na malo kyselé. V kyselkomzervach
nemacClostridium botulinunpodminky pro rozvoj, zatimco v méalo kyselych tato most
je. Charakteristickym znakem pro konzervy je tzemiler ni sterilita tzn., mohou byt
p itomny pouze ojediné spory aerobnich mikroorganisirkteré nemaji mo nost vyklit
ani se pomno ovat. Suroviny pou ivané pro vyrobwunkerv musi byt kvalitni a musi mit
vyhovujici mikrobialni jakost. Tepelna rezistencé&nmmorganism je znan variabilni.
Inaktivace pi dané teplot probiha logaritmicky, a to tim rychlejijm je teplota vyssi.

VySSi poty mikrob v polotovaru vy aduji delSi dobu nebo vySsi teplaéhevu [27,28].

Pokud se nejedna o metalickou bazi jako u konwigh konzerv, jsou plasty pou ité
na vyrobu misek obvykle vicevrstevné. Tyto primaptastové obaly se alternativn

vkladaji do atraktivn potist nych skladaek nebo pebal [27].

astym projevem zkaeni konzervy je bomba, spbovana mvan innosti
sporulujicich anaerob produkujicich plyn, jako jsouClostridium perfringens,CI.
sporogenes, Cl. putrefaciens, Cl. bifermentans,b@tyricuma Cl. pasteurianumTy se
pomno uji v malo kyselych konzervach, hlavmasitych. Z fakultativnanaerobnich se na
ka eni mohou podiletBacillus cereus, B. subtilis, B. circulans dalSi. Bomba e,
vyvoldvané innosti nesporulujicich mikroh nap. koliformnimi mikroby nebo

kvasinkami jsou ojediné a dokazuji, e konzerva nebyladn uzavena [29].

Kvalita polotovar ped plnnim do plechovek nebo do skla a dodr ovani zasad

spravné sterilace jsou dva hlavni kritické bodyZemarenskeé vyroby [27].
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3 TECHNOLOGICKY POSTUPP |P IPRAV HOTOVYCH
POKRM

P i kulinarni Uprav potravin pipravujeme z potravin pokrmy. Jejimalem je zvysit
stravitelnost potravin a vyuitelnost ivin a adeim zp sobem ovlivnit senzorické
vlastnosti potravin, tj. chy v ni, barvu, texturu (tvrdost, &hkost, hustotu, jemnost apod.)
i celkovy vzhled. Uprava musi zajistit zdravotnzaeadnost pokrm m la by také sni it
obsah znd$ ujicich i pirozen toxickych latek na minimum p minimélnich ztratach

ivin a ochrannych latek [32].

Vlastni vyroba sterilovanych hotovych pokrree sklada ze dvou zakladnich fazi, a to
p edb né p ipravy a koneného zpracovani. Bdb né p iprava zahrnuje Gpravu a tepelné
opracovani masa, ipravu piloh a omaek. Konené zpracovani zahrnuje phi a

uzavirani konzerv, sterilaci a o&#ti konzerv po sterilaci [18].

3.1 P edb né& uprava

Vlastni pedb né Uprav p edchazeji gpravné prace, které zahrnuji nakup potravin,

vydej potravin ze skladu, {pravu potebnych davek (va eni potravin, odnovani tekutin
aj.) [2].

P edb né& Uprava potravin zahrnujedu operaci, kterymi se odstgi vSechny, nebo
alespo v tSina pro vy ivu nevhodnych nebo ne adoucich slomitravin. Dosahuje se tak
lepSi stravitelnosti a vyu itelnosti ivin, zvySetygienické a senzorické jakosti potravin,
zlepSeni celkového vzhledu potravinyi maximalnim zachovani vy ivové hodnoty. Je
t eba si uvdomit, e je spravnjSi tolerovat pipadné hmotné ztraty ne vystavovat
stravniky nebezpé onemocnni, jak akutniho, tak chronického, nebo znehodniocen
pokrm z hlediska senzorického, tj. qulevSim chuti. Na to jedba upozornit zejména
v pipad, kdy jsou potraviny njakym zp sobem zka eny. V tom jpad nestai pouze
odstranit nap shnilou ast, ale je nutné vyhodit celou potravinu, prot8ledlivé latky,
které se @ ka eni potraviny tvoi, p echazeji i do nenapadenydsti potraviny [2,32].

3.1.1 P edb né& aprava mechanicka

P i mechanické Upravse odstrauji z potravin latky zdravotnzavadné nebo k jidlu
nevhodné, nap pisek, hlina, hmyz, zbytky pesticidherbicid a dalSich kontaminant
latky chuov nepijemné, toxické a antinutmi, &sti napadené chorobami nebo di,
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asti nevzhledné a nestravitelnést ni se provadi omyvanim v nezdvadné pitné yod

oSkrabavanim, okrojovanim, vykrajovanim, loupanifmebirani a prosévani slou i
k odstranni ne adoucich @m si. ist ni provadime podle druhu potraviny a stupn
zne ist ni [2,32].

Zeleninu zbavujeme kadnk , n kterych tvrdych nestravitelnychasti a vrchnich
povadlych list, n které druhy se mou lehce oloupat nebo oSkrdbateB nakrajenim se
zelenina omyva, aby se sniily ztraty vitamjn mineralnich i chuwvych latek
vyluhovanim. Déle je nutno odstranit mista nahrplédevsim u kaenové zeleniny (celer,
petr el), proto e se v nich vytvaly p irodni toxické latky (furanokumariny, psoraleny),
které p sobi jako silné alergeny a fotokarcinogeny. U brange odstrauji mista zelena a
v jarnich msicich okoli Kliicich oek, kde se kumuluje fvodni toxicka latka solanin
[32,35].

Ry e se nkolikrat proplachne teplou vodouim se odstrani gbyte ny Skrob, ktery

by pivaru zmazovalt, a ry e by se lepila.

Maso a vnit nosti se vdy ped Upravou omyvaji vcelku a jen kratce pod tekouci
vodou (libové pod studenou, né pod teplou), aby nedochazelo k vyluhovani bilkov
mineralnich latek a vitaminskupiny B. Maso se nejprve upravi na po adovanelikest a
dale se pak zpracovava eaim, duSenim penim nebo sma enim. Tyto technologické
operace pspivaji k tdr nosti masa a vyuivaji se ve vyrokk zajiStni struktury,
stravitelnosti a organoleptickych vlastnosti vyroblkejména barvy. U masa se dale
odstra uji Slachy a blany (obsahuji nestravitelny elastefjrupavky, kosti apod., pokud

chceme omezovat v pokrmu tuk, odstrggme i tuné asti [2,32,34].

Do pedb né dpravy se zahrnuje i zpracovani suroviny do gamvaného tvaru,

rozm ru, vzhledu, tzn. roezavani, rozm ovani, naklepavani, formovani apod. [2].

Pi zpracovani zeleniny a brambor je nutné pracowathle a pou ivat doke
nabrousené nerezové id, aby nedochazelo ke ztratam ivin glevSim vitaminu C)

oxidaci. Nakrajené suroviny jesba urychlen zalit zalivkou nebo je tepelrepracovat.

Krom ztrat vitamin tim zabranime i hrnuti i modrani, ke kterému dochazi po

oloupéani u nkterych druh zeleniny a brambor [32].
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3.1.2 P edb na uprava biochemickéa

Odle eni a zrani masa.N které druhy masa (pdevSim howzi maso na pen,
minutky, na duSeni) se zaalem ziskani lehkeé textury a po adované chuti nakladaji do
lak r zného slo eni, dpadn se nechaji zrat po peni olejem nebo rozpustym maslem
a pidani koeni, platk cibule i jiné zeleniny. V mase probihaji biochemické patyo
Hlavni zrani masa v3ak probiha u vyrobce. Nedostateyzralé maso by neno p ijit do

tr ni sit , proto e se velmi obti n tepeln upravuje [32].

3.2 Tepelna uprava

Tepelnd Uprava potravin je ip piprav pokrm nejvyznamnjSi operaci.
V potravinach p ni dochazi k nejrozsahlejSim zmam v nutrini i senzorické hodnot
Tyto zm ny mohou byt pozitivni, ale i negativni, a je pratatné stanovit optimalni
podminky tepelné Upravy tak, aby bylo dosa eno @doh zmn pi minimalizaci zmn
negativnich. Tepelna Uprava ma i zasadni vliv rgidmjckou jakost pokrm Jednak je to
vliv pozitivni, kdy dochazi ke zneni vSech vegetativnich forem mikroorganisma
asten k destrukci jejich toxin, zejména termolabilnich, pokud se ji v potravin
vytvo ily, a destrukci pirodnich toxickych a antinutmich latek. Tepelna Uprava re mit
vSak i negativni vliv, kterym je vznik latek z hggického hlediska nebezpg/m, mnohdy

I karcinogennich, které se v potravitvo i vlivem zvySené teploty (napakrolein) [2,32].

Tepelné procesy pkulinarni dprav rozd lujeme do nkolika skupin. Kritériem je
vySe teploty a prostdi, ve kterém tepelna Uprava probiha, a do jistg inzp sob zahevu
[32].

3.2.1 Vaeni

Vaeni je tepelna uprava potravin i@ tekutinou nebo parou za normalniho nebo
zvySeného tlaku. Jedna se o nejbjSi zp sob tepelné Upravy potravin a z hlediska
vy ivového nejSetrnjSi. Vaené pokrmy jsou lehce stravitelné a vhodné i provuyp i
onemocnnich traviciho ustroji. Vzhledem k nizkym teplot@mnva eni vznika z potravin
mén senzoricky vyznamnych latek, a proto e@é pokrmy jsou ménchu ov atraktivni,

zejména ve srovnani s pokrmy sma enymi [32].
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3.2.2 Duseni

DusSeni je tepelnd Uprava, pteré se potraviny upravuji pobenim mensiho mno stvi
tekutiny, pipadn i tuku a pary v uzaené nadoh Pokud potravina neobsahuje dostatek
vody, aby se dusila ve ,vlastnid “, je nutno dolévat vodu. Mno stvi tekutiny nesmjtb
v t§i ne dv tetiny objemu potravin, aby pokrm nelncharakter veeného pokrmu.
Potraviny dusime ve stejivelkych kusech. Dusit I1ze na sporaku nebo v troutaly pod
pokli kou. DusSeni v troub je rychlejSi, stejnomrn jSi, nebo teplo psobi na celém
povrchu nadoby. Potraviny se musi ab michat, ne vSak ifi§ intenzivn, aby se do
tekutiny nevpravoval vzduch. Pokud potravineg duSenim neopékame, je duseni Setrna
tepelna Uprava, probihaigeplot nepatrn vySSi ne 100 °C a Ize ji pou it i pro Upravu
pokrm pi nemocech traviciho Ustroji. Podobgako pi vaeni, vznikaji pi duSeni
chu ové a vonné latky v daleko menSi enhe pi pe eni a sma eni, a proto jsou dusené

pokrmy mén atraktivni [32].

Maso a nkdy i jiné potraviny ped duSenim opékdme. Bilkoviny na povrchu
denaturuji, denaturovana vrstka bilkovin zabrauje vyluhovani chwovych latek a maso
Z stava Savnaté a bohatSi chuti. Maso dusime na tzv. zagtaffezehaty tuk a na rm
osmahnuté psady). Tyto zaklady roztljeme podle pouitych pgsad na cibulovy,
cibulovo-paprikovy, zeleninovy, podle krdjeni nailbé a jemné, podle intenzity vzniklého
zbarveni na stlé a tmavé. Maso bychom gl opékdnim na zakladech nédinmsolit,
protoe pi vysoké teplot vznika ze soli a tuku 3-monochlorpropandiol, ktgey
pova ovan za latku s karcinogennimiiiiky, a proto je jeho mno stvi v potravinach

limitované zakonem [2,32].

3.2.3 Peeni

Pe eni je zpsob tepelné Upravy potravin gpbenim horkého suchého vzduchu, v
n kterych pipadech asten vype eného tuku a &vy. RozliSujeme rkolik zp sob
pe eni podle zdzeni, ve kterém peme, a technologického postupu, nape eni
v troub , alobalu, papilot, konvektomatu. Pokrmy jpravené rznymi zp soby peeni se
liSi svymi senzorickymi vlastnostmi, stupn sni eni vyivové hodnoty i mno stvim

vznikajicich latek, které sobi nepizniv na zdravi lov ka [32].
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3.2.4 Smaeni

Smaeni je tepelnd Uprava potravin tukem na tepldfid—-190 °C. R vySSich
teplotach vznika u \Siny tuk namodraly koy ktery je dsledkem hlubSich chemickych
zm n. N které z latek, které pnich vznikaji, jsou z hlediska zdravotniho nebeng,
proto se teplota 190 °C neméekra ovat. Pi sma eni je nutno pou ivat vhodné druhy
tuk a olej. Doporuenim vyrobce na obale se neseme v dy idit, proto e vyrobce
doporueni ,vhodné i pro sma eni* dava i na etikety olekteré se pro sma eni nehodi.
Sma it se na tchto tucich da, ale pouze malé mno stvi potravienza eni nesmi trvat
p ili§ dlouho. Typickym pikladem tuku nevhodného pro delsi sma eni je slom®vy
olej (vyjimku tvoi specialn vySlechtny slunenicovy olej s vysokym obsahem kyseliny
olejové). U olej je nejvhodnjsi, tj. tepeln nejstabilnjSi, rafinovany olivovy olej
pou ivany na sma eni gdevsSim v zemich v oblasti 8lozemniho me, Ize pouit i
kvalitni olej epkovy. Zcela nevhodné na sma eni jsou tuky obsehupdu, tj. margariny
a dalSi roztiratelné tuky. Pro dlouhoddb sma eni se maji pou ivat pouze tuky k tomu
ur ené — pokrmové tuky, napCeres soft, Omega, Lukana na sma eni, nebo &ibv
oleje, pipadn vepové sadlo. Tyto tuky neobsahuji vodu a vysokoudtepl se rozkladaji
velmi omezen. Sadlo ma nevyhodu v tom, e obsahuje cholestéd@ry za vysokych
teplot oxiduje na produkty, které z hlediska srdecévnich onemocmi p sobi h e ne
neoxidovany cholesterol [2,32].

Smait m eme rozmanité potraviny, gné druhy masa, vnitosti, dr be , zeleninu,
brambory, rzné druhy masovych a zeleninovych miSenin, ktee® Kbmbinovat s
obilovinami nebo luShinami. Potraviny meme sma it syrové (maso) nebasten
tepeln zpracované — pdvaené i uvaené do mkka (r zné druhy zeleniny). Potraviny
p ed sma enim vtSinou obalujeme v trojobalu (mouka, vejce, stralad nebo v tsti ku
(z mouky, vajec, pp. mléka). Potraviny vkladame do tuku zaiého na teplotu sma eni,

aby nepijimaly p ilis mnoho tuku a vytvdla se typické chu[2,32].

3.3 Dohotovovani pokrm

K d le itym technologickym postupm, které maji velky vliv na podil koneé jakosti
pokrm , pati jejich dohotovovani. Zav p ipravy pokrm tvo i jejich degustace, kdy se
hodnoti nejen chua v n , ale i barva, konzistence, celkovy vzhled pokrnjale Uprava
na talii [32].
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3.3.1 Zahu$ ovani pokrm

ZahuSovani pokrm je dleity zp sob dokonovani pipravy pokrm, ktery je
typicky pro eskou kuchyni. V posledni dobse od zahu®vani (zejména zeleniny a
masovych Sv) asto upousti, proto e zahuwdanim se zvySuje energeticka hodnota
pokrm . M ni se i preference zpob zahuSovani a jejich technologie. Ménse
zahuSuje jiSkou, ktera obsahuje vySSi mno stvi tuku. Nig@avuje se tmava jiSka, proto e
p sobenim vySSich teplot mohou vznikat zdravatavadné produkty. Nedopouje se
zahuSovat moukou rozmichanou ve smetaale pouze v nizkotmém mléce. Rovn p i
zahuSovani loutky zvySujeme energetickou hodnotu pokriaunavic zvySime obsah
cholesterolu. Vhodnsi je zahuSovat moukou opra enou na sucho, protlakem z engch
potravin, zejména zeleniny, Skrobovou moukou, Zsgmwém moukou nebo strouhanym

pe ivem [2,32].

3.3.2 Dochucovéani pokrm

Dochucovani pokrm je technologicky vyznamnou sasti pipravy pokrm.
Za azujeme zde pdevsim soleni, ken ni, slazeni a okyselovani. ZlepSujeme tak cau
v ni u pokrm vyrobenych z potravin chov nevyraznych a v rtkterych pipadech
zvyraz ujeme i barvu. Dochucovacich prastk pou ivame jen tolik, kolik je nezbytn
nutné, pi em davky nelze ppdem dosti dole stanovit. Dochucovani nesmi byt v adném
p ipad pouito k zakryti technologickych nedostatkvad surovin a nema zastirat chu
zakladni potraviny. Keni se ma pdavat a ke konci varu, aby se dlouhodobym varem
neni ilo aroma. Solit pokrmy p p iprav by se mly co nejmén, pokrmy lze pisolit p i

jejich konzumaci [2,32].

3.3.3 Krgjeni a porcovani

Krajeni a porcovani je koneou Upravou pokrm pi které se musi také dodr ovat
ur ita pravidla. Pedevsim se nikdy nesmi na stejné pracovni plosgcapévat syrove i
tepeln opracované maso nebo jiné potraviny. Maso a kkyedd d le ité krajet a po
vychladnuti. Maso by nto byt krajeno v dy pes svalova vldkna, tuto zasadu vsakto

nedodr uji ani profesionalni kuchd2,32].
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4 STERILACEAZM NY NUTRI NICH HODNOT

Konzervace zalivanim (termosterilace) je abiotickd metoda, zaldena tepelné
denaturaci mikrobnich a enzymovych bilkovin. Bbhé zahati sterilované potraviny vSak
urychluje nejen adouci koagulai reakce, ale i ne adouci nemikrobni a neenzymové
procesy (autooxidace lipig Maillardovy reakce neenzymového knuti), které
v nezahatych potravinach probihaji jen velice zvolna. Higm nepiznivym d sledkem
sterilaniho zahevu byva jisté sni eni vyivové hodnoty potravinp zobené ztratou
esencialnich aminokyselin, vitaminmastnych kyselin, sni eni stravitelnosti, hmotimbs
ztraty, zmny tuku, aromatu a chuti a vyskyt ne &doucich bageh zmn. Je proto eba
pracovat v dy s co mo na vysokou koaguf teplotou, ale aplikovanou tak, aby zbyte
neskodila. Sterilace zakanim je velmi obvykly, celkem pohodiny a velmivod eny

zp sob konzervace potravin [19,25,36].

Potravina naplma do obalu, ktery se hermeticky uzgvse zahva tak, aby se
usmrtily vSechny gtomné organismy a spory, které by se mohly v naphalu mno it
[25].

4.1 Za izeni pro sterilaci hotovych pokrm v obalech = autoklav

Zaizeni pro sterilaci nekyselych potravin v obaluokecn nazyva autoklav, jde o

tlakovou nadobu, ve které je mo no uza\a sterilovat pokrmy pp islusné teplot[37].

Z diskontinuélnich autoklavje nejjednodussi stacionarni vertikélni autokié&v, je
stojat valcova tlakova nadoba s vikeragpcely pr ez na hornim konci. Do autoklavu se
hotova jidla spousfi shora jeabem v koSich. Po vlo eni koSs hotovymi pokrmy se
autoklav uzawe, napusti vodou tak, e jsou pokrmy poaoy a ke dnu se zae pivad t
topnda para, ktera ve vod autoklavu kondenzuje a cely jeho obsah &ah Po dokoreni
p edepsaného obvu se zastavi para a do autoklavu seegivad t chladna voda, ktera
vytla uje horkou vodu a chladi pokrmy. Pokrmy se po Ilsteirip elo i na paletu, a co
nejd ive expeduji [33,37,52].

P i tepelné sterilaci probih& kroninaktivace mikroorganismsou asn i inaktivace

labilnich ivin (hlavn vitamin ar stovych faktor), p ipadn vznikaji toxicke latky [47].
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Obr. 1. Stacionarni vertikalni autoklav [50].

4.2 Vliv sterilace a podminek skladovani na zrmy bilkovin

Bilkoviny jsou vysokomolekularni latky sloené z amkyselin, resp.
z polypeptidovychet zc , jejich velmi slo ité uspoadani a z toho vyplyvajici chemické
a fyzikalni vlastnosti zpsobuji, e bilkoviny jsou vlastnimi nositelkami ota. Jsou take

zakladnim stavebnim materialem bkih25,57].

Nutri ni hodnota bilkovin se odvozuje od jejich aminokiyss/ého slo eni, pesnji
od obsahu esencialnich aminokyselin. DalSine dym ukazatelem kvality bilkovin je
vyu itelnost lyzinu. Bilkoviny (aminokyseliny) jsoup itom nejcitliv jSim nutri nim
faktorem v i p sobeni vysokych teplot pzpracovani potravin. Znma struktury bilkovin
je vyvolana tepelnym pohybem molekul, tedy peptigibv et zc . Uvol uji se vodikové
m stky, a tim se mmi struktura celé bilkovinné molekuly, po ochlazeei vodikové

m stky zase vytva, jsou vSak ji orientovany jinak [15,34].

U bilkovin obecn (vyjma termostabilnich) dochazi k vyznamnym mdm ji pi
dosa eni teploty nad 55 °C. Kromdenaturace bilkovin dochazi také k destrukci
aminokyselin. Denaturace jetginou doprovazena koagulaci proteip i ni dochazi ke
zm nam konformace molekul kolagenu. Rychlost denawragan zavisi na obsahu
vody v soustav. V p itomnosti vtSiho obsahu vody probne denaturace rychle ji p
teplotach do 100 °C, zatimco u potravsidch materidl s nizkym obsahem vody je
zapotebi dlouhodoby zabv na 120 a 150 °C. Denaturace bilkovin a jejitlp8ni m e
mit nasledky na senzorickou a nutii hodnotu potravin. Denaturace bilkovin {@plotach

nepesahujicich 100 °C aimeporuseni primarni struktury bilkovin neposkezmpravidla
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nutri ni ani senzorickou hodnotu potraviny. U zeleninydevedenaturace bilkovin ke
zpevnni pletiva [19,25,40,50].

P i teplotach nad 80 °C jsou koagulovany vSechny iibyibdrni i sarkoplasmatické
proteiny masa, volné thiolové skupiny aktinomyosis@ oxiduji na disulfidove. P
teplotach nad 90 °C se kolagen denaturuje na relafi zvySuje se vaznost masai P
vySSich teplotach dochazi k chemickym mdm tzv. desulfuraci a deaminaciim
vznikaji sulfan a amoniak, které se vyznanpodileji na vzniku vonnych a chovych
latek masa. Rovn dochazi ke zmnam barvy masa, nebonyoglobin a oxymyoglobin se
oxiduji na metmyoglobin. Myoglobin se proto u mnoimasnych vyrobk stabilizuje
pomoci dusitanovych soli. V ijpomnosti dusitanu dochazi tem zahevu k vytvoeni
nitroxyhemochromu, co je rové barvivo saldm a jinych masnych vyrobk
Metmyoglobin je peveden reduknimi reakcemi thiolové skupiny za pomoci enzym

které se v mase nachazi, zpa myoglobin [14,15,18,19,33,50].

V pipad rostlinnych protein ma denaturace pozitivni vliv na vy ivovou hodnotu
zlepSenim stravitelnosti a t&i dostupnosti sirnych aminokyselin, zvlagt soji a jinych
lust nin [18].

Jednou z nejvyznamjsich reakci probihajicich bem zpracovani a skladovani je
reakce redukujicich cukrs aminokyselinami tzv. Maillardova reakce nebaakce
neenzymového hulnuti, jedna se o sloity systém chemickych reakchem kterého
vznikaji senzoricky vyznamné Kavé latky a hndé pigmenty melanoidiny. Bilkoviny
reaguji s redukujicimi sacharidy golevSim prosédnictvim -aminoskupiny vazaného
lysinu, pi zdhevu se sni uje jeho vyu itelnost a dochézi k jetgwntSim ztratam. Mnohé
termické procesy urychlujici Maillardovu reakci ysspojeny i s reakcemiastené
pyrolyzy, které zvlast u sacharid vedou rovn k tvorb hn d zbarvenych produkt
Reakcemi pyrolytickymi jsou oznavany reakce probihajici iptermickém rozkladu
organickych latek za pou iti vysokych teplot.i Pyrolyze se zpravidla rozkladaji latky o
vysoké molekulové hmotnosti (napnemicelulosy) a vznika i po et latek jednodussich
[32,40,50].

N které stupn reak niho mechanismu Maillardovy reakce jsou provazerorbiou
mnoha degradaich produkt, zejména produktStreckerovy degradace aminokyselin. P
Streckerov odbouravani aminokyselin je odgbvan amoniak a vznikaji aldehydy o jeden

atom uhliku kratSi, ne ma vychozi aminokyselina. O vyslednych produktechhoduje
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druh aktivni karbonylové skupiny, druh aminokysglia pitomnost dalSich slo ek
potravin, nap. imin . Negativni strankou Streckerova odbouravani anyiselin jsou
ur ité ztraty esencialnich a semiesencialnich amirglkyskteré podlehly degradaci jako
nap. valin, leucin, isoleucin, threonin, methioninpgalanin, arginin, tryptofan, histidin a
lysin [38,41].

Celkové ztrata aminokyselinipsterila ni teplot 120 °C po dobu 30 minuini asi 8
a 15 %. NejvysSi ztraty zpravidla byvaji u cysteiau Z5 %). Pi teplot 110 °C dochazi
k rozkladu cca 5 % aminokyselin ai peplotach nad 140 °C jsou ztraty cca 15 a 20 %
[38].

4.3 VIliv sterilace a skladovani na zmny tuk

Lipidy, zejména tuky a oleje, jsou zasobarnou zkotmwvané energie v potravinach,
obsahuji esencialni vy ivové slo ky (nenasycené maskyseliny) a jsou prostdim pro
n které nutrin vyznamneé faktory (nap pro lipofilni vitaminy). Pi inou zmn u tuk
mohou byt biologické i chemické pochody, diky ktarglochazi ke zrm chemického
sloeni tuk, co se projevi jak v jejich vyivové hodnot tak i v senzorickych
vlastnostech (nefjemny pach a chy zm ny barvy a konzistence). Hlavnimi ne adoucimi
zm nami lipid jsou deesterifikacei hydrolyza tuk, oxidace i luknuti tuk a tzv.
p epaleni tuk [15,25,38,57].

Tuky jsou triacylglyceroly, tedy estery vysSich mmgsh kyselin s glycerolem.
Hydrolytickou deesterifikaci se uvalji mastné kyseliny a glycerol. Nezbytnou
podminkou hydrolyzy tuk je pitomnost vody a enzym lipas (nativnich nebo
mikrobialnich). Hydrolyzované tuky snagnpodléhaji oxidanimu luknuti s vyraznymi
negativnimi senzorickymi dledky. Pi p epaleni tuk vznikaji nepijemn pachnouci
produkty, pedevsim akrylaldehyd (akrolein, GN CN — CHO) [25,57].

luknuti tuk je doprovdzeno vysSimi niSim stupnm oxidace, @ em
rozeznavame rkolik typ oxidanich reakci lipid v potravinach, nap autooxidace
vzdusnym kyslikem, oxidace hydroperoxidy peroxidem vodiku, oxidace singletovym
kyslikem, oxidace katalyzovana enzymy aj. Nejvyznggi a podstatnou slo kou vSech
lipid jsou mastné kyseliny, jejich autooxidace je nejbjSim typem oxidace za
podminek, které jchazeji v ivahu p zpracovani nebo skladovani potravini I nych

teplotach se vzdusnym kyslikem oxiduji jen nenasgaeastné kyseliny. Za vysSich teplot
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odpovidajici teplotdm peni a sma eni dochazi také k autooxidaci nasycemnyaktnych
kyselin. Obecn Ize ici, e oxidované tuky byvaji zpravidla he stravitelné a od§pené
oxidované mastné kyseliny se obtijnvst ebavaji na rozdil od vychozich neoxidovanych
tuk , zhorSuje se senzoricka jakost [15,38,39,50,57].

4.4 Vliv sterilace na zm ny sacharid a polysacharid

Sacharidy jsou sloeniny odvozené od alifatickych polyhydroxyaldehydebo
polyhydroxyketon, uplat uji se jako okam ity zdroj energie (glukosa, sadsai), rezervni
latky, energetické zasoby (Skrob, glykogen) a diavelatky (celulosa). Z hlediska
konzervace potravin jsou vyznamné pentosydpvsSim vSak hexosy, a to jak ve vod
rozpustné mono-, di- a oligosacharidy, tak i jaloky nerozpustnych nebo jen koloidn
rozpustnych polysacharid jako slo ky heteroglykosid. V disacharidech i ve slo ijSich
cukrech jsou molekuly jednoduchych cukspojeny pomrn labilnimi glykosidickymi
vazbami (kyslikovymi mstky), co vede k jejich snadnymem nam [25,57].

Reakce sacharidv potravinach jsou zpravidla komplexni, enzymowveenzymove a
podileji se na nich vSechny fumk skupiny molekuly sacharidu v zavislosti na pH
prostedi, teplot, obsahu vody a na dalSich faktorech. V tomto ahlednejvyznamnsi
ji zmin né reakce s bilkovinami, tzv. Maillardova reakceazvinejvyznamnsi sacharidy
podilejici se v potravindch na neenzymovémdhuti pati z monosacharid glukosa,
fruktosa, v pipad masa ribosa, z disacharichaltosa a také naiglad neredukujici cukry
(sacharosa) [15,25,50].

Zahivanim pi vysSich teplotach (nad 150 °C) podléhaji saclyapigtolyze, vznikaji
etné interakce, derivaty a tmawbarvené produkty. De itymi meziprodukty jsou
furfuraly a vyslednymi produkty jsou tzv. karametolatky. Karamelizace sacharige
tedy proces, p kterém vznikaji hndé a hndo erné produkty rzného slo eni, nazyvané
karamely (kulér), ktery se nme pou ivat k barveni nkterych pokrm (vyvar, omaka).
Tvorba karamelu zavisi na vSech faktorech, ktergpdat uji p i reakcich neenzymového
hn dnuti, tj. na obsahu vody, teplotpH prostedi, reakni dob apod. V pitomnosti
aminoslouenin probihd karamelizace ji za teplot podstatmiSich, protoe
aminosloueniny mohou psobit katalyticky [25,32,40,57].
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5 ONEMOCN NIZPOKRM APOTRAVINDLEP VODC

Potraviny pedstavuji tém idealni ivnou pdu pro rozvoj mikrofléry. Pokud
potravina na konci technologického procesu neniodale sterilni a neni asepticky
dokonale zabalena, takimna rezidualni mikrofléra se v ni zaizmivych podminek
zpravidla zane rychle rozmno ovat [22].

Negativni dopad innosti mikroorganism v potravin spoiva v jejich obrovské
rychlosti rozmno ovani a intenzitmetabolismu, které jim umouji za vhodné teploty,
pH, dostateného mno stvi vody rozlo it a tak znehodnotit zm& mno stvi substratu. Ve
vztahu k lidskému zdravi meme ne adouci mikroorganismylenit na patogenni (které
vyvolavaji onemocmi p imo, nap. salmonely, nebo produkci toxinnap. Clostridium
botulinun), na podminn patogenni (patogenni ihek se dostavuje jen za ugch
podminek) a na nepatogenni (tzv. banaindbbecna mikrofléra rozkladajici potraviny).
Zdravotni nezavadnost pokrna potravin je z hlediska mikrobidlniho dana rigmnosti
patogennich mikroorganisma jejich toxin. Dale lenime mikroorganismy podle jejich
vztahu ke kysliku (aerobni, fakultativanaerobni, anaerobni) nebo k tepl@ermo-,
mezo- a psychrofilni), co je velmi vyznamné prohcanu neudr nych potravin. Velmi
vyznamna je schopnost mikroorganismytvé et spory jako velmi odolné formy stadia
pro peiti vnepiznivych podminkach. Obecnpro mikroorganismy plati, e kyselé

prostedi je pro vtSinu z nich nevhodné [22,25,37,46].

5.1 Onemocn ni bakterialniho p vodu

Bakterie zahrnuji rozsahly pet rod a druh (Bergeyv manual proProcaryotae
oddil Bacterig). Jednotlivé rody a druhy bakterii maji rozdim&ahy k potravinam, jejich
slokam a rzn reaguji na zasahy prostli. Zava ny problém naseji sporotvorna
klostridia a bacily. Jejich spory obsahuji vodu &iith n  vazanou, take jsou
fyziologicky suché a proto velmi odolné v teplot i jinym vliv m. Tepelnou Upravou
nejsou vtsinou znieny sporotvorné mikroorganismy, protd pyrob hotovych pokrm
je nezbytné provést co nejrychlejSi zchlazeni nplote, pi které ji nedochazi
k pomno ovani vtSiny mikroorganism nebo pi které je jejich rst vyrazn zpomalen
[25].

Onemocnni zp sobené patogennimi bakteriemi je mo no rdidna alimentarni

infekce a alimentarni intoxikac@limentarni infekce je d sledkem konzumace potraviny
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obsahujici danou patogenni bakterii v mno stvélpa ujicim minimalni infekni davku,
tato bakterie v travicim traktu v @y hu mno eni vytvai toxiny poSkozujici strukturu
nebo funkci tkani hostitele. V ipad alimentarni intoxikace je souslednost ¢ odliSna,
tj. pisluSna patogenni bakterie se pomnoila v potravine které v prb hu své
metabolické innosti vytvai toxin, tzn., konzument pme v potravin preformovany
(p edem vytvoeny) toxin, ktery po uvolmi z matrice potraviny v travicim traktu vyvola
onemocnni (otravu), vlastni patogen ji v okam iku konzue® potraviny nemusi byt

v bec pitomen [37,42].

5.1.1 Salmoneléza

P vodce: P vodcem tohoto onemocni jsou bakterieSalmonella kterych je dnes
zndmo vice ne 2000 typ NejzavanjSi onemocnni lov ka zp sobuji Salmonella
entericasubs.entericg kvantitativn nejv tSi vyznam v pau onemocnni maji dnesS..
entericasubs.entericasér. Typhimuriuma S. entericaubs.Entericasér.Enteritidis. Rod
Salmonellaje vyznamnym zastupceneledi Enterobacteriaceaeco jsou gramnegativni
(G), fakultativn anaerobni nesporulujici kratkeé ityky. V tSina druh je peritrichindzni,
pohyblivé. Optimalni teplota pro st je 37 °C, teplota 60 °C pod dobu 20 minut sakefpn
ni i[37,42].

Vyskyt: V roce 2003 bylo v R zaznamenano 99 epidemii, kdy cestoenpsu byly
zdravotn zavadné potravinyi pokrmy. Od r. 1997 do r. 2003 u nas zel na

salmonel6zu 199 osob [43].

Tab. 1. Poet osob onemocnych salmonelézou VR v letech 1999 — 20(Q84].

rok 1999 | 2000| 2001, 2002 200B
po et nemocnych osop44 845| 40 233| 33 594| 27 964| 26 899

rok 2004 | 2005| 2006/ 2007 200B
po et nemocnych oso’f)BO 724| 32 927| 25 102| 18 204| 11 009

Zdroje nakazy: Mezi rizikové potraviny pat nap. masné vyrobky. astou pi inou
salmonel6z je také konzumace tepelnedostaten opracovanych vajec. Na @&ni
salmonel se kromsurovin na vyrobu pokrmpodili také lov k, a to zjevn nemocny
nebo asymptomaticky nos{bez klinickych piznak ), dale hlodavci, voln ijici ptaci a
hmyz. S. typhia S. paratyphizp sobuji dnes v csledku importu z rozvojovych zemi
v hospodésky vysplych zemich sporadicke, ale zava né, ivot ohroaijionemocnni

biSni tyfus a paratyfus. lov k se nakazi potravinou nebo népojem, které byly
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kontaminovany prostdnictvim osoby nebo ivacha vylu ujici patogen ve vykalech
[2,42,54].

Infek ni davka a inkuba ni doba salmoneléz:Infek ni davka m e byt velice
rozdilna podle vku, zdravotniho stavu hostitele, druhu inkrimino&amtraviny — 2 x 15
10°. Inkuba ni doba je 16—72 hodin, v pn ru 24—48 hodin [42].

Projevy onemocnni: B né onemocnni salmonel6za se klinicky projevuje
pr jmem, nevolnosti, bolestmi icha, teplotou a zimnici, obs i zvracenim a bolestmi
hlavy. Typické symptomy Bniho tyfu jsou trvald hor&a 39-40°C, malatnost, ibni
k e e, bolesti hlavy [42].

Prevence:Prevence salmoneldzigpr myslové vyrob pokrm , resp. pi manipulaci
S potravinami, spdva ve vyloueni asymptomatickych nosi z veSkeré manipulace
s potravinami, dokonalé provedeni veterinarni pdiyl vSech surovin ivoiSného
p vodu, vysoka urove hygieny v potravindgkych provozech, ochrana potravineg
hmyzem a hlodavci, odteni istych a rizikovych provoz odd leni potravin a surovin
ivo iSného pvodu od ostatnich pjejich ulo eni v chladnice, spravna tepelna Uprava
potravin, pou iti pouze nezavadnych zdrgpitné i u itkové vody, dodr ovani spravné

vyrobni praxe a zavedeni systému HACCP [2,42].

5.1.2 Kampylobakteri6za

P vodce: P vodci tohoto v sowasnosti velice astého onemocni pati mezi G
bakterie z eledi CampylobacteriaceaeHlavnimi termotolerantnimi patogennimi druhy
jsou Campylobacter jejuniC. coli, C. lari, C. upsaliensisz morfologického hlediska se
jedna o tyinky. Teplotni optimum pro st je 42—-43 °C, teplota 46 °C ji st tém zcela
inhibuje, pi pH pod 7,7 ji neni kampylobakter schoperstu, pi pH 5 a 4 °C vSak

Z stava ivotaschopny [37,42].

Vyskyt: Onemocnni je rozSieno po celém s¥, u nas je druhou nejstjsSi

alimentarni ndkazou.

Tab. 2. Poet osob onemocnych kampylobakteriozou \R v letech 1995 — 20(83,44].

rok 1995 1996 1997 1998 1999 2000
po et nemocnych osop 3030 | 2278 3623 5542 9843 16916

rok 2001 2002 2003 2004 2005 2006
po et nemocnych osole 653| 23206 20063 25492 30268 22713
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Zdroje ndkazy: Jedné se o onemocri zoonotického charakteru gmos ze zvat na
lov ka). Rezervoarovymi ivaichy jsou r zné druhy drbe e, podstatn mensi vyznam
maji skot, prasata, kralici [42].

Infek ni davka a inkuba ni doba: Infek ni davka je relativnnizka, 16 bun k/gram
potraviny. Inkubani doba je nkolik dni, tj. 2—7 [42].

Projevy onemocnni: Onemocnni se projevuje hor&ou, ke emi, bolestmi kicha,
pr jmem, ktery m e byt bu vodnaty (neobsahuje leukocyty) nebo krvavy (obgahu
znany po et leukocyt). Zava nou, ale veliceidkou komplikaci je tzv. Guillain-Barré
syndrom, ktery se projevuje svalovou slabosti, spliéim svalovych reflexa obrnou
kosterniho svalstva [42].

Prevence: Prevence kampylobakteriézy je zaloena naismpem dodr ovani
hygienickych pedpis pi zpracovani, skladovani, transportu a uvadio obhu potravin
p edevsSim ivoiSného pvodu, obzvlast to plati pi pora eni dr be e a produkci mléka.

Pozornost je eba také wnovat zdravotni nezavadnosti pitné vody [42].

5.1.3 Listeridza

P vodce: P vodcem je grampozitivni (3, aerobni, nesporulujici patogenniinka
Listeria monocytogenesktera b n roste pi rozmezi teplot 5-45 °C, jeji st neni
stoprocentn inhibovan ani g teplot kolem 0 °C, je vS8ak schopnagpt teplotu 60 °C po
dobu 30 minut, respektive teplotu 73 °C po dobui@utn Snasi rozmezi pH 5-10 a velmi
vysoké koncentrace soli (a 10 % NacCl) [37,42].

Vyskyt: Incidence onemocni je ve srovnani s ostatnimi alimentarnimi baktafmi
infekcemi relativn nizka, tj. mén ne 1 pipad na 100 000 obyvatel za rok, na druhé
stran vSak listerioza dominuje v procentu nutnych hadiaci — a 88 % a v procentu

amrtnosti [42].

Tab. 3. Poet osob onemocnych Listeriézou v R v letech 1999 — 20Q84].

rok 1999| 2000| 2001 | 2002| 2003
po et nemocnych osop 13 23 21 20 12

rok 2004| 2005| 2006 | 2007 | 2008
po et nemocnych osop 16 15 78 51 37

Zdroje nakazy: Vyznamnym faktorem nakazy jsou kontaminované patsaynap.

masné a rybi vyrobky, delikatesy, syry, naklada@&ah, pi vyrob a zpracovani potravin
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hraje velkou roli ki ova kontaminace. Listérie se Zaaji uplatovat a v extrémnjSich
podminkéch, tzn. v potravinach technologicky zpvatgych, balenych, skladovanych p
chladirenskych teplotach. V epidemiologii listey6z se vyznamn uplat uje
bacilonosistvi, tomuto zpsobu penosu je gpisovano asi 12 % vSech diagnostikovanych
p ipad listeribzy, nezanedbatelna je t¢ mo nost transplaarniho nosu [42,45].

Infek ni davka a inkuba ni doba: Minimalni infek ni davka neni gsn znama. V
n kterych zemich existuje tolerance®lonif tvo icich jednotky v 1 gramu (KTJ/gram)
potraviny, jiné staty vSak praktikuji nulovou taeci. Onemocmi ma pomrn dlouhou
inkuba ni dobu (tydny a msice) [42].

Projevy onemocnni: U osob s normalnim imunitnim systémem se onenticn
projevuje jako gastrointestinalni listeriéza s wizknorbiditou (nemocnosti) s projevy jako
je horeka, zvraceni a pfem. U o0sob s oslabenym imunitnim systémenecpazi
onemocnni do formy tzv. invazivni listeriézy s vysokou, 80% morbiditou a vysokou
mortalitou (Umrtnosti) a 30 %, poSkozuje nervoviikd a dalSi organy. U hotnych
matek je astym projevem spontanni potrat nebo porod mrtvéitde. U dti iv
narozenych dochazi k zdn mozkovych plen aasto k sepsi [42,45].

Prevence: Vramci nejdle it jSich preventivnich opani je mono jmenovat:
zavedeni systému HACCP, monitorovani invazivniefiszy, dsledné provadi
hygienického dozoru ze strany kontrolnich orgarv etn testovani produkt na
p itomnost listérii, dsledna sanitace povrchu str@ zaizeni, dodr ovani zasad osobni a

provozni hygieny, vyu iti prozenych konzervanich latek (nap nizin) pi vyrob [42].

5.1.4 Shigel6za = Bacilarni uplavice

P vodce: Rod Shigellaje tvoen ty mi druhy, nejzava njSi onemocnni zp sobuje
Shigella dysenterigerezistence je relativnnizka, pasteracim tato bakterie spolehliv

devitalizovana. V potravinach se shigely praktidepomno uji [42].

Vyskyt: Bacilarni uplavice byla dve velmi astd ndkaza s 3—4letymi cykly. Od r.
1986 dochazelo k trvalému poklesu nemocnosti. Bikgdnému 3&ni se asto vyskytuje

ve v tSich i menSich epidemiich [43].
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Tab. 4. Poet osob onemocnych shigel6zou VR v letech 1999 — 20Q84].

rok 1999| 2000| 2001 | 2002| 2003
po et nemocnych osop 519 | 548 | 354| 286 381

rok 2004| 2005| 2006 | 2007 | 2008
po et nemocnych osop 325 | 278| 289| 349 229%

Zdroje nakazy: Hlavnim zdrojem onemocni je nemocny lov k nebo bacilonosi

potraviny mohou byt tedy kontaminovany pouze sekomd42].
Inkuba ni doba: Inkuba ni dobaSh. dysenteriag 1 tyden [42].

Projevy onemocnni: Onemocnni se projevuje pimem, horekou, nevolnosti,
zvracenim a lSnimi ke emi, asty je nalez hlenu a krve ve stolici nemocnéhdk&e
nebezpei hrozi pedevsim u kojeng kde vlivem silné dehydratace re dojit a k umrti.

Onemocnni trva 6-8 tydn [42].

Prevence:V ramci preventivnino opani je mo no zdraznit hygienické zpracovani
potravin a jejich uchovavani ipnizkych teplotach, vyloweni bacilonosi z jakékoli

manipulace s potravinami [42].

5.1.5 Stafylokokovéa enterotoxik6za

P vodce: Staphylococcus aureuig G fakultativn anaerobni bakterie sférického
tvaru (kok), vyskytuje se v parech, kratkyat zcich a shlucich. Psvém pomno eni v
potravinach produkuje bilkovinné enterotoxiny, ktenohou zpsobit vAné a smrtelné
otravy. Bakterie roste a tviotoxin, tzv. enterotoxin, v rozmezi teplot 7-48, 9 4-10.
Pokud jde o termorezistenci enterotoxinu, ten jentestabilni, neni inaktivovan ani
p sobenim teploty 100 °C po dobu 20 minut [42,54].

Zdroje nakazy: Piinou onemocmi je konzumace potraviny obsahujici
stafylokokovy enterotoxin vytveny toxinogennimi kmeny bakterigt. aureus Lidé a
zvi ata jsou primarnimi rezervoary stafylokoka. Vice %@ % zdravych osob jsou nositeli
St. aureusna k i, vdutin nosni nebo Ustni, proto jsou zpracovatelé potrabwykle
hlavni zdrojem kontaminace pokria koliv vstupy ze zdzeni a vnjSiho prostedi jsou
také nezanedbatelné. V kontaminované potravirpokrmu, které nejsou uchovavané p
teplot vy3si ne 60 °C nebo ni Si ne 7 °C, nésleddochazi k pomno en§t. aureusa
tvorb toxinu. Obecn lze konstatovat, e astou pi inou otrav stafylokokovym

enterotoxinem je potravina vy adujici rozsahlejgpelné opracovani v @ hu vice
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technologickych krok, po piprav uchovavana p mirn zvySené teplot nap. maso,
masné vyrobky, mleté maso, vejce, salaty na bamnbor, tstovin, mléko [42,45].

Infek ni davka a inkuba ni doba: Symptomy otravy jsou vyvolany ji davkou
toxinu mensi ne 1g/kg potraviny. Pro vytveni této davky sta mno stvi 10 bunk St.
aureugg potraviny. Typicka je velmi kratkd inkub@ doba, cca 2-3 hodiny, ne byt
v3ak i delSi [42].

Projevy onemocnni: Po konzumaci potraviny kontaminované enterotoxingen
dostavi nevolnost, zvraceni, silnéiShi ke e. V zava njSich pipadech se mohou
p idruit bolesti hlavy, svalové le e, pechodné zmmy krevniho tlaku a pulzu.
Onemocnni obvykle samo odezniva po 2—-3 dnech [42].

Prevence:Mezi preventivni opaéni m eme zaadit zajiStni dobré kvality vychozi
suroviny, veSkerou manipulaci s potravinami bylimykonavat pouze zdravi pracovnici
(bez zantlivych proces k i), dodr ovani pisné osobni hygieny, pravidelné&t ni a
dezinfekce nastroja zaizeni pou ivanych p vyrob , chladirenské skladovani potravin
[42].

5.1.6 Onemocn ni zp sobenéBacillus cereus

P vodce: P vodce se adi mezi G sporogenni, fakultativn anaerobni bakterie.
Bacillus cereugprodukuje dva typy toxin tzv. diaroicky enterotoxirktery je produkovan

v pr b hu mno eni patogena v tenkémest lov ka (tzn. jedn& se o infekci), emeticky
toxin je tvoen pi mnoeni B. cereus v potravin (k intoxikaci dojde po itim
preformovaného toxinu v potravin Enzym fosolipasa C — pomocijrrozklada bacilus
v potravin p itomny lecitin na toxicky produkt lysolecitin, kierpoSkozuje ervené
krvinky (hemolyza erytrocyf). Optimalni rozmezi teplot, pkterych se me Bacillus
cereusmno it je 10-45 °C [2,42,45,54].

Zdroje nakazy: K rizikovym potravinam pat zejména maso a masné vyrobky,
konzervy, ry e, brambory, stoviny, smsné potraviny typu omék, polévek. Do potravin
se dostavaji wSinou spory s infikovanymi surovinami aigadami. Spory mohou @ivat

nasledujici tepelné Upravy danych potravin [42,46].

Infek ni davka a inkuba ni doba: Inkubani doba je ponrn kratka, u diaroické
formy 8-24 hodin, u emetické formy 0,5-6 hodin. &frpvin je b ny vyskyt v mno stvi
< 10° KTJ/g, které pova ovano za hodnotujatelnou z hlediska zdravotni nezavadnosti.
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V p ipad chybné manipulace s potravinou & dojit kK pomno eni patogena na hodnoty
> 10°KTJ/g, co ji sta i k intoxikaci [42,46].

Projevy onemocnni: Nejd leit jSim symptomem diaroické formy onemoon je
vodnaty prjem, k dalSim projevm pati bisni ke e, nevolnost, Zdka dochazi ke
zvraceni. Emeticka forma se projevuje nevolnogpi edlevSim zvracenim, v ojedigch
p ipadech se mohou objevitigni ke e a prjem. V obou pipadech odezni onemoan
po uplynuti asi jednoho dne [42].

Prevence:Zakladni podminkou uchovani zdravotni nezavadmmdtiavin je zabranit
vykli eni sporB. cereusa naslednému mno eni vegetativnich forem, a tedpvsim
v tepeln opracovanych potravinach proimé pou iti, toho se dosahne uchovavanim
potravin pi teplot ni Si ne 10 °C. Po tepelné Upraypokrm je teba se vyvarovat jejich

ponechani delSi dobuigokojové teplot [42].

5.1.7 Botulizmus

Botulizmus je smrtelné onemoari vyvolano konzumaci potraviny obsahujici
neurotoxicky protein botulotoxin, ktery je préov ka jeden z nejann jSich smrtelnych
jed , kdy 1mg pedstavuje smrtici davku pro 16 000 lidi [42,46].

P vodce: NejvyznamnjSim producentem botulotoxinu je qgaevSim Clostridium
botulinum G" sporogenni peritrichdzni tinka, striktni anaerob. Podle antigennich
vlastnosti toxinu s€l. botulinumrozd luje na sedm typ (A, B, C, D, E, F, G), p inou
lidského botulizmu jsou typy A, B, E a F. Vegetafiforma roste v rozmezi teplot 10-50
°C, pestava se mnoit p pH < 4,5. Toxin je vytvéen za anaerobnich podminekj p
teplotach 4—-40 °C, v rozmezi pH 4,7-8,5. Spolystridium botulinunp e ivaji p sobeni
teploty 121°C po dobu it minut. Klostridia jsou citliva na obsah soli,itnou zabranu

mno eni v potravinach gdstavuje dusitan [42,46,48].

Zdroje nakazy: Botulizmus je obecn asociovan s konzervovanymi potravinami o

nizké kyselosti, konkrétiji se jedna o zeleninu, ryby a masné vyrobky [42].

Infek ni davka a inkuba ni doba: Inkubani doba z&visi na mno stvi ipatého
toxinu a pohybuje se v rozmezi asi 5 hodin a 5 dd po iti kontaminované potraviny
[42].

Projevy onemocnni: Po poiti kontaminované potraviny se dostavuji \Esmé
p iznaky jako malatnost, bolestiitha, zvraceni. Nasleduji ignaky nervové, tj. dvojité
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vid ni, mydriasis (rozSéni onich zornic), sucho v Ustech, poruchy polykanitaés
st evni peristaltiky, poruchy dychani. Neédhé onemocmi m e skon it smrti v prb hu

3-6 dn, mortalita je asi 10 %. Unhnou Ié bou je podani specifického antiséra [23, 42].

Prevence: Zakladem prevence je ochrana potraviredo kontaminaci sporantl.
botulinum ktera spoiva v pelivé o ist zeleniny, masa a ostatnich surovinamych ke
konzervaci, dale pvyrob konzerv je nutno dodr ovat sterilai re im (121 °C po dobu
alespo 3 minuty), potraviny uchovavat ipnizkych teplotach (pod 4 °C) a pokud mo no
p i nizkém pH (pod 4,5) [23,42].

5.2 Plisn jako p vodce onemocnni

Plisn pati z hlediska botanického do skupiny pravych hubnstgako kvasinky,
preferuji prosiedi s pevahou sacharid oblast pH 3-6, jsou méalo odolné vyzdhev m a
jsou pizp sobivé k ni Sim teplotam. Plisrvystai asto se zcela nepatrnym mno stvim
ivin, jsou vysloven aerobni, ale nesd i jim rychly pohyb vzduchu, vytvéji
makroskopicky viditelné porosty, které plisn vytvaeji velmi toxické zplodiny

(mykotoxiny), n které jsou typické specifickym pachem [2,25,50].
5.2.1 Nejvyznamn jSi plisn v potravina stvi
5.2.1.1 Rod Aspergillus

Rod Aspergillus ma kolem 150 druh a poddruh. Vegetativn se rozmno uje
konidiemi, které vznikaji vetizcich z fialid na roz&@ném konci konidioforu. Kolonie
byvaji sametov nebo vlokovit bilé, pop. slab zbarvené, konidie jsouzn zbarvené a
erné. Vyskytuje se na nepn jSim materialu, nebo je velmi bohat vybaven
amylolytickymi, pektolytickymi a proteolytickymi etymy [46,48].

Pro produkni mikrobiologii ma vyznam hlavn Aspergillus niger mycelium je
z po atku bilé, pozdi vznikaji luté plochy. Konidiofory vyr stajici z mycelia, dlouhého
od 200 m do nkolika mm, jsou hladké a bezbarvé, kbwkrouhlou hlavikou velikou
20-50 m. Na hlavice rostou sterigmy, ze kterych vgtaji vlastni konidie tmavé barvy,
je davaji povrchu vysporulované kultury tmavou aernou barvu. Konidie jsou svym

ernym zbarvenim chrany proti nepiznivym G ink m sluneniho svtla [48,49].

Aspergillus flavusma silnou proteolytickou a amylolytickou aktivitiktera je

vyu ivana pro pipravu lihovych napoj (sakeé), fermentovanych sojovych orel



UTB ve Zlin , Fakulta technologicka 47

Konidie jsou lutozelené. Produkuje velmiiané toxiny, tzv. aflatoxiny, které zpobuji

rakovinu jater a jsou mutagenni [46,48].

A. oryzaedava u zralych kultur kolonie lutozelené barvyprikdie jsou drsné a

hruskovitého tvaru [48].

Aspergillus spolu s dalSimi plismi jako Penicillium Cladosporium Mucor, je
nej astjSim p vodcem plesnini potravin, tj. prorstani potravin i jinych hmot
drobnymi i souvislymi koloniemi rozlnych plisni. Porosty byvaji nejprve lavé,
vatovité, pozdji nabyvaji znamych, zpravidla zelenoSedych a tgom ale i napadiSich

barev ( luté, oran ové) [50].
5.2.1.2 Rod Penicillum
RodPenicilliumje velmi rozsahly, zahrnuje okolo 140 dryd8].

P islusnici rodu Penicillium, Botrytis Fusarium Rhizopus zp sobuji plisové
(houbové) hniloby, jednd se o zhoubné dide skladovanych zasob nekonzervovaného
ovoce a zeleniny. Konzervarensky technik se qwvé praxi pejimani surovin setkava
s etnymi druhy tchto onemocmi, nap. s tzv. zelenou, Sedou a kou hnilobou ovoce,

s hnilobou cibule, bramborovych hliz, raj [50].
5.2.1.3 Rod Fusarium

Rod Fusariumje velmi rozsahly a v jirod velmi rozSieny. N které druhy produkuji
vyrazné barvivo (ervené, tmavmodré, zelené a erné), je je uvolovano do prosedi a
zabarvuje také starSi mycelium. Které jeho druhy zpsobuji nemoci rostlin, jiné
produkuji toxiny, které mohou vést k va nému onemad lov ka, nap. po iti chleba,
ktery byl pipraven z mouky vyrobené z napadeného olfilis@rium sporotrichinellp
m e vyvolat onemocnni zvané septickd angina, které se objevuje jinZwlik hodin a
projevuje se zvySenim teploty, otoky ,rtustni dutiny i zaivaciho traktu. DalSi
fuzariotoxikdzou je otrava zgobena po itim potravin pravenych z obili napadeného
Fusarium graminearumprojevuje se slabosti,esenim koretin, bolesti hlavy, zavrati,
zvracenim a piimem. Teplota p ni klesa pod normal a druhy den ma nemocny pocity
jako po t ke opilosti [37,46].
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5.2.1.4 Rod Cladosporium a Botrytis

Rod Cladosporiumtvo i etizky vicebun nych spor, které jsou tmavzbarveny.
Vyskytuje se na shach potravin&gkych provozoven, na chlazeném i mrazeném mase, na

chlazenych vejcich [46].

Rod Botrytis je psychrofilni, zpsobuje hnilobu masa i ovoce skladovaného p
nizkych teplotach. Tvé nepravideln v tvené konidiofory obalené jednobumymi
konidiemi vyr stajicimi z kratkych vybk nebo sterigmatBotrytis cinereaetvo i tzv.
uSlechtilou plise na vinnych hroznech, nebgoskozenim slupek bobuli zvySuje vypar

vody, co je &douci pro dpravu vin tokajského typu [46].
5.2.2 Toxiny produkované plisn mi (mykotoxiny)

Mykotoxiny p edstavuji toxické latky nebilkovinné povahy, jeds& o sekundarni
produkty metabolismu tkterych mikroorganism majici fyziologické a toxické tinky na
vySSi ivo ichy a lov ka. Mykotoxiny ni §i G innosti produkuje wvSina plisni, a proto Ize
plesnivé suroviny i vyrobky pokladat za zavadnéktsré produkuji dokonce holik

toxickych slouenin zcela odliSného slo eni [40,46,54,58].
5.2.2.1 Aflatoxiny

Aflatoxiny (difurankumariny) pat k nejnebezpen jSim mykotoxin m, jsou tvoeny
druhy Aspergillus flavusa Aspergillus parasiticusa mnohymi dalSimi. Vyznamné jsou
hlavn aflatoxiny B, Gy, B, G; a v mléce a mléych vyrobcich M a M,. Aflatoxiny jsou
velmi termostabilni, odolné vi p sobeni kyselin, v silnalkalickém prosedi dochazi ke
zm nam ve struktie (nap. z aflatoxinu B vznika aflatoxin B). Aflatoxin B, je nejsiln jSi
dosud znamy rodni karcinogen. Zpsobuji rakovinu jater u dbe e, u lov ka jsou
schopny vyvolat Reyw syndrom, zart jater a stavy Utlumu imunity. Aflatoxiny se
nej astji vyskytuji na soji, araSidech a podobném materialova eném z vihkych
tropickych krajin [40,46,50,54,58].

Studium o vlivu pepe, skoice, kminu, zdzvoru a &biku na vegetaci plisn
Aspergillus flavusa na produkci aflatoxinu ukazaly, edbi kovy praSek potlauje oboji
v koncentraci 1 000 mg/kg. Ostatni vyjmenovanaeko potlauji tvorbu ji p i niSich

p isadach, ne jakych je k zapebi k r stu mycelia, tj. g < 10 % pisady [50].
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5.2.2.2 Patulin

Patulin byl pvodn ve 40. letech popsan jako antibiotikum a dokoneekiatky as
lé ebn vyu ivan. Po objeveni karcinogenity v zvi at m byl sta en a dnes je pova ovan

za vyznamny mykotoxin [58].

Hlavnimi producenty patulinu jsou plisroduPenicillium(P. expansupP. patulumn,
Aspergillus ByssochlamysSubstratem jsou zné druhy ovoce (vyskyt hlaviv ovocnych
§ avach, mostech). Akutni otravy jsou popsany u dahyv tSinou dominuje poskozeni
plic s edémem. Je silrkarcinogenni, jeho detoxikace je mo na tepleimreakci s thioly
[40,50].

5.2.2.3 Ochratoxiny

Ochratoxiny A, B, C jsou produkovany plisni rod Aspergillus(A. ochraceusa
Penicillium (P. viridicatun). Nejtoxi t jSi je ochratoxin A, ktery zpsobuje poSkozeni
cytoplazmatickych organel, aimo zasahuje do zakladnich metabolickych funkci kun
jako jsou tvorba energie a syntéza proteirlJ ochratoxinu A byly potvrzeny
imunotoxické, teratogenni a karcinogenniniky. Resorbované mykotoxiny vyvolavaji
toxické poskozeni ledvin, které je doprovazeno neafstvim, depresi, gmy, hore kou,
iznivosti, astym a vydathym menim, postupnou dehydrataci organismui P
ochratoxikose dochéazi k vyraznému podraidsliznice traviciho Ustroji a k rozvoji akutni
gastroenteritidy. Fpustné mno stvi ochratoxinu v maseni 0,005mg/kg (vyhlaska
298/97Sb.) [40,54,58].

Ochratoxiny se vyskytuji zejména veeni, it , ovsu, pSenici, ryi a kukuci.
V naSich klimatickych podminkdch se nachézeji pom asto a byly zjiStny
v obilovinach u dva tydny ped sklizni, resp. po sklizni pskladovani zrna s vihkosti
kolem 20 % a p teplot 3-5 °C. Z dalSich potravin, které mohou byt napad@xinem,
mohou byt masné vyrobky, co je dano faktem, emtbxin A vytvai rezidua ve tkanich.
Dale se ochratoxin A me vyskytovat v kav, toto zjist ni souvisi s nalezy toxikologicky
vyznamnych koncentraci ochratoxinu A v krevnichZzemach pou ivanych u lidi [51,58].

5.2.2.4 Zearalenony

Zearelenon, i gsto, e nema steroidni strukturu, tak ma podobneky steroidnich
hormon estrogen, a proto m e vyvolat potraty a doasnou sterilitu. Je produkovan
n kterymi druhy roduFusarium (F. graminearum a Myrothecium V organismu se
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aktivuje metabolismem, asi 5 % se vylomo i, zbytek stolici, bhem laktace asi 40 %
mlékem. Zearalenon aipuzné latky byly prokazéany v kukai, dr bei i v pou ivaném
krmivu. Problémy také mohou nastat konzumaci naklieného obili a dalSich semen, kdy
b hem kli eni dochazi k nastu mykotoxin [51,54,58].

Zearalenon neni pravpdodobn karcinogenni, i kdy podporuje rozvinuty karcinom.
Pro zjistni rizika u lidi byly pou ity dosplé opii samice. Nebyl vSak zjigt adny
hormonalni efekt p p ijmu ni Sim ne 50 g zearalenonu/kg lesné hmotnosti denn

Zearalenon me u lidi i hospodaskych zviat zp sobovat hyperestrogenismus [58].
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6 CILE PRACE

V diplomové praci byly stanoveny tyto cile:

- zpracovani legislativnich po adavkykajicich se vyroby a bezpw®osti pokrm,

- charakterizovani hotovych pokrna pipadnych zmn nutri nich hodnot v prb hu

sterilace,

- popsani gpadnych onemocmi z potravin dle mo nych prodc ,

- Uprava vzork pro rozbor a pr@zani obalu v dy u poloviny sady daného vzorku,

- lyofilizace vzork hotovych pokrm,

- provedeni stanoveni suSiny a mikrobialni analyzgrkz na ivnych p dach v
tydennich intervalech po celkovou dobu skladovdgi tydn pi chladirenske teplof
v dy provedeni rozboru vzorku s pezanym a neposkozenym obalem paraleln

- vyhodnoceni vysledka jejich diskutovani s jinymi autory,

- vypracovani zaw pro dalSi vyu iti v potravin&gkeé praxi.
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7 POUITY MATERIAL A METODIKA PRACE

7.1 Pou ity material

Pro U ely této prace a pro rozbory byly pou ity dgady pasterovanych hotovych jidel
— Svi kova na smetans houskovymi knedliky a Vepva jatra s ry i. Tyto hotové pokrmy

byly vyrobeny a poskytnuty firmou Hameé a.s. Kunevihe 14. 10. 2009.

7.1.1 Svi kova na smetan s houskovymi knedliky

Svi kova na smetan s houskovymi knedliky bylo pasterované hotové ojidi
hmotnosti obalu 500g. Tento hotovy pokrm byl zabalel lené plastové misce pota ené

folii. Miska byla rozdlena na dv asti, tzn. na plohu (4-5 knedlik) a omaku s masem.

Svi kova na smetana jeji slo eni dle vyrobce uvedené na obalu:

voda,

knedlik (pSenind mouka, voda, vejce, dro di,l$— 34 % hmotnostnich,

hov zi maso — 11 % hmotnostnich,

p isady (rostlinny tuk, zahudvadlo, modifikovany Skrob, cukr, maltodextrin,
pSenina mouka, mléna bilkovina, sl, ko eni a aromatické latky, rostlinn& bilkovina),

celer, cibule,

vep ove sadlo,

sl

Na obalu bylo upozormi, e hotové jidlo obsahuje lepek, vejce, nm¢ produkt a
celer, tyto slo ky mohou byt prdov ka mo nymi alergeny.

Obsah masa v okam iku zpracovani byl na obale uvetle % hm., g em ast
pevné slo ky masa pchéazi zpracovanim do onkg. Na obalu byla uvedena dopoema
teplota skladovani 0-5 °C.

Na obale byly uvedeny pro spebitele postupy Upravy pokrnp ed konzumaci, tj.
v mikrovinné troub nebo ve vod

1. Postup pipravy v mikrovinné troulr p ed ohevem by ml konzument propichnout
kryci folii (misku s pilohou 1krét, druhou misku 3kréat) a drat cca 3,5 min. p vykonu
750 W, poté je nutno kryci folii otknout.

2. Postup p p iprav ve vod: bez poruSeni félie by se fo jidlo ohivat cca 15 min.,

nesmi se vSak via. Po uplynuti doby ofevu je nutno odznout kryci folii.
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7.1.2 Vep ovédjatrasryi

Vep ova jatra s ry i byla rovn pasterovanym hotovym pokrmem o hmotnosti 530g.
Doporu ena teplota skladovani 0-5 °C. Postujpravy pro konzumenta tohoto jidla byl
stejny jako u Svikové na smetans houskovymi knedliky. Miska byla také roiha na
dv &sti — pilohu (ry e) a omaka s kousky vemvych jater, a gekryta pr hlednou folii.

Vep ova jatra s ry i a jejich slo eni dle vyrobce uvedena obalu:

voda,

rye—16,2 % hm.,

vep ova jatra — 14 % hm.,

cibule,

rostlinny olej,

pSenina mouka,

s |,

uzena vemva slanina,

zahuSovadlo: pSeniny modifikovany Skrob,
ko eni, stabilizatory: E 322, E 466, E 412,
cukr.

Jako mo ny alergen byl na obale uveden lepek.

Obsah jater v okam iku zpracovani je dle vyrobce%dsm., avSakast pevné slo ky

jater pechazi dle udajvyrobce do om&y.

7.2 Pouité ivné p dy, pom cky a zaizeni

Pro Upravu vzork, stanoveni susiny a pro lyofilizaci byla pou itada pomcek a
zaizeni. V prb hu mikrobiologického Se¢ni vzork hotovych pokrm bylo pou ito
celkem 5 ivnych pd, déle fyziologicky roztok, etné mno stvi pomcek a rzné typy

zaizeni.

7.21 ivnép dy

Plate Count Agar (PCA): obsah pipravku v baleni 500 g, Standard Methods Agar

Pou iti: Pro stanoveni ptu mikroorganism v potravinach a vod

P iprava:Na 1 000 ml destilované vody bylo navé eno 23,p igravku PCA do infuzni

lahve, v poadi pipravek PCA a nasledndestilovana voda. Obsah lahve byl dokonale
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promichan a do Uplného rozpust p ipravku PCA a naslednautoklavovan p teplot
123 °C po dobu 15 minut. Naslednyl agar rozlit na Petriho misky a nechal se utwhn

Slo eni:
enzymaticky hydrolyzat kaseinu 5,09/l
kvasni ny extrakt 2,59/
glukosa 1,0 g/l
agar 15,0 g/l

Kone né pH pi 25 °C: 7,0 £ 0,2.

Mannitol Salt Agar (MSA): obsah pipravku v baleni 500g.

Pou iti: Selektivni médium pro izolaci patogennich stafglok

P iprava:Na 1 000 ml destilované vody bylo nava eno 111 iggavku MSA. Nava elo se
do infuzni lahve a naslednse pilila destilovana voda. Obsah lahve byl kéthdn
promichavdn do UpIného rozpudit navd eného ppravku MSA. Sms rozpustného
p ipravku v destilované vodbyla nasledn autoklavovana p teplot 123 °C po dobu 15

minut. Po sterilaci byl agar rozlit na Petriho nyisk

Slo eni:
proteosovy pepton 10,0 g/l
hov zi extrakt 1,0 g/l
NaCl 75,0 g/l
D-mannitol 10,0 g/l
agar 15,0 g/l
fenolova erve 0,025 g/l

Kone né pH pi 25 °C: 7,4 £ 0,2.

Slanetz and Bartley Medium (SB):obsah pipravku v baleni 500 g.

Pou iti: ivna p da je vhodna pro detekci a stanovenitpdakterii roduEnterococcus

ssp.

P iprava: Bylo nava eno 38,53 g fpravku SB do 1 000 ml destilované vody. Infuzni
lahev s pipravkem SB a destilovanou vodou byla promichavdmaiplného rozpushi
p ipravku. Pda byla naslednsterilovana p teplot 123 °C po dobu 15 minut, poté byl

agar rozlit na ppravené Petriho misky.
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Slo ent:
tryptosa 20,0 g/l
kvasni ny extrakt 5,09/
dextrosa 2,09/l
hydrogenfosforenan (di)draselny 4,0 g/l
azid sodny 0,4 g/l
trifenyltetrazolium chlorid 0,1 g/l
agar 15,0 g/l

Kone né pH pi 25 °C: 7,2 £ 0,2.

Violet Red Bile Agar (VRBA =V L = agarova ivna pda s krystalovou violeti,

neutraini erveni, lu ovymi solemi a lakt6zox obsah pipravku v baleni 500 g.

Pou iti: Vhodna pro selektivni izolaci a stanoveni fpokoliformnich bakterii z vody a

potravin.

P iprava: Na 1 000 ml destilované vody bylo navi eno 38,% ¢pravku VRBA. Po
dokonalém rozpushi byl vznikly roztok ivné pdy sterilovan v autoklavu pteplot 123

°C po dobu 15 minut a naslednyl agar rozlit na Petriho misky.

Slo ent:

masovy pepton 7,0 g/l
kvasni ny extrakt 3,09/
lu ové soli, sms 1,59/
laktosa 10,0 g/l
NacCl 5,0 g/l
neutralni erve 0,03 g/l
krystalova viole 0,002 g/l
agar 12,0 g/l

Kone né pH pi 25 °C: 7,4 £ 0,2.

Chloramphenicol Yeast Glucose Agar (CHYGA): obsah pipravku v baleni
500g.

Pou iti: ivna p da vhodna pro izolaci a stanoveni fuokvasinek a plisni.
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P iprava: Na 1 000 ml destilované vody bylo nava eno 41, fpravku CHYGA. Po
dokonalém rozpushi byl roztok sterilovan v autoklavu ipteplot 123 °C po dobu 15

minut a naslednbyla p da rozlita na ppravené Petriho misky.

Slo eni:
kvasni ny extrakt 5,0 g/l
dextrosa 20,0 g/l
chloramfenikol 0,1 g/
agar 14,9 g/l

Kone né pH pi 25°C: 6,6 £ 0,2.

Fyziologicky roztok:

Pou iti: Fyziologicky roztok pou ivame pUpravach a homogenizaci vzorku, dale pak p

p iprav ed ni.

P iprava:V 1 000 ml destilované vody bylo rozpudb 9 g NaCl, dale byl vznikly roztok
sterilovan v autoklavu podobrjako ivné p dy pi teplot 123 °C po dobu 15 minut a po

vychlazeni pou ivan k tpravam studovanych vzovketn ed ni.

Slo eni: Jedna se 0 0,9% vodny roztok chloridu sodnéitigeho slo eni Ize vyjadit jako

NaCl rozpustny ve vod.

7.2.2 Pom cky pou ité p i experimentu

Pro mikrobiologické stanoveni a stanoveni suSidy pgu ity nasledujici pomcky:

sterilni | ice,

n.,

va enky (vysouseky) na stanoveni susiny s tgkami, mosky pisek,

kadinky,

stojan,

odm rné vélce,

Petriho misky,

pipety,

hokejky,

exsikator,

mikropipety = pipety pou ivané k odnmovani malych objemkapalin (od 0,001 ml
a 5ml).
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Obr. 2. Mikropipety [58].

Spi ky = vym nitelné nastavce k mikropipetam, do &b je pipetovana kapalina
nasavana. Obvykle se uvadi, e jsou na jedno piyet mo no je destilovanou vodou
vy istit a po pipadné sterilaci pou it opakovantoto se vSak v praxi provadi jen velmi
z idka, a to pouze tam, kde jsou omezeny finmarprostedky. Vyrabji se pimo pro

konkrétni pipety a neni mo no je zanovat [58].

Obr. 3. Spiky do mikropipet [58].

Laboratorni st ky = pou ivaji se pro pohodIné nalévani kapalinnrdalob s Uzkym
hrdlem nebo na psn zvolené misto. Obvykle se pomocii stk timto zpsobem naléva
voda, avSak v odrodn nych pipadech je mo no pou ivat je i na jiné latky nebuztoky
(nap. ethanol). Je vSak nutno si womit, e sti ky nejsou neprodySnuzavené, tak e

kapalina se z nich odpge [58].

Obr. 4. Sti ky pou ivané v mikrobiologii [58].

7.2.3 Za izeni pouita p i rozborech
V pr b hu mikrobiologickych rozbora stanoveni susiny byla pou ita tato izani:
elektrické analytické vahy = u vah jeldity jejich pracovni rozsah (tedy Udaj o

tom, jaké nejt Si t leso se na nsmi umistit) a citlivost. Aby se vahy nepoSkodityuseji



UTB ve Zlin , Fakulta technologicka 59

byt umistny ve stinu, suchu a v prostli bez oes . K tomu Gelu se asto umisuji do
zvlastnich mistnosti (tzv. vahovna) a na specagilhitzv. vahovy stl) [58].

Obr. 5. Elektrické analytické vahy [58].
SuSérna = byla pou ivana ipstanoveni suSiny a také k vysuSovani umytych
pou ivanych laboratornich poroek.

Obr. 6. Susarny [58].

Germicidni lampa = pouiva se pro dezinfekci vzduct mistnosti, ve které
dochazi k dezinfekci povrchu (natolu, na kterém dochazi kkmvani).

Termostaty,

homogenizator — Stomacher = pro homogenizaci vz@éunava eni a pdani
fyziologického roztoku.

Plynovy kahan = slou i k zafvani a ihani vzork i pom cek pou ivanych g
odb ru vzorku a jeho dovani, také pou ivan k vytveni aseptického prosdi.

Obr. 7. Plynové kahany [58].

Sterilizator = ma mo nost zalvani na podstatnvyssi teplotu ne suSéarna, obvykle
je vybaven programovaci jednotkou (teplotas). Sloui ke sterilizaci laboratorniho
materialu [58].

Autoklav = pro dosa eni vySSich teplot ne ve digétoru je v nm p etlak.
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t epaka = micha vzorek tim, e pohybuje celou nadobowpa ky se vyrabji v
r zné velikosti, s mo nosti zpracovani vzork zné velikosti, v nkterych pipadech i s
Mo nosti souasné temperace vzorku [58].

chladnika,

zaizeni k provedeni lyofilizace.

7.3 P iprava vzork k jednotlivym stanovenim

Hotova jidla byla vyrobena dne 14. 10. 2009 a taido byla také gvezena do
univerzitni laboratcee. Byla uskladma v lednici pi teplot 0-4 °C. Nasledujici den byly
provedeny nie uvedené rozbory a dalSi rozbory peisledovaly vdy po tydnu
skladovani. Celkova doba skladovani byla 4 tydnyr\b hu uskladnni byly sledovany
zm ny mikrobiologického slo eni a suSiny po dobu zarudoby dané vyrobcem a jeden
rozbor byl proveden i tyden po uplynuti data sploy. Celkem bylo od jednoho druhu
hotového jidla dovezeno vdy 10 kusu poloviny z nich byl naznut obal, aby bylo
mo no sledovat a uit, zda je timto ovlivnn rozvoj mikroorganism, pokud u spotbitele

dojde k naruSeni obalu hotového pokrmu vbphu uskladnni.

Na zaatku rozboru byl obal hotového pokrmu v laboratezinfikovan potenim
etanolem. Sterilnim no em byl v blizkosti plamengery slou il k vytvo eni sterilniho
prostedi, obsah pokrmu rozzan na mensi kousky a dagpavenych sterilnich vzorkovnic
byla penesena ast uritého vzorku. Z hotového pokrmu Skbva na smetan
s houskovym knedlikem byly odebrany do jedné stexizorkovnice asti knedlik a do
dalSi vzorkovnice vzorek masa s odu. U pokrmu Vemva jatra sryi byl opt do
jedné sterilni vzorkovnice sterilni | ici pnesen vzorek ry e a do dalSi vzorkovnice byla
dana jatra s oméou. Tento postup se opakoval kady tyden a vdy @dbru do

vzorkovnic nasledovalo mikrobiologické stanoveni.

Po odbru vzork do vzorkovnic byl zbytek daného pokrmu rozmixovemm,., zvIas
byly rozmixovany knedliky a dale pak onka spolu s masem z pokrmu Skava na
smetan s houskovym knedlikem a zvladyla rozmixovana rye a oméa s jatry
z pokrmu Vepova jatra sryi. Po rozmixovani bylaast z ka dé pilohy a omaky
S masem pou ita ke stanoveni suSiny a zbytek lofillgovan.
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7.3.1 Lyofilizace

Lyofilizace neboli \akuové vymrazova, i sublimani suSeni je metod suseni vihkych
mataial , které se vyuivapi suSeni potravin, dale pake farmaceutickém
biotechnologickém pmyslu. Jedna se o metodu enou kekonzervaci biolgickych
vzork a kvytvo eni material, je bude vyhodnjSi pro dopravuP i sublimanim suSeni
semalé kousky vyrobku ueného | suseni rychle zmrazi, a to tak, aby se minimalilo
poSkozeni struktury potravin nikajicimi krystalky ledu. Nasledrnse vyrobek umisti do
susarny, \které je udr ovan tlak ni Si ne je tlak vodni pamtrojném bodu (610,5 Pa)
voda tak ze zmrazené potraviny sublimuje, p echazi zpevné faze (ledu) pmo do faze
plynné (vodni péary)Vyhoda lyofilizace spdva vtom, e pi ni nedochazi p imému
p echodu vody kapalného do plynného skupenstvi, co jmnoha pipadech @ ina
poSkozeni suSeneho mater. Vzhledem kKomu, e lyofilizace je pomrn sloitou a
nékladnou formou susi, je omezena na ty materialy, které jsou citlia teplo a maji

jemnou strukturu [60,61

Ve fazovem diagran (viz. obr. 11) je hranice mezi plynem (G) a kapalinou
vymezena od trojného bodu bodu kritickému. Lyofilizace (modra Sipke obr. 11)
p endSi systém kolem trojného bodu, aby se zabranilmgmu pechodu kapalir-plyn
(zelena Sipka wbr. 11), ktery je typicky pro bné suSeni [62

Obr. 8. Fazovy diagram [62].

Postup lyofilizace ma itfaze, kdyse nejdive vihky material mrazi a naslednse ve

dvou krocich susi.

Zmra eni: B hem tohoto kroku se materiamrazi pod eutekticky bod, tedy
teplotu, pi které m e existovat jen 'pevném skupenstvi. Toto zajisti, aby nedoché
k tani misto lsublimaci. Je nutno tuto fazi provddvelmi opatrn, aby nedoSl
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k poSkozeni pvodn ivych bun k. Obvykle se material zmrazi na teplotu mezi -50—
-100 °C [60,62].

Prvni suSeni:V mrazicim zaizeni je sni en tlak vzduchu nakolik stovek Pascal
poté je dodano tolik tepla (hlavivedenim a z&nim), aby voda mohla za sublimovat,
takto se odstrani z materialu asi 95 % vody. Susgaiobvykle nkolik hodin. Vznikla
vodni para nesublimuje na chlaidih, které mivaji teplotu pod -50 °C, tim se zabran

vzniku vodnich par do vywy, co by zhorsSilo jeji tinnost [60,62].

Druhé susSeni:K této fazi dochazi v padech, kdy je cilem dosahnout jesSussiho

stavu materidlu. Zbytek vody, zejména zbyvajiciamezlé molekuly vody, které se dri
na povrchu pevnych latek diky adsorpci, setgto fazi odstrani. Bhem tohoto suseni se
teplota v suSici kome zvedne, rkdy a nad 0 °C, co naruSi vazby mezi vodou a pgwvn
materialem. Tlak se obvykle jeStice sni i, a na zlomky Pa. Po druhém suSerstava v
materialu okolo 1 a 4 % vody [60,62].

Naklady na energii a ziaeni pro lyofilizaci jsou pblin 2-3 krat vysSi ne u
ostatnich metod suSeni. SuSena potravina si tagimdlni mie zachova svou podni
texturu a aroma. Tento zpob suSeni se pou iva zejména u kavy, mléka, masaeniny,
ale i dalSich druh potravin. Procesem sublint@ho suSeni se ze vzorku odstraniSina
vody, proto jsou lyofilizované materialy vysoce alpsni a pidanim vody lze obnovit
vzorek tém do p vodniho stavu [60,61].

Pokud je lyofilizovany material uzaan a tak chram ped vstebavanim vihkosti
m e byt skladovan p pokojové teplot bez chlazeni i rkolik let, jeliko se lyofilizaci
vyrazn sni uje obsah vody a zabraje se tak psobeni mikroorganisma enzym, které
by za normalnich okolnosti mohly zmbit ka eni potraviny i zp sobit degradaci latek
[60].

Jednotlivé asti hotovych jidel byly po rozmixovani nava eny kllinikovych misti ek
a lyofilizovany, nasledn byly ulo eny do exsikatoru a po dostat&m vychlazeni byly
p endany do s& a skladovany v mrazicim boxu. V budoucnu budoo tybfilizované

vzorky slou it jako material zkoumani pro dalSi céunty.

7.3.2 Uprava vzork pro mikrobiélni analyzu

P i mikrobiologické analyze vzork se postupovalo podle normySN 56 0100.
Vzorky byly odebrany z obalu do sterilni vzorkowmiza aseptickych podminek sterilnim
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ndadim. Ped samotnym d&ovanim na ppravené ivné pdy bylo poteba vzorek

k mikrobiélni analyze upravit. Do sterilniho igelieho séku bylo nutno za aseptickych
podminek odva it pm ené mno stvi vzorku, nasledz edit 10x stanovenym mno stvim
fyziologického roztoku (tj. 9-ti nasobek hmotnostva ky) a homogenizovat pomoci
Stomacheru. V homogenizatoru byl vzorek homogerdndva 2 minuty. Homogenizator
Stomacher nesmi byt pou ivdn pro po ivatiny, u nitdy hrozilo nebezpé prod rav ni

saku (nap. p itomnost ostrych, tvrdych nebo suchydstic), nebo pro vyrobky, které
jsou obti n homogenizovatelné pro svoji texturu (napzeniny salamového typu). Po

homogenizaci byl vznikly homogenizat za sterilngcdddminek rozd n do zkumavek.

ed ni vzork bylo provadno tzv. desitkovym zmsobem ed ni, které se ppravuje
p enesenim 1 ml pdchozi suspenze sterilni §@u do sterilni zkumavky, do ni bylo
p edem nepipetovano 9 ml fyziologického roztoku &ty se Spika mikropipety nedotkla
tohoto roztoku. Obsah byl dab promichan bu pomoci jiné sterilni Spky, nebo
krou ivym pohybem mich&y na zkumavky po dobu kolika sekund. Bylo de ité mit

na pamti, e pro pipravu ka dého dalSihad ni je nutno pou it jinou sterilni Spku.

P i prvnich rozborech bylo praveno prvni (fj. s po homogenizaci v séu) a
druhé ed ni, v dalSich tydnech séslo ed ni u n kterych stanoveni postuprzvySovalo,
jeliko nar stalo mno stvi narostlych mikroorganismPo ed ni nasledovalo &kovani za
sterilnich podminek na fslusné ivné pdy. Z kadého edni byly vdy paraleln
0 kovany 2 Petriho misky u jednotlivych stanovenik@vani bylo provado vysevem
kultiva niho média, tj. roztem inokula na povrch tuhé gy pomoci sterilni hokejky (viz.
obr. 12). U ka dého stanoveni byla v dy jedna Hatrimiska ponechana bez vzorku, tzn.,
e Petriho miska obsahovala pouze ivinouduw, a slou ila tak jako kontrolaistoty ivné
p dy. VSechny Petriho misky bylyadn popsany, aby bylo ihned jasné, o ktezd ni a

vzorek se jedna.

Obr. 9. Roztr inokula hokejkou [64].
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Doba mezi ukorenim pipravy homogenizatu a zapei pipravy dalSich ed ni
nesmla p ekro it 30 minut. Bylo stanovovano celkem 6 skupin méaganism — celkovy
po et mikroorganism, psychrotrofni mikroorganismy, stafylokoky, entesky,

enterobakterie, kvasinky a plisn

7.3.3 Hodnoceni r stu bakterii na ivnych p dach v Petriho miskach

Hodnoceni morfologie kolonii pdstavuje dle ity diagnosticky krok. P posuzovani
bakterialnich kolonii na pevnych gach na Petriho miskach si vSimame nasledujicich
znak :

velikost — kolonie mohou byt tkovité nebo se jejich velikost vyjage pr m rem
v mm,

pigmentace — barva kolonie dana tvorbou pigmen#p (nMicrococcus luteus-
luta, Kocuria rosea-r ova) nebo zmnou barevného indikatoru v ivné g ,

tvaru — pravidelny, okrouhly, nepravidelny, kaovity, zubaté, vybkaté (viz. obr.
13),

okraj —rovné, lalonaté, zvinné, vyb katé, zubaté, vlaknité, vyvysene,

profilu — plochy, mirn vypoukly, vypoukly, vyraznvypoukly, pupkovity,

povrchu — leskly, hladky, matny, drsny, zvrdgn

transparence — phlednd, prsvitna, neprsvitna,

zm ny okoli - posuzujeme zmu barvy (produkce ve vodozpustnych pigment
zm na pH média — zmma barvy indikatoru), na krevnim agaru stuphemolyzy
erytrocyt ,

vr stani do pdy,

konzistence — mazlava, maslovita, drobiva, voskbignovita,

zapachu — fekalni, hnilobny, kysely, nasladly [64].

Obr. 10. Tvary kolonii na Petriho miskach [64].
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7.4 Metodika jednotlivych stanoveni

7.4.1 Stanoveni obsahu susiny

Voda byla stanovena rozhddmetodou, tj. suSenim s piskem. Naslethyl obsah

vody zjist n z rozdilu hmotnosti vzorku @d a po ukoreni suSeni za podminek metody.

Podle spoitaného mno stvi poebnych vysouSek bylo do ka dé z nich nava eno asi
25 g moského pisku, do ka dé z vysougs byla vlo ena sklema ty inka a vSe bylo
vysouseno 1 hodinu pteplot 102 °C. Po vychladnuti v exsikatoru byly vysouge
zvaeny a oznaeny. Z pipravenych rozmixovanych vzorkhotovych jidel (houskovy
knedlik, hovzi maso s om&ou, ry e a vepova jatra s om&ou) bylo odva eno 5 g do 3
p ipravenych a ozna&nych va enek s gdsusenym mekym piskem z ka dého vzorku.
Vzorek byl dkladn rozmichan s piskem. Ka da vaenka byla nasledvaena na
analytickych vahach. Vzorky byly nasledmlo eny do suSarny a vysousenyi peplot
102 °C do konstantni hmotnosti (asi 3 hodiny) zaashého promichani sklamu
ty inkou. Po vysouSeni byly va enky vlo eny do exsidé@t a po vychlazeni byly op

zva eny na analytickych vahach.

Obsah vody ve vzorku v hmotnostnich % byl vyieo podle vztahu:

X, = m-m, 100, (1)
m - m,
kde my hmotnost vysouSé&y s piskem, vzorkem a tywlkou ped ususSenim
[g]1
My hmotnost vysousé&y s piskem, vzorkem a tinkou po ususeni [g],
ms hmotnost vysouS&y s piskem a tynkou [g] [63].

Obsah susiny v jednotlivych vzorcich byepo ten podle vztahu:
S=100- X, [63]. 2

7.4.2 Stanoveni celkového pdu mikroorganism

Celkovy po et mikroorganism jsou aerobni a fakultativcanaerobni mikroorganismy
(bakterie, kvasinky a plish tvoici po itatelné kolonie, které vyrostly za podminek
metody. Tato skupina se nejviceilgli uje absolutnimu celkovému ptu a nejlépe
vystihuje stupe mikrobialniho zneiSt ni daného substratu. Rozborem se nestanovi

termofilni MO, psychrotrofni MO, striktni anaerolyyltiva n naro né druhy a rkteré
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kvasinky a plisn. CPM poskytuje zakladni informace o stupni mikébbi kontaminace a
dekontaminace surovin, hotovych vyroblka prostedi provozoven. Z vysledk Ize
usuzovat Urove technologie a dodr ovani hygienickych smic pi vyrob , peprav a
uskladnni. Metoda stanoveni nezachycuje govSech aktivnich buk, ale pouze paet

bun k tzv. kolonie tvoici jednotky [64, 65].

Celkovy poet mikroorganism byl stanovovan plothovou metodou. i Romto
stanoveni byla jako ivna mla pou ita Plate Count agar. Do Petriho misky hyéo ivhou
p du za aseptickych podminek n&ovano mikropipetou 0,1ml upraveného aetanéeho
vzorku. Inokulat byl rozeen sterilni hokejkou po celém povrchu PCA. Naavané plotny
byly vioeny do termostatu dnem vzhu, aby se zabranilo fpadnému ztékani
zkondenzované vody na povrch ivnédy. Misky byly kultivovany v termostatu p30 °C
po dobu 48 hodin. Pet bakterii v jednom gramu vzorku byl stanoven zwdolonii
vyrostlych na plotnach zed ni zvolenych tak, aby pty narostlych kolonii poskytly
hodnotitelny vysledek.

HodnoceniPo skoneni inkubace, tzn. po vytahnuti Petriho misek mtestatu, byly
pro vypo et celkového mno stvi mikroorganismpou ity misky obsahujici ne vice ne

300 KTJ ve dvou po soljdoucich ed nich.

7.4.3 Stanoveni potu psychrotrofnich mikroorganism

Stanoveni psychrotrofnich mikroorganisnse provadi technikou pitédni kolonii
vyrostlych pi 6,5 °C. Psychrotrofni mikroorganismy jsou baldekvasinky a plisn které
za podminek specifikovanych normouSN 75 7842) vytvé&ji po itatelné kolonie. Tyto
bakterie maji schopnostst pi teplotach do 7 °C do 10 dni. Jedn& sedpevSim o rody
PseudomonasAcinetobacter Moraxella, AeromonasVibrio, Serratig Bacillus a mnohé
diasi, které maji proteolytické a lipolytické viagsti. Celkovy poet psychrotrofnich
mikroorganism poskytuje zakladni informace o stupni mikrobiadlkéntaminace a
dekontaminace surovin, hotovych vyrobl prostedi provozoven. Z vysledklze pak
usuzovat na miru primérnii sekundarni kontaminace potravin z hlediska jejich

chladirenského uchovavani [64, 65].

Po et psychrotrofnich mikroorganisnbyl stanovovan na ivné gl PCA. Do dvou
Petriho misek bylo paralelnnao kovano sterilni Spkou 0,1 ml zkouSeného vzorku.
Stejnym zpsobem bylo provedeno kovani i z pipravenych ed ni. Inokulum bylo

rozeteno sterilni sklemou hokejkou a nechano vsaknout do ivného médao kbvané
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plotny byly kultivovany dnem vzhru v lednici pi chladirenskeé teplot(do max. 10 °C) po
dobu 7 dni. Pcet psychrotrofnich mikroorganismv jednom gramu byl po kultivaci
stanoven z pdu kolonii vyrostlych na plotnach jednotlivyckd ni tak, aby paoty t chto

kolonii poskytly hodnotitelny vysledek.

Hodnoceni: Po skoeni inkubace byly pro vypet potu psychrotrofnich
mikroorganism pou ity misky obsahujici ne vice ne 10-300 KTJ deou po sob

jdoucich ed nich.

7.4.4 Stanoveni koliformnich bakterii (enterobakterie)

Koliformni bakterie jsou gramnegativni fakultativanaerobni tyinky z eledi
Enterobacteriaceae Kmeny patici mezi koliformni bakterie jsou sodésti stevni
mikroflory lov ka a hospod&kych zviat, souasn se vyskytuji i ve vnsSim prostedi.
Pati semEscherichia coli Enterobacter aerogengEnterobacter cloacaa zastupci rod
Klebsiella a Citrobacter V potravindské mikrobiologii maji vyznam jako indikatorové
mikroorganismy. Jsou indikatory sekundarni kontawoén potravin, indikatory spravné
sanitace technologického zzeni a nadi, v pitné vod jsou indikatorem jeji jakosti.
Koliformni bakterie jsou bakterie, kteréipr ité teplot (30 °C, 35 °C a 37 °C) tvb
charakteristické kolonie v gl s krystalovou violeti, neutralnierveni, lui a lakt6zou.
30 °C je pro uel technologicky, 37 °C je pro vySehi v souvislosti s ochranou zdravi lidi
[64, 65].

ZkouSeny vzorek byl po Uprawa ed ni naokovan v objemu 0,1 ml v dy paralelma
2 Petrino misky z ka déhoed ni. O kovani bylo provadho na ivhou pdu VRBA
(V L). Po vsaknuti inokulatu do média byly plotny knbovany dnem vzhu
v termostatu p teplot 37 °C po dobu 24 hodin. Pet koliformnich bakterii v jednom
gramu zkoumaného vzorku byl stanoven ztp@harakteristickych kolonii, je vyrostly na
plotnach po kultivaci. Charakteristické kolonie ikmimnich bakterii jsou fialov ervené o

pr m ru 0,5 mm a wSi, n kdy obklopené ervenou zénou precipitace.

Hodnoceni: Po skoeni inkubace byly spétany charakteristické kolonie na plotnach
s 15 — 150 charakteristickymi koloniemi. Barva koldyly jasn r ova, svtler ovaa

fialova se svtlejSim a bezbarvy, okrajem.
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7.4.5 Stanoveni potu enterokok

Zéastupci bakteridlniho rodinterococcuse vyskytuji jako saprofyté a komenzalové
traviciho Ustroji lov ka a zviat. Jsou znan rozSiené ve stajich a povrchovych vodach.
Enterokoky jsou ponrn rezistentni, peivaji zahev pi 60 °C po dobu 30 min.
Intestinalni enterokoky jsou grampozitivni kokyeié asto tvoi diplokoky. Pevladajici
po et kmen tzv. fekalnich enterokok nalei kdruhm Enterococcus faecalis
Enterococcus faeciunkEnterococcus aviunVyskyt enterokok v potravinach nelze davat
do souvislosti s pmou kontaminaci fekaliemi, proto e se enterokokgzavisle na
fekalnim zneist ni nachazeji i v ivotnim prostdi. U nkterych potravin ukazuje jejich
zvySena pgtomnost na nedostat®é zahéti nebo kontaminaci z pracovnich ploch, které

nebyly dostaten o iSt ny a dezinfikovany [66].

O kovani vzork bylo provedeno na ivnou mu Slanetz-Bartley. V dy bylo
paraleln na dv Petriho misky nepipetovano 0,1ml upravenéhpop ipad naed ného
vzorku. Inokulat byl rozeen sterilni hokejkou. Na&ované ivné pdy byly vio eny

dnem vzhru do termostatu a kultivovanyigeplot 37 °C po dobu 24 hodin.

Hodnoceni: Po skoeni kultivace byly spdtany charakteristické kolonie na miskach

s 15 — 150 charakteristickymi koloniemi tmav ového a hn do erveného zbarveni.

7.4.6 Stanoveni potu kolonii stafylokok

Stafylokoky jsou mezofilni bakterie, jedna se o atggblivé koky s prm rem 0,5-
1,0 m. Jsou fakultativn anaerobni, s chemoautotrofnim typem metabolisnpuedto, e
netvoi spory, jsou ponrn odolné proti vlivm vn jSiho prostedi, dlouhodobp e ivaji i
pi teplotach bliicich se bodu mrazu,ipteplot +60 °C peiji p | hodiny. Podle
produkce koagulazy, enzymu, kterymifibrinogen na fibrin, se rod rozliSuje na dxelké
skupiny, koaguladza pozitivni a koagulaza negatistdafylokoky. N které koagulaza
pozitivni stafylokoky maji dale schopnost titopouzdro a exotoxiny, jako jsou
hemolyziny, enterotoxiny nebo toxiny syndromu t&ébo Soku. Mezi stafylokoky je také
rozSiena rezistence vi antibiotik m, zndmé a nebezp® jsou methicilin-rezistentni
Staphylococcus aureusMRSA stafylokok [64, 65].

Hodnoceni: K vypatu byly pou ity plotny, které obsahovaly 15-150 @&noli po
kultivaci. Charakteristické kolonie jsou oran ovéhlmtého a krémovitého zbarveni.
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7.4.7 Stanoveni kvasinek a plisni

Kvasinky a plisn jsou mikroorganismy, které ipaplikaci metody tvd kolonie na
selektivni pd pi 25 °C. Tyto mikroorganismy maji pozitivni i negatti vyznam. Mohou
byt producenty mykotoxin p vodci ka eni potravin nebo indikatorem mikrobiologé
jakosti potravin. Vyznauji se vyznamnou proteolytickou, lipolytickou a kamlytickou
aktivitou, n kdy jsou termorezistentni. Zpobuji ka eni masa a masnych vyrobkp i

chladirenském skladovani, ka eni salatmajonéz [64].

ZkouSeny vzorek byl po uprava piprav edni nanesen v objemu 0,1 ml na
p ipravenou plotnu obsahujici ivnou gu CHYGA, nasledn byl rozeten sterilni
hokejkou a vlo en dnem vzhu do prostoru o teplot25 °C (v krabici do skn ) po dobu 7
dni.

Hodnoceni: Po skoeni kultivace byly pro vypaet pou ity misky obsahujici ne vice

ne 150 KTJ. Byly spoitany zvlas kvasinky a zvlaSplisn .

7.4.8 Zp soby vypotu po tu mikroorganism

Z nao kovanych ploten po kultivaci byly spidany poty kolonii na ka dé z ivnych
p d. Pro spravnost vysledibylo d le ité, aby alespo jedna naokovana Petriho miska,
kterd byla vybrana pro vypet mikroorganism ve vzorku obsahovala minimalnl5
kolonii. Pro zjiSovani potu ur itych mikroorganism na jednotlivych ivnych pdach

byly pro vypo et pou ity 2 vzorce.

Po et mikroorganism p itomnych ve zkuSebnim vzorku se vyfia jako vaeny

pr m r ze dvou po sobjdoucich ed ni podle nasledujiciho vzorce:

C
N:V*(n1+0,1*n2)*d' )
kde N po et mikroorganism ve vzorku,
C sou et kolonii mikroorganismve vybranych miskéch,
ny po et vybranych misek z prvniho (ni Sihagd ni,
n, po et vybranych misek z druhého (vysSihed ni,
d edici faktor odpovidajici prvnimu (ni Simu) pro W@t pou itému
ed ni,

Vv objem inokula v ml dkovaného na ka dou plotnu [64].
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Vysledek se zaokrouhli tak, aby obsahoval pouzepiatné islice (r zné od nuly).
Je-li posledni islice isla ureného k zaokrouhleni ni§i ne 5, gdchozi islice se
nem ni. Je-li posledniislice isla ureného k zaokrouhleni 5 nebo vyssi ne =®dehozi
islice se zvysi o hodnotu jedna. Takto se postupu@o ziskani dvou platnychislic.
Vysledek se vyjad jako po et mikroorganism v jednom gramu, a to jakdslo 1,0 a 9,9
nasobené 10kdex je p islusna mocnina 10 [64].

Pokud na dvou plotnach s nkovanym need nym vzorkem vyrostlo ménne 15
kolonii, pak byl poet mikroorganism v 1 g vzorku vypoitan jako aritmeticky pm r
po tu narostenych kolonii na obou Petriho miskach sledek byl vyjaden jako odhad

po tu mikroorganism v gramu vzorku.

Po et mikroorganism vypo et z aritmetického pm ru se vyjadi jako:

y
N ==, 4
ey (4)
kde Ng odhad potu mikroorganism v gramu,
y aritmeticky prm r po tu kolonii,
d edici faktor vychozi suspenze [64].

Pokud na dvou na&ovanych Petriho miskach resl ného vzorku nenarostly adné
kolonie, pak byl vysledek vyjadn jako: mén ne 1/d mikroorganism v jednom gramu

vzorku.
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8 VYSLEDKY A DISKUSE

Pro U ely zkoumani byly pou ity dv sady hotovych vyrobk— Svi kova na smetan
s houskovymi knedliky a Vepva jatra s ry i, u ka dého z thto vyrobk byl u poloviny
sady protr en obal, aby bylo mo no sledovat vliviattovani na rozvoj mikroorganism
Tyto vyrobky byly skladovany v lednici po dobu 4dty, v pr b hu ka dého tydne byly
podrobeny rozbom: stanoveni susSiny a dale mikrobialni analyze n(stani CPM,
psychrotrofnich a koliformnich bakterii, stafylokgkenterokok, kvasinek a plisni). U
Svi kové na smetans houskovymi knedliky byly analyzam podrobeny &vlénedliky a
zvl&S oméaka s masem a u hotového pokrmu Mm@ jatra sryi byly rozbom

podrobeny v dy ry e samostatra jatra s om&ou rovn .

Vysledky stanoveni suSiny byly statisticky vyhodewyg, byla stanovena pn rna
suSina po ka dém tydnu skladovani, dale smdatna odchylka a variai koeficient. U
mikrobiologickych analyz tyto statistické vahy nebyly stanoveny.

8.1 Stanoveni suSiny

Postup stanoveni suSiny je popsan v kapitole 7.8uKina byla pdtana pomoci
vztah (1) a (2). V prb hu skladovani dochazelo ke zmam susSiny vlivem vysychanii

vihnuti skladované potraviny.
8.1.1 Svi kova na smetan s houskovymi knedliky

U hotového pokrmu Svkova na smetans houskovymi knedliky byla stanovovana
suSina knedlik a suSina om&y spolen s vepovym masem.

8.1.1.1 SuSina u knedliku

Hodnota suSiny houskového knedliku u hotového pakioyla ihned po pvezeni do
laboratoe 54,29 + 0,28 %. DalSi obsahy suSiny hotovych mok8vi kovd na smetan
s houskovym knedlikem, je byly skladovany po dabtydn v neporuseném obalu, jsou

uvedeny v tab. 5, a které byly skladovany v obalupeném, jsou uvedeny v tab. 5.
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Tab. 5. Procentualni obsah susSiny knedBkladovanych v neporuseném obalu

ooa, sugina [%] S.D. CV [%]
0. tyden 54,29 0,28 0,5
1. tyden 53,32 1,19 2,2
2. tyden 52,08 0,02 1,8
3. tyden 53,3 0,57 11
4. tyden 53,78 0,19 0,4

Tab. 6. Procentualni obsah susiny knedBkladovanych v protr eném obalu

Sklggg\"’/‘ém sugina [%)] S.D. CV [%]
0. tyden 54,29 0,28 0,5
1. tyden 53,12 0,21 0,4
2. tyden 53,63 0,94 1,8
3. tyden 54,22 0,08 0,2
4. tyden 54,26 0,02 0,03

Z chemické analyzy stanoveni suSiny knedlikobou typech obalu vyplyva, e
v pr b hu ty tydenniho skladovani vzorknedochazelo k vyraznym zmam susiny.

Pro lepSi porovnani susiny vzorknedlik u hotového pokrmu Swova na smetan
s houskovym knedlikem s neporusenym a naruSenymeraljaou zjistné hodnoty susiny

znazornny do grafu 1.

Graf 1 znazoruje zm ny susiny knedlik v pr b hu skladovani v obalu neporuseném
a poruSeném. SusSina vzorku knedlik hotového pokrmu v neporuseném obalu se po
prvnim a druhém tydnu skladovani sni ila, avSakt gbim a tvrtém tydnu skladovani se
hodnota suSiny mirnzvysila. Lze tedyici, e nejdive doSlo k vihnuti knedlika nasledn
k jejich vysychani po 3. tydnu skladovéani. U knlkdlikteré byly skladovany v poruseném
obalu, doSlo po prvnim tydnu skladovéani rovk poklesu hodnoty susiny, na rozdil od
pokrmu s obalem neporuSsenym se po druhém tartém tydnu skladovani susSina
zvySovala, zeho vyplyva, e doSlo kdv jSimu vihnuti knedlik, je mohlo byt

d sledkem protr eného obalu.
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Graf 1. SuSina knedlikv pr b hu skladovéar

U vzork houskovych knelik hotového pokrmu Svkova na smetans houskovym

knedlikem, které byly skladovany obalu neporuseném a naruSe, hodnota suSiny

v pr b hu 4 tydn skladovannikdy nep evysila obsah suSiny godni, tzn. susiny, je byl

nam ena imed po vyrob a pevezeni danéhbotového pokrmu do laborat

8.1.1.2 SuSinasvi kovéoma ky s vepovym masem

SuSina vepvého masa omakou byla stanovena ed skladvanim a jeji hodnota

byla 24,75+0,1®%. Po tomto prvnim stanoveni byla proveddalSistanoveni v ka dém

nasledujcim tydnu skladova a zjist né hodnoty susSinpro skladovani neprotr eném

obalu jsou uvedenytab.7 a skladovani v obalu protr eném v tab. 8

Tab. 7 SuSina svkové omaky ¢ vep ovym masem skladované@eprotr eném obal

ooa, susina [%] S.D. CV [%]
0. tyden 24,75 0,10 0,0041
1. tyden 24,54 0,09 0,0036
2. tyden 23,75 1,67 0,0703
3. tyden 22,51 1,52 0,0676
4. tyden 10.17 1,76 0,0921
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Tab. 8. Procentudlni obsah suSi svi kové omaky svepovym masem skladova

Vv protr eném obalu

ooa, suina [%] S.D. CV [%]
0. tyden 24,75 0,10 0,4
1. tyden 24,90 0,18 0.7
2. tyden 22,67 0,60 2.6
3. tyden 24,32 0,23 0.9
4. tyden 23,56 0,23 1,0

Hodnota susiny svkové omaky < vepovym masem weporuSeném oball pr b hu
skladovanipo dobu 4 tydnu celkovém rozmezi 19,17 % a 24,54 %. U vzorkin byl

skladovan poruSeném obalu, byla suSina gkladovani rozmezi 22,67 % a 24,90 '

obsah susiny
[%
25,0 o
24,0
x
23,0
22,0
21,0 B neprotr eny
\Doba}[l ’
protr eny
200 obal
19,0
0. tyder , — =y
1. tyder .
2. tydet 3. tyder
doba skladovani [tydny] 4- tyder

Graf 2. SuSina svkové omaky € masem \pr b hu skladovar

V grafu 2 jsou zaznamenany zmy susSiny danych vzorkv pr b hu skladovani pi
dobu ty tydn . U vzorku : neprotr enym obalense hodnota suSiny zavislosti na dob
skladovani postupnsni ovala, tzn. dochazelo postupnému vihnuti zkoumaného vzo

U vzaku, jen byl skladovan protr eném obalu, se po prvnim tydnu skladovanirsu
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mirn zvysila, po dalSim tydnu se hodnota sni ila, \atitn tydnu pak zvySila a pdvrtém
tydnu opt sniila. Toto kolisani suSiny me byt zp sobeno prav protr enim obalu, kdy

se do pokrmu mohla dostatjpadn z n j odpait voda.

Obsah suSiny u vzorku skové omaky svepovym masem hotového pokrmu
Svi kovd na smetans houskovymi knedliky v pb hu skladovéani nepvysil p vodni
stanovenou hodnotu susiny. Vyjimku tilovzorek v poruseném obalu po prvnim tydnu
skladovani, kde byla prvotni hodnota susiny mprekro ena.

8.1.2 Vep ovajatrasryi

U pasterovaného hotového pokrmu @ jatra s ry i byla stanovovana susSinary e a
susSina vevych jater s om&ou po celkovou dobu skladovani 4 tydn
8.1.2.1 SuSinarye

SuSina ry e po pvezeni do laborate byla 31,67+0,13 %. Obsahy suSin viphu
skladovani 4 tydnv protr eném a neprotr eném obalu jsou shrnutyb.t9 a tab. 10.

Tab. 9. Procentualni obsah susiny ry e vipthu skladovani v neprotr eném obalu

ooa, susina [%] S.D. CV [%]
0. tyden 31,67 0,13 0,4
1. tyden 31,17 0,42 14
2. tyden 29,93 0,80 2.7
3. tyden 29,53 0,19 0.7
4. tyden 29,46 0,03 0.1

Tab. 10. Procentualni obsah susiny ry e vipthu skladovani v protr eném obalu

Sklggg\"’/‘ém sugina [%] S.D. CV [%]
0. tyden 31,67 0,13 0,4
1. tyden 31,55 0,36 11
2. tyden 30,7 1,18 3,9
3. tyden 30,61 0,21 0,7
4. tyden 30,45 0,35 1,2
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SusSina ry e bylastanovovanepo tydnu skladovani poelkovou dobu skladovar4
tydn v protr eném obalu rozmezi 29,46 % a 31,17 % aobalu protr eném 30,45 % ¢
31,55 %.

obsah suSiny [%]

L neprotr eny

obal
30 v L protr eny
obal
i Wyl
28

0. tyden 1. tyden 2. tyden 3.tyden 4. tydet

délka skladovani [tydny]

Graf 3. Zmny susSiny ry e vpr b hu skladovar

Z grafu 3 Ize ici, e u ry e vobalu protr eném i neprotr eném, se tnota susiny
v pr b hu skladovani sni ovala, tudi dochazel jejimu postupnému vihnuti. SuSina ry
skladované wbalu protr eném, bylv jednotlivych tydnech v dy vySSi ne suSina ry
v obalu nenaruSeném.

8.1.2.2 Vep ova jatra : oma kou

Na po atku stanoveni byla hodnota suSivep ovych jater s om&ou 17,96:0,74 %,
suSina zjistna vdalSich tydnectv obalu neporuseném je uvedentab. 11 a v obalu
protr eném v tab. 12.
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Tab. 11. Procentualni obsah suSiny \@pych jater s om&ou skladovanych v obalu

neprotr eném

ool susina [%] S.D. CV [%]
0. tyden 17,96 0,74 41
1. tyden 17,88 0,16 0.9
2. tyden 17,42 0,81 4,7
3. tyden 15,57 0,91 5,9
4. tyden 15,44 0,20 1,3

Tab. 12. Procentualni obsah suSiny \@pych jater s om&ou skladovanych v obalu

protr eném

doba r m ma susina [%] sm rodatna varia ni

skladovani b odchylka koeficient
0. tyden 17,96 0,74 4,1
1. tyden 18,21 0,25 1,4
2. tyden 17,90 0,81 4,5
3. tyden 9,15 1,28 13,7
4. tyden 5,20 0,83 15,6

V pr b hu ty tydenniho skladovani hotového pokrmu @@ jatra s ry i dochazelo

ke zm nam hodnot suSiny vepvych jater s om&ou. SuSina vepvych jater s om&ou

byla v obalu neprotreném v pb hu 4 tydn v rozmezi 15,44 % a 17,88 % aip

skladovani v protr eném obalu v rozmezi 5,20 % 8,2l %. Prb h zm n hodnot suSin

v jednotlivych tydnech skladovani u vzork obou typech obalu vyjadije graf 4.
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Graf 4. Zmny suSiny vepovych jater ©ma kou

U vzorku vepovych jater omakou skladovanych meprotr enémobalu dochazelo
k postupnému sni ovani susi, ili k vihnuti potraviny sprodlu ujici se dobou skladovar
Zatimco u vzorku jater protr eném obalu se po prvnim tydnu skladovanisaivysila
v nasledujicich tydnech se sni ovala. U tohoto vzobigli zaznamenan velky rozdil me
hodnotou suSiny odni a suSiny na po ukoeni skladovani, tj. potvrtém tydnu

skladovani.

SuSina pasterovanych hotovych jidel s pr b hu skladovani mila vlivem
odpaovani vody (vysychanimpop . vihnutim. Hodnoty susingro jednotliva pasterovar
jidla, pipadn pro jejich asti nebylo mo no srovnat jinymi autay, jeliko jsem adné

Gdajetykajici se tchto vyrobk nenasle

8.2 Stanoveni celkového pdu mikroorganism

Celkovy poet mikroorganism byl stanovovan u houskovh knedlik a svikové
omaky svepovym masem hotového pasterovaného pokrmu kBv& na smetan
shouskovymi knedliky, dale u rye a vepych jater omakou u pasterovanét
hotového pokrmu Vepva jatra ryi. Metodika stanoveni je popsan: kapitole 7.4.2.
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Celkovy po et mikroorganism je pova ovan za indikator hygienické jakosti a mtaké
p edstavovat mo ny vyskyt yvodc alimentarnich onemocni lov ka.

Vzorky byly kultivovany na ivné pd PCA pi teplot 30 °C po dobu 48 hodin.
Narostené kolonie byly spitany a naslednbyl zjiSt n po et CPM podle vztahu (3).

Zjist né poty mikroorganism u jednotlivych stanoveni tykajici se mikrobialni
analyzy vSech vzorkbudou srovnavany s vyhlaSkou 132/2004 Sb., i kdyo vyhlaska
ji byla nahrazena Ndzenim Komise ES. 2073/2005 Sb. V tomto Niaeni nejsou toti
uvedeny limitni mno stvi vyskytu uitych mikroorganism, a proto bude v této diplomové
praci odkazovano na vyhlaSku 132/2004 Sb. uWéd pisnjSi limity vyskytu

mikroorganism v potravinach.

Kolonie, je na ivné pd PCA pi stanoveni CPM narostly, byly kruhovitého tvaru,
s pravidelnymi okraji, vypouklé, pvan bilé barvy, vyskytly se i kolonie barvy

oran oveé.

ZvySené mno stvi CPM wuSinou nepedstavuje riziko onemocni pro zdravého,
pr m rného jedince, avSak oslabeny jedinecarmreagovat jinak a vysledkem zvySeného

CPM m e byt et zec zmn kon ici zdravotnim posti enim jedince.
8.2.1 Svi kova na smetan s houskovym knedlikem
8.2.1.1 Stanoveni CPM u houskového knedliku

CPM v houskovém knedliku byl stanovovan jak u pakrien byl skladovan v obalu
nenaruseném, tak v pokrmu skladovaném v obalu eaéns. ZjiStné vysledky CPM
po jednotlivych tydnech skladovani jsou u vyroblkiladovaného v obalu neposkozeném
uvedeny v tab. 13 a vyrobku skladovaného v naruBertgalu jsou znazorny v tab. 14.

V p isluSnych tabulkach jsou rovnuvedena ed ni pouitd k vypotu, teplota a doba

kultivace vzorku.

U CPM houskovych knedlik skladovanych v neporuseném obalu po celkovou dobu
skladovani vztahujici se na datum spby (tj. 3 tydny), nebylo gkro eno maximalni
povolené mno stvi mikroorganismL®® CFU/g [67]. Tyden po uplynuti data spetty byla

limitni hodnota pekro ena pouze mirn
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Tab. 13. CPM houskoveého knedliku v neporusenénu obal

doba islo ed ni CPM teplota kultivace | doba kultivace
skladovani K vypo tu [KTJ/g] [°C] [dny]
0. tyden 10t 7,510 30 2
. 10" .
1. tyden 152 2,9*10" 30 2
. 10°
2. tyden 07 2,2*10° 30 2
2
3. tyden 1g3 4,1*10° 30 2
. 10°
4. tyden 05 1,8*10° 30 2

Obr. 11. Vzhled kolonii p stanoveni CPM

Tab. 14. CPM houskového knedliku v obalu naruSeném

doba islo ed ni CPM teplota kultivace | doba kultivace
skladovani K vypo tu [KTJ/g] [°C] [dny]

0. tyden 10t 7,5%1CF 30 2
. 10~ .

1. tyden 102 2,1*10° 30 2
. 10°

2. tyden i 7,1%10° 30 2

v
3. tyden 10(5 2,5*10' 30 2
10

’ 10° n i

4. tyden 10° 4,3*10 30 2

V pr b hu tytydenniho skladovani hotového pokrmu ®eva na smetan
s houskovym knedlikem, uno byl naiznut obal, doSlo postupnému nstani mno stvi
mikroorganism ve vzorku. CPM houskovych knedlilskladovanych v obalu naruseném
nepekro ilo limitni hodnotu 16 KTJ/g danou vyhlaskou 132/2004 Sb. viphu prvnich
dvou tydn skladovani. Po ¢tim a tvrtém tydnu skladovani ji byla limitni hodnota

p ekro ena. Pro lepSi nazornost byly do gréddodnoty CPM u vSech vzorkvyjad eny
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dekadickym logaritmem a PH grafech vyjaduje pipustnou hodnotu povolent
vyhlaSkou 132/2004 S

CPM [CFU/g]
8

neprotr eny
obal

protr eny
obal

PH 0.tyden 1.tyden 2.tyden 3.tydend. tyder

doba skladovani

Graf 5. Srovnani CPM houskovych knedlik otou typ vzork

Celkovy poet mikroorganism byl po pevezeni do laborate 7,5:10? KTJ/g, tento
nizky po et mikroorganism sv d i o provedeni tepelného o&ati vyrobku. . grafu 5 Ize
pozorovat, e u obou vzork tj. v protr eném i neprotr eném obalu dcazelo v prb hu
skladovani knar stu CPM. U vzorku neprotr eném obalu nebyla pr b hu skladovani
p ekro ena pipustna hodnota vyskytu mikroorganism{PH = 1), i kdy mirné
p ekro eni bylo po uplynuti doby spety, tj. po 4 tydnu skladovani, zatimc vzorku
vobalu protreném doSlo vyraznému pekroeni pipustné hodnoty vyskyt
mikroorganism ji pot etim tydnu skladovar

8.2.1.2 Stanoveni CPM u svkové omaky < vep ovym masem

Vysledky stanoveni CPM u skové omaky svepovym masem hotového pokrn
Svi kova na smetanshouskovym knedlikem skladovanéokalu nenaruSeném a ob:
naiznutém jsou uvedeny tab. 15 a v tab. 16.
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Tab. 15. CPM svkové omaky s vepovym masem skladované v obalu nenaruseném

doba islo ed nik teplota kultivace | doba kultivace
skladovani | wypotu | CPMIKTJd] °Cl [dny]

0. tyden 10t 1,6*10° 30 2
] 10! 1,3*10°

1. tyden 102 30 2

2. tyden 10° 6,210 30 2
. 10° 2,3*1(f

3. tyden 107 30 2
4 %107

4. tyden gs 2,3*10 30 2

CPM nam eno je$t ped uskladnnim u tohoto vzorku bylo 1,6*F0KTJ/g.
V pr b hu skladovani dochazelo kstu mikroorganisma limitni hodnota dana vyhlaskou
132/2004 Sb. byla pkro ena po tetim tydnu skladovani.

U svi kové omaky hotového pokrmu skladovaného viaautém obalu doSlo
v pr b hu skladovani k postupnému ngiu CPM (viz. tab. 16). Fpustna hodnota £0
KTJ/g byla pekro ena ji po druhém tydnu skladovani.

Tab. 16. CPM svkové omaky s vepovym masem skladované v obaluimautém

doba islo ed nik teplota kultivace | doba kultivace
skladovani | wypotu | CPMIKTJA] °C] [dny]
0. tyden 10" 1,6*10° 30 2
1. tyden 10, 2,0:10° 30 2
. 10°
2. tyden 07 3,2*10° 30 2
3
3. tyden ig4 4,7:1¢° 30 2
. 10° e
4. tyden 05 2,9*10 30 2

Pro snadnsi srovnani nastu CPM vprb hu skladovani vzorku s obalem

naruSenym i nenaruSenym byl sestrojen graf 6.



UTB ve Zlin , Fakulta technologické 83

CPM [CFU/g]

(o]

\l

(o]

(61

neprotr eny
obal

N

protr eny
obal

w

N

=

PH 0.tyden 1.tyden 2.tyden 3.tyder 4. tyden
doba skladovani

Graf 6. CPM u svikové omaky < vep ovym masem wbalu naruseném

nenaruSeném

Zgrafu 6 je patrné, e pr b hu skladovani narostlo vice kroorganism ve
vyrobku, ktery byl skladovan obalu naruSeném (protr enénto je pochopitelné, jeliko
vzniklym protr enim se do vyrobku mohla dostat no#téra zokolniho prosedi.
P ipustnd hodnota byla gkro ena po tetim a tvrtém tydnu skladova u vyrobku
v nenaruSeném obalu a u vyrobk protr eném obalu byla hodnota CPMegro ena ji po
druhém tydnu skladova

8.2.2 Vep ovajatrasryi

8.2.2.1 Stanoveni CPM ury

CPM ry e bylo stanovovano pr b hu 4 tydn u vyrobku, jen byl skladovan obalu
naiznutém i vobalu zcela nenaruSeném, zjiié hodnoty jsou uvedenétab. 17 pro

nenaruSeny obal atab. 1¢ pro obal naruSeny.
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Tab. 17. CPM ry e skladované v obalu nenaruseném

. . teplota doba
sklggg\?éni ll(s\ll(;pidtgl CPM [KTJ/g] kultivace kultivace
[°C] [dny]
0. tyden 10" 5,010 30 2
1
1. tyden 132 2,1*10* 30 2
2. tyden 10° 6,7*1C 30 2
3
3. tyden 184 1,6*1¢° 30 2
il
4. tyden 18_5 1,8*10 30 2

P ipustna hodnota CPM byla mirp ekro ena ji po tetim tydnu skladovani, tzn.
jest ped uplynutim data spa&by. V prb hu skladovani dochazelo k postupnému

zvysovani potu CPM.

Tab. 18. CPM ry e skladované v obalu fmautém

doba islo ed ni k teplota doba
skladovani VYpo tu CPM [KTJ/g] kultivace kultivace
[°C] [dny]
0. tyden 10" 5,010 30 2
1
1. tyden 132 9,510 30 2
. 10° .
2. tyden 57 4,3*10° 30 2
. 10°
3. tyden 7 7,7%10° 30 2
10
4. tyden 10° 4,710 30 2

V pr b hu ty tydenniho skladovani ry e v naruSeném obalu do&ta@rkst m hodnot
CPM po ka dém tydnu skladovani. Limitniipustna hodnota CPM bylagkro ena ji po

t etim tydnu skladovani.

Graf 7 vyjaduje pr b h nar stu a srovhani CPM u ry e hotového pokrmu \@@i
jatra s ry i skladované po dobty tydn v obalu nenaruSeném a také v oballizmutém.
Limitni p ipustn& hodnota pro stanoveni CPM je dle vyhla88/2004 Sb. 10KTJ/g.
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Graf 7. Porovnani CPM ry e skladovan obalu narusenémnenaruSeném

Zgrafu 7 je patrné, e CPM bylo pr b hu a na konci skladovani vyssi u n
skladované wbalu naiznutém, jeliko diky naruSeni obalu mohla do vykalproniknout

snaze okolni mikroflér.

8.2.2.2 Vepova jatra : oma kou

Poddn jako u ostatnich vzo bylai vepova jatra zkoumana po dobu 4 tydnu ¢
v obalu protr eném a wbalu nenaruSeném, tak jak byijgt od vyrobce. ZjiStné h«dnoty
CPM jsou uvedeny tab. 1¢ pro vyrobek wnenaruseném obale itab. 20 pro vyrobek

skladovany wbalu naruSenén ili na iznutém.

Ztab. 19 vyplyva, e pr b hu skladovani hotového pokrmu dochaze zavislosti
na prodlu ujici se dob skladovani néar stu potu mikroorganism. Limitni p ipustné
hodnota pro CPM, ktera je dana vyhlaSkou 132/2004 & vepovych jate s omékou

byla p ekro ena ji po druhém tydnu skladovani a také v tydneékledujicich
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Tab. 19. CPM vemvych jater s om&ou skladovanych v obalu nenaruseném

doba islo ed nik CPM teplota kultivace ku?t(i)\?aace
skladovani Vypo tu KTJ/ °C
yp [KTJ/g] [°C] [dny]
0. tyden 10" 1,1*1¢ 30 2
. 10" .
1. tyden 102 1,5*10° 30 2
2. tyden 10* 5,8*1C° 30 2
7
3. tyden 135 1,4*10' 30 2
. 10° ol
4. tyden 05 3,7*10 30 2
Tab. 20. CPM vemvych jater s om&ou skladovanych v obalu rianutém
doba islo ed nik CPM teplota kultivace ku?t(i)\?aa::e
skladovani Vypo tu [KTJ/g] [°C]
[dny]
0. tyden 10" 1,1*1¢* 30 2
. 10™ .
1. tyden 102 2,3*10° 30 2
2. tyden 10* 1,0%10 30 2
. 10° a7
3. tyden 05 1,6*10 30 2
4. tyden 10° 1,2¥10° 30 2

V pr b hu skladovani hotového pokrmu Vepa jatra sryi doslo u vzorku jater

s omakou v naruSeném obalu k pom velkému narstu mikroorganism, je byl

pravd podobn zp soben prav typem obalu, kdy mohlo dojit ke kontaminaci daného

vzorku okolni mikroflérou bhem skladovani. fpustna hodnota £0KTJ/g byla znan

p ekro ena ji po druhém tydnu skladovani.

Pro srovnani nastu mikroorganism ve vepovych jatrech a om&e byly zjiStné

hodnoty CPM v zavislosti na dolskladovani vyneseny do grafu 8. Z tohoto grafuget,

e nar st mikroorganism je mnohem vysSi u vzorku vegych jater s om&ou

skladovanych v obalu, je byl nnut oproti vzorku skladovanému v obalu némautém.
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Graf 8. CPMu vepovych jater s om&ou skladovanych obalu naruSeném a

nenaruSeném

Vzhledem kpom rn  vysokym hodnotdm CPM, kterych bylo dosa ¢i po druhém
tydnu skladovai u vzork vobou typech obalu a je mohou vyvolat onemadr
Z potravin pro osoby citlive, by vepva jatra omakou mohla mit zkraceny datu

spoteby o tyden.

8.2.3 Stanoveni psychrotrofnich mikroorganism

Psychrotrofni bakterie jsou mikroorganismy, je u schopnyr stu pi nizkych
teplotach (0+# °C). Tyto mikroorganismy zgobuji ka eni potravin, které jsou skladové
p i chladirenskych teplota. Postup stanoveni této skupiny mikroorganisj@ popsar
v kapitole 7.4.3.

Psychrotrofni mikroorganismy bylyultivovdny na ivné pd PCA pi chladirenske
teplot po dobu 7 dniNarostené kolonie byly spidany a naslednbyl zjist n po et této
skupiny mikroorganism pomoci vztahu (3) nebo ( Poet psychrotrofnicl
mikroorganism se podle vyhlaSky 137/2004 Sbestanovuje, jeliko psychrotrofni

mikroorganismyjsou soi asti celkového pdu mikroorganism. Pokud je jejich obsa
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v hotovém pokrmu vysoky poukazuje to na brzké katshto vyrobk skladovanych

v chladu.

Tato skupina mikroorganismbyla stanovovana u hotovych pasterovanych vyrebk

Svi kova na smetans houskovym knedlikem a Veyva jatra s ry i.

Kolonie, které na ivné pd narostly, byly barvy bilé, tvaru kulovitého a
s pravidelnymi okraji.
8.2.4 Svi kova na smetan s houskovym knedlikem

V tomto hotovém pokrmu byly psychrotrofni mikroongemy stanovovany u pokrmu
skladovaného v nenaruSeném a také poruSeném ob@$ z houskovych knedlik a

zvla$ u svi kové omaky s vepovym mase.

8.2.4.1 Psychrotrofni mikroorganismy v houskovém knedliku

Vysledky stanoveni psychrotrofnich mikroorganisnve vzorcich houskovych
knedlik skladovanych po dobuy tydn v obalu naruseném i zcela neposSkozeném jsou

uvedeny v tab. 21.

Tab. 21. Psychrotrofni mikroorganismy v houskovaedkku

. . po et psychrotrofnich teplota doba
doba | islo ed ni mikroorganism  [KTJ/g] kultivace | kultivace
skladovéani | k vypo tu — R [

obal nenaruseny| obal narugeny [°C] [dny]

0. tyden 10" mén ne 10 do 10 7
1. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 do 10 7
2. tyden 10" 6,4*10" 9,8*10" do 10 7
3. tyden 10" 1,4*10° 5,5*10F do 10 7
4. tyden 10" 7,6%10° 7,2*10° do 10 7

Ihned po pevezeni do laborate byl stanoven p@t psychrotrofnich mikroorganism
v houskovych knedlicich, na Petriho miskach po kaeani nenarostla ani jedna kolonie,
co je udavano jako pet kolonii ve vzorku je ménne 10 KTJ/g. Po prvnim tydnu
skladovani byl narosteny pet mikroorganismrovn 0, co v p epotu na 1l g vzorku je
mén ne 10 KTJ a to jak u vzorku skladovaného v obakposSkozeném, tak v obalu
naruSeném. V nasledujicich tydnech skladovani, jmkpatrno ztab. 21, doSlo ji
k postupnému nastani psychrotrofnich bakterii ve vzorku.i Bporovnani vzork

skladovanych v obou typech obalu po 2. a 4. tydkladovani je 2jmé, e u knedlik



UTB ve Zlin , Fakulta technologicka 89

skladovanych v obalech nanutych byl poet psychrotrofnich mikroorganisrmepatrn

vySSi.

8.2.4.2 Psychrotrofni mikroorganismy ve s\lové omace a vepovém mase

Po et psychrotrofnich mikroorganismbyl u vzorku svikova oméaka s vepovym
masem stanovovan rovnv pr b hu 4tydenniho skladovani a to v obalu nenaruseném i
obalu Umysin proiznutém. K vypotu po tu KTJ/g bylo pou ito v dy jen prvni ed ni,
jeliko p i druhém ed ni byl nar st psychrotrofnich mikroorganismmegativni. Vysledky

tohoto stanoveni jsou shrnuty v tab. 22.

Tab. 22. Psychrotrofni mikroorganismy ve kevé omace s vepovym masem

) ) po et psychrotrofnich teplota
doba skladovani LSIO, ed ni mikroorganism  [KTJ/g] kultivace
vypo tu o
—— —1 [°C]
obal nenaruseny obal naruseny

1. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 do 10

2. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 do 10

3. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 do 10

4. tyden 10" 2,010 6,2*10" do 10

P ed uskladnnim byl po et psychrotrofnich mikroorganismve zkoumaném vzorku
mén ne 10 KTJ/g, tj. na Petriho misce nenarostla addlonie. Po prvnim a étim
tydnu skladovani byl vzorek rovnbez nar stu mikroorganism, tj. po et psychrotrofnich
mikroorganism byl mén ne 10 KTJ/g a to u vzorku skladovaného v obalu
neposkozeném i obalu ranutém. Po tvrtém tydnu skladovani doSlo k n&tu potu
kolonii, u obalu nenaruseného byl pb psychrotrofnich mikroorganismni Si ne u
vzorku v obalu naruSseném. Lze tedy konstatovak nér stu kolonii ve svikové omace
svepovym masem doSlo a po uplynuti data spby zkoumaného hotového

pasterovaného pokrmu Skova na smetans houskovym knedlikem.

8.25 Vep ovdjatrasryi

Po et psychrotrofnich mikroorganismbyl stanovovan zvlaSu rye a zvlas u
vepovych jater som&ou a to po dobu skladovani 4 tydw lednici. Vyrobek byl

skladovan v obalu nenaruseném a také&natém.
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8.2.5.1 Psychrotrofni mikroorganismy v ry i

Vysledky stanoveni psychrotrofnich mikroorganiswmry i daného hotového pokrmu
skladovaného v obalu naruSseném i nenaruseném jgedeny v tab. 23. Tato skupina
mikroorganism byla stanovovana u tohoto vzorku pouze v prvnied ni, jeliko

v druhém ed ni na Petriho miskach nenarostly adné kolonie.

Tab. 23. Psychrotrofni mikroorganismy v ry i

islo po et psychrotrofnich teplota doba
sklggg\?éni ed ni mikroorganism [KTJ/g] itivace | kultivace
k vypo tu | obal nenaruSeny| obal naruseny [°C] [dny]
1. tyden 10t mén ne 10 2,4*10 do 10 7
2. tyden 10t 6,5*10" 4,5*10° do 10 7
3. tyden 10t 1,1*1C 4,9%10° do 10 7
4. tyden 10t 3,8*10° 5,9%10° do 10 7

P i p ivezeni hotového pokrmu do laboradyl ihned stanoven pet psychrotrofnich
mikroorganism, ktery byl mén ne 10 KTJ/g vzorku, zeho vyplyva, e na miskach
nenarostly adné kolonie, podobntomu bylo i u vzorku, skladovaném v obalu
nenaruseném, po prvnim tydnu skladovani. Po drubéiaSich tydnech skladovani doSlo
ji_knar stu potu psychrotrofnich mikroorganismve vzorcich rye uskladmé
v nenaruseném obalu. U ry e skladované v obaluznatém byl poet psychrotrofnich
mikroorganism ji po prvnim tydnu skladovani vysSSi ne u ry enenaruSeném obalu a
s nar stajici dobou skladovani rostl i tento pb Lze tedy soudit, e na rozvoj

mikroorganism ve vzorcich ry e ma vliv naruseni obalu.

8.2.5.2 Psychrotrofni mikroorganismy ve vepvych jatrech s omé&ou

Vzhledem ktomu, e jatra seadi kvnitnostem, byl poet psychrotrofnich
mikroorganism ve vzorcich vys8i ne u ostatnich drulvzork . Vysledky tohoto

stanoveni jsou uvedeny v tab. 24.

Po et psychrotrofnich mikroorganismve vzorcich vemvych jater s om&ou ped
uskladnnim byl mén ne 10 KTJ/g, co je dano tim, e na Petriho miskapi tomto
stanoveni nenarostly adné kolonie, podobomu bylo i po prvnim tydnu skladovéani a to
u vzorku v obalu naruSeném i nenaruSseném. V ngstéctu tydnech ji dochazelo

k pom rn znanému narstu potu psychrotrofnich mikroorganisnmu obou typ vzork .



UTB ve Zlin , Fakulta technologicka 91

Po et psychrotrofnich mikroorganismbyl nejvyssi po tvrtém tydnu skladovani v obalu

naiznutém.

Tab. 24. Psychrotrofni mikroorganismy ve \@gych jatrech s om&ou

doba islo po et psychrotrofnich teplota | doba
. .| ednik mikroorganism  [KTJ/g] kultivace | kultivace
skladovani 00 t °C d

VYPO U [ ghal nenarugeny| obal narugeny | [°Cl [dny]

1. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 do 10 7
2. tyden 10" 5,5%10° 5,6%10° do 10 7
3. tyden 10* 6,2*10° 2,0x10° do 10 7
4. tyden 10t 8,7*1C0° 3,2*10¢ do 10 7

Shrnutim by se daloici, e im delSi byla doba skladovéani, tim vySSi byl i gto
psychrotrofnich mikroorganismv jednotlivych vzorcich, tento pet byl vdy vysSi u
vzork skladovanych v obalech nanutych oproti vzorkm v obalech nenaruSenychili

p vodnich.

8.3 Stanoveni koliformnich bakterii

Koliformni bakterie nebo enterobakterie byly stammdny na ivné pd V L,
teplota kultivace byla 37 °C. Metodicky postup steeni této skupiny mikroorganisnje
popsan v kapitole 7.4.4. Pt enterobakterii byl zji®van podle vztahu (3) fpadn (4).
P ipustné mno stvi stanovené vyhlaskou 132/2004 8b1¢ KTJ v 1g zkoumaného

vzorku.

ZvySeny poet koliformnich bakterii swd i o pipadné sekundarni kontaminaci
potravin, tyto mikroorganismy jsou rovnpova ovany za indikatory spravné sanitace

technologického nadi a zazeni, i indikatory spravné pasterace.

Tato skupina mikroorganism byla stanovovana op u pasterovanych pokrm

Svi kova na smetans houskovym knedlikem a Vepé jatra s ry i.

8.3.1 Svi kova na smetan s houskovym knedlikem

Podobn jako i u ostatnich stanoveni byl @b koliformnich mikroorganism
stanovovan v houskovém knedliku a &eové omace svepovym masem, je byly
skladovany jednak v obalu nepoSkozeném a jednalkaluonaiznutém. Celkova doba

skladovani byla 4 tydny a stanoveni bylo provededy po tydnu.
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8.3.1.1 Koliformni bakterie v houskovém knedliku

Petriho misky byly u této skupiny mikroorganism kovany pouze prvnimed nim a

vysledky potu koliformnich bakterii v houskovém knedliku v prhu skladovani 4 tydn

jsou uvedeny v tab. 25.

Tab. 25. Poty koliformnich bakterii v houskovém knedliku

) ] po et koliformnich bakterii teplota doba
doba islo ed ni : )
- , [KTJ/g] kultivace | kultivace
skladovani| kvypo tu ——— — .
obal nenaruseny| obal narugeny [°C] [dny]
0. tyden 10" mén ne 10 37 1
1. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 37 1
2. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
3. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 37 1
4. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1

Po et koliformnich bakterii na zatku stanoveni po wezeni do laborate byl mén
ne 10 KTJ/g. V prb hu néasledujicihoty tydenniho skladovani nenarostla na Petriho
misce ani jedna kolonie, 2ho vyplyva, e poty koliformnich bakterii po jednotlivych
tydnech skladovéni ve vzorcich houskového knediikibalu naruseném i nenaruseném

byly mén ne 10 KTJ/g.

Obr 12. Narostené kolonie na \L
8.3.1.2 Koliformni bakterie ve svikové omace s vepovym masem

Poty koliformnich bakterii ve vzorcich sWové omaky svepovym masem
skladovanych v obalu neposSkozeném a také v obalzmaem jsou uvedeny v tab. 26.
Po et koliformnich bakterii ve vzorku s\ové omaky s vepovym masem byl na zatku
stanoveni ménne 10 KTJ/g, na Petriho misce nenarostla adnkpkie. | v ndsledujicich
tydnech byl poet koliformnich bakterii ménne 10 KTJ/g u obou typ obal, tzn. u
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vzorku svikové oméky s masem skladované v obalu naruSeném a takédpim

nenaruSeném.

Tab. 26. Poty koliformnich bakterii ve s\iové omace s vepovym masem

doba islq po et koliformnich bakterii teplota dgba
kladovan e,d ni k [KTJ/g] kul'ilvace kultivace
VYPO W ["opal nenaruseny| obal naruseny [Cl [dny]
0. tyden 10t mén ne 10 37 1
1. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 37 1
2. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 37 1
3. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 37 1
4. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 37 1

Na zéklad zjist nych vysledk tykajicich se koliformnich bakterii u hotového pok
Svi kova na smetané s houskovym knedlikem log e tento pokrm byl dostate
pasterovan a nedoslo k nasledné sekundarni koraanp@unotlivych slo ek pokrmu.

8.3.2 Vep ovéjatrasryi

Vepova jatra sryi byla podrobena rozbam na poet koliformnich bakterii
v pr b hu skladovani 4 tydn Samostatn byla zkoumana jatra s onmku a jako dalSi
vzorek byla ry e.

8.3.2.1 Koliformni bakterie v ry i

Poty koliformnich bakterii u rye jako plohy hotového pokrmu skladovaného

v obalu nepoSkozeném a naruSeném jsou uvedeny 2#tab

Tab. 27. Poty koliformnich bakterii v ry i

doba isl(? po et koliformnich bakterii teplota dc_)ba
skladovani gd ni k [KTJ/g] kuIEvace kultivace
VYPO W ["opal nenaruseny| obal naruseny [Cl [dny]
0. tyden 10t mén ne 10 37 1
1. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 37 1
2. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 37 1
3. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 37 1
4. tyden 10t 3*10" 7*10" 37 1

Po et koliformnich bakterii vryi pi p evezeni hotovych pokrmdo laboratce byl

mén ne 10 KTJ/g. Po prvnim a étim tydnu skladovani nenarostla na ivnépV L
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adna koliformni bakterie a tedy celkovy pa koliformnich bakterii byl ménne 10
KTJ/g zkoumaného vzorku. Tento @b se tykal jak vyrobku skladovaného
Vv neprotr eném obalu, tak vyrobku uskladiém v obalu naznutém. Po tvrtém tydnu
skladovani, ili po uplynuti data spogby byl poet koliformnich bakterii ve vzorku ry e

v neprotr eném obalu 30 a v obalu naruSeném 70.

8.3.2.2 Koliformni bakterie ve vepvych jatrech s om&ou

Vep ova jatra s om&ou jako souast hotového pokrmu Vegva jatra sryi byly
skladovany po dobu 4 tydnv obalu nenaruseném a naruSseném, po ka dém ugynul

tydnu byl u tohoto vzorku stanoven @b koliformnich bakterii (tab. 28.)

Tab. 28. Poty koliformnich bakterii ve vepvych jatrech s om&ou

. , po et koliformnich bakterii teplota doba
doba islo ed ni : )
skladovani | k vypo tu [KTJ/g] kultivace | kultivace
— —— [°C] [dny]
pbal nenaruseny| obal naruseny
0. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
1. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
2. tyden 10t mén ne 10 mén ne 10 37 1
3. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
4. tyden 10" mén ne 10 1,8*10 37 1

Po et koliformnich mikroorganism ve vzorku vepvych jater s om&ou byl na
za atku stanoveni méme 10 KTJ/g. V prb hu ty tydenniho skladovani tohoto vzorku
v obalu neposkozeném a naruSeném doslo ksharkoliformnich bakterii pouze po
tvrtém tydnu skladovani, tedy po uplynuti data sgmt a to u vzorku skladovaného
v obalu naruSeném. V ostatnich tydnech byl gbokoliformnich bakterii u obou typ
vzork mén ne 10 KTJ/g.

U pasterovaného hotového pokrmu Mm@ jatra sryi byl poet koliformnich
bakterii po dobu zarmi Ih ty, ili do data spoeby mén ne 10 KTJ/g, z eho Ize
usuzovat, e hotovy pokrm byl dostate pasterovan a nedoslo k jehagadné sekundarni

kontaminaci.
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8.4 Stanoveni enterokok

Enterokoky nale i k termorezistentnim bakteriim,jgou schopny pe ivat pasterani
teploty. Doposud vSak nebylo jednozna prokazano, e enterokoky z potravin jsou
p imou pi inou klinickych infekci, jsou vSak podéany jako pvodci, jeliko byly ve
vysokych koncentracich

izolovany z jidel, kter4 sgbila otravu nap U inkem

biogennich amin.

Enterokoky byly stanovovany na ivné ¢ SB pi teplot kultivace 37 °C.
Ne &douci zvySené mno stvi enterokok potravindch poukazuje na nedostate zahati
nebo kontaminaci z pracovnich ploch, které nebygtaten o iSt ny a dezinfikovany.
Tyto bakterie byly stanovovany rovnu dvou sad pasterovanych hotovych jidel, je byly
uskladnny v obalu nenaruSseném a izautém, jednalo se o pokrmy Skva na smetan

s houskovym knedlikem a Vepa jatra s ry i.

8.4.1 Svi kova na smetan s houskovym knedlikem

Podobn jako u ostatnich stanoveni byly enterokoky stamémg v tomto pokrmu

zvla$S u houskoveého knedliku a zvlage svikové na smetans vepovym masem.

Celkové poty enterokok v houskovém knedliku v pb hu skladovéani po dobu 4
tydn v obalu naruSeném a nenaruseném jsou uvedeny 29a# v tab. 30 jsou uvedeny

po ty enterokok v svi kové omace s vepovym masem.

Tab. 29. Poet enterokok v houskovém knedliku

. po et enterokok
doba ecllsr|1? k [KTY/g] kLelg\ll(;t(?e ku?t(i)vbaace
skladovani .

Vypo tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]
0. tyden 10" mén ne 10 37 1
1. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
2. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
3. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
4. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
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Tab. 30. Poet enterokok ve svikové omace s vepovym masem

islo po et enterokok teplota doba

doba ) [KTJ/g] b :

. .| ednik kultivace | kultivace
skladovani § L, B o

Vypo tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]
0. tyden 10t mén ne 10 37 1
1. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
2. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
3. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
4. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1

V pasterovaném hotovém pokrmu Skdva na smetan byl po et enterokok

v pr b hu ty tydenniho skladovani méme 10 KTJ/g a to jak u vzorku houskového

knedliku, tak u svkové omaky s vepovym masem skladovanych v obalu nenaruseném i

amysin pro iznutém. Z tohoto Ize soudit, e protr eni obatemlo na poet enterokok

v tomto hotovém pokrmu vliv, a také e pokrm bylstiaten pasterovan.

8.4.2 Vep ovdjatrasryi

V tomto hotovém pasterovaném pokrmu byl stanovqy@met enterokok v ry i a ve

vep ovych jatrech s om&ou, jak v obalu nenaruseném, tak v obalu naruseném

Po ty enterokok v ryi v jednotlivych tydnech skladovani jsou uved v tab. 31 a

v tab. 32 jsou pdy enterokok ve vepovych jatrech s om&ou.

Tab. 31. Poty enterokok v ry i

d islo po et enterokok teplota doba
oba . [KTJ/g] : )
skladovani e'd ni k kultivace | kultivace
vypo tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]
0. tyden 10" mén ne 10 37 1
1. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
2. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
3. tyden 10" 1,6*10" 2,7*10" 37 1
4. tyden 10" 2,9%10" 7,4*10" 37 1

P ed uskladnnim hotového pokrmu byl v ryi stanoven p enterokok, je byl

mén ne 10 KTJ/g. Stejnych vysledkdosahla ry e v obalu nenaruSseném i v obalu

naruseném po prvnim a druhém tydnu skladovani. ®ont a tvrtém tydnu skladovani

doSlo k mirnému néstu enterokok u obou vzork, tj.

uskladnném v obalu
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nepoSkozeném a pianutém, Ize vSakici, e poty u t chto vzork se navzdjem moc

neliSi a tudi, e protr eni obalu nenfo zna ny vliv na rozvoj enterokokv ry i.

Tab. 32. Poty enterokok ve vepovych jatrech a om&e

islo po et enterokok teplota doba
doba ) [KTJ/g] b .
. .| ednik kultivace | kultivace
skladovani § L B o

Vypo tu | obal nenaruSeny| obal naruseny [°C] [dny]
0. tyden 10" mén ne 10 37 1
1. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
2. tyden 10" 1,910 2,1*10" 37 1
3. tyden 10" 2,4*10" 2,7%10" 37 1
4. tyden 10" 1,7*10° 2,9*10 37 1

Po et enterokok ve vepovych jatrech s om&ou po pevezeni od vyrobce do
laboratoe byl mén ne 10 KTJ/g. Po 1 tydnu skladovani byl gb enterokok ve vzorku
skladovaném v obalu naruSeném a nenaruSeném noém ne 10 KTJ/g. S prodlu ujici
se dobou skladovani se zvySoval i @b enterokok ve vzorcich a to jak v obalu
naruseném tak v obalu neposkozenémgm po et t chto bakterii byl u obou typobal
piblin srovnatelny. Dle zjiShych vysledk lze opt usuzovat, e protreni obalu
nemlo znany vliv na rozvoj enterokoka e hotovy pasterovany pokrm Vepa jatra

s ry i byl dostaten pasterovan.

8.5 Stanoveni stafylokok

Stafylokoky se mohou za vhodnych podminek pomnokbntaminované potravina
produkovat enterotoxin, nasledm e dojit k stafylokokové enterotoxik6ze. Zdrojem
nakazy jsou nepstji lidé s hnisavymi ko nimi loisky, ktei pipravuji pokrmy.

Pomno eni tchto mikrob napomaha vysoky obsah bilkovin v pokrmu a tepltiobh

Stafylokoky byly stanovovany na ivné g MSA s teplotou kultivace 37 °C u
hotovych pasterovanych pokrnsvi kova na smetans houskovym knedlikem a Veva
jatra s ry i, tyto pokrmy byly skladovany v ledniai to v obalu neposkozeném a v obalu
amysin naiznutém. Postup stanoveni je popsan v kapitole6.7.Ripustnd hodnota
enterokok v pokrmech je dle vyhlasky 132/2004 Sb? KT J/g.
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8.5.1 Svi kova na smetan s houskovym knedlikem

U tohoto hotového pokrmu byl sledovarst stafylokok u houskového knedliku a

svi kové omaky s vepovym masem po dobuy tydn .

8.5.1.1 Stafylokoky v houskovém knedliku

Poty stafylokok v houskovém knedliku v obalu naruseném a neprméne jsou

shrnuty v tab. 33.

Tab. 33. Poty stafylokok v houskovém knedliku

d islo po et stafylokok teplota doba
oba, . ed ni [KTJ/g] kultivace | kultivace
skladovani !
kvypo tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]

0. tyden 10" mén ne 10 37 1

1. tyden 10" mén ne 10 1,4*10 37 1

2. tyden 10" 1,9*10" 2,1*10" 37 1

3. tyden 10" 2,8*10" 5,2*10" 37 1

4. tyden 10" 3,7*10" 7,8*10" 37 1

Pi prvnim stanoveni stafylokok byl jejich poet mén ne 10 KTJ/g vzorku
houskového knedliku. Stejny vysledek byl i po pmmydnu skladovani u vzorku v obalu
nenaruSeném, v dalSich tydnech sladovani seetpstafylokok postupn zvySoval
s prodlu ujici se dobou skladovani, aviakopstna hodnota £KTJ/g nebyla pekro ena.

U vzorku skladovaného v obalu fenutém doSlo k nastu stafylokok ji po prvnim
tydnu skladovani a s nasledujicimi tydny skladovéei poet jest zvySoval, avsak
podobn jako u houskového knedliku v obalu nenaruSenénylagiekro ena pipustna
hodnota danéa vyhlaskou 132/2004 Sh.pg@rovnani vzork skladovanych v obou obalech,

Ize ici, e po et stafylokok byl v dy mirn vysSSi u houskového knedliku skladovaného

v obalu naiznutém.

8.5.1.2 Stafylokoky ve svkové omace s vepovym masem

Vzorky svi kové oméaky s vepovym masem byly uskladny v obalu naruseném a
nepoSkozeném po dobu 4 tydnpo kadém tydnu skladovani byl stanoven gio

stafylokok , vysledky jsou uvedeny v tab. 34.
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Tab. 34. Poty stafylokok ve svikové omace s vepovym masem

islo po et stafylokok teplota doba
doba . [KTJ/g] . :
skladovani gd ni k kultivace | kultivace
Vypo tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]
0. tyden 10" mén ne 10 37 1
1. tyden 10" mén ne 10 2,2*16 37 1
2. tyden 10" 3,1*10 3,7*10" 37 1
3. tyden 10" 3,8*10" 5,8*10" 37 1
4. tyden 10" 4,3*10" 6,5*10" 37 1

Podobn jako u stanoveni stafylokokv houskovém knedliku byl pet stafylokok ve
svi kové oméce s vepovym masem d uskladnnim mén ne 10 KTJ/g. Stejny pcet
byl i po prvni tydnu skladovani u vzorku v obaltnaeiSeném, zatimco u vzorku v obalu
naiznutém byl ji zaznamenan nét kolonii. U vzorku uskladmych v obou typech doSlo
k postupnému zvySovani go kolonii s prodlu ujici se délkou skladovani,igm u
vzorku v obalu naruseném byl g v dy mirn vysSi. Poty stafylokok v jednotlivych

tydnech vSak nepkro ily p ipustnou hodnotu danou vyhlaskou 132/2004. Shb.

8.5.2 Vep ovajatrasryi

U tohoto druhu hotového pokrmu byl @ stafylokok stanovovan u vzork

skladovanych v obalu neposkozeném a v obalu naén$ento u ry e a vepvych jater

s omakou.

8.5.2.1 Po ty stafylokok v ryi

Zjist né poty stafylokok v ryi skladované v obalu nepoSkozeném a naruSepém

dobu 4 tydn jsou uvedeny v tab. 35.

Tab. 35. Poty stafylokok v ry i

doba islo PO et[lf%%? kok teplota doba
. .| ednik kultivace | kultivace
skladovani g o B o

vypo tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]
0. tyden 10t mén ne 10 37 1
1. tyden 10" mén ne 10 mén ne 10 37 1
2. tyden 10" mén ne 10 1,9*10" 37 1
3. tyden 10t 2,7*10" 3,2*10" 37 1
4. tyden 10" 3,010 3,6*10" 37 1
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Po ty stafylokok vryi v obalu naiznutém i neposkozeném negro il v pr b hu
skladovani hodnotu stanovenou vyhlaskou 132/2004 b p evezeni vzork do
laboratoe a po prvnim tydnu skladovani byl gb stafylokok mén ne 10 KTJ/g vzorku.
Podobn tomu bylo i po druhém tydnu skladovani u vzorkwbalu nenaruseném,
v nésledujicich tydnech vSak ji pet stafylokok nar stal. U vzorku v obalu naruSeném
za al po et stafylokok nar stat ji po druhém tydnu skladovani a zvySoval seda
tvrtého tydne skladovani,ipem po et stafylokok byl u tohoto vzorku v dy vysSi ne u

vzorku v obalu nenaruseném.

8.5.2.2 Po ty stafylokok ve vepovych jatrech s omé&ou

Po ty stafylokok ve vepovych jatrech v om&e jsou uvedeny v tab. 36 a tykaji se
vzork skladovanych v obalu nenaruseném i naruSenémetPstafylokok byl po
pivezeni do laborate 1,2*1¢ KTJ/g. U obou vzork se s prodiuovanim doby
skladovani zvySoval i pet stafylokok, jen byl u vzorku skladovaného v obalu
neposkozeném v dy ni §i ne u vzorku v obalu pnutém. Paty stafylokok v hotovém

pokrmu Vepova jatra s ry i byl pomrn vySSi ne u ostatnich zkoumanych vzork

Tab. 36. Poty stafylokok ve vepovych jatrech s ry i

islo po et stafylokok teplota doba
doba . [KTJ/g] . )
. .| ednik kultivace | kultivace
skladovani ! . B o

vypo tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]
0. tyden 10t 1,2*10" 37 1
1. tyden 10t 1,4*10" 3,2*10" 37 1
2. tyden 10t 1,710 3,7*10" 37 1
3. tyden 10t 2,6*10" 5,8*10" 37 1
4. tyden 10t 2,8*10" 3,1*10 37 1

8.6 Stanoveni kvasinek a plisni

Kvasinky a plisn byly stanovovany na ivné ml CHYGA, postup stanoveni je
popsan v kapitole 7.4.7. Plism kvasinky pi p emno eni v pokrmu mohou zgobovat

jeho ka eni doprovazené nagm nou pachu, i vzhledu.

Plisn spolu s kvasinkami byly rovn stanovovany ve dvou sadach hotovych
pasterovanych pokrm— Svi kova na smetans houskovym knedlikem a Vewa jatra

s ry i, oba pokrmy byly skladovany jak v obalu neg&eném tak v obalu naruseném.
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8.6.1 Svi kova na smetan s houskovym knedlikem

Plisn a kvasinky byly stanovovany v houskovém knedlikveasvi kové oméace na

smetan, po ty ve vzorcich houskového knedliku jsou uvedengbv 87.

Tab. 37. Kvasinky a plisrv houskovém knedliku

po et kvasinek a plisni

islo teplota doba

doba' . ed ni [KTJ/g] kultivace | kultivace
skladovani . . “ 0
kvypo tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]
0. tyden 10" 0 25 7
1. tyden 10" 0 0 25 7
2. tyden 10" 0 2 25 7
3. tyden 10" 0 0 25 7
4. tyden 10" 0 1 25 7

V pr b hu skladovéani hotového pokrmu byly kvasinky v hasm knedliku zjistny
pouze po druhém tydnu skladovani u vzorku v obawu$eném. Potvrtém tydnu
skladovani, byl ji na knedlicich okem viditelny m&t plisn u vzorku skladovaného

v obalu naruseném, na ivné g narostla 1 kolonie plisn

Obr. 13. Plise narostla na houskovém knedliku

Ve svikové omace svepovym masem nebyl u adného vzorku vbrhu

ty tydenniho skladovani zjigt nar st kvasinek ani plisni.
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8.6.2 Vep ovéjatrasryi

Kvasinky a plisn byly stanoveny jednak u vzorkskladovanych v obalu naruseném a
také u vzorku v obalu nenaruseném po dobu 4 tydadnalo se o vzorky veypa jatra

somakou arye.

U ry e byla zjist na pouze jedna kvasinka petim tydnu skladovani u vzorku v obalu
naruSeném. Potvrtém tydnu skladovani byly na ryi okem viditelr@isn u vzorku
v obalu naruseném, na ivné ¢ vyrostly 2 kolonie plisni. Jinak v ostatnich tydhe
skladovani byl vyskyt plisni a kvasinek vryi sHl@avané v obalu nenaruseném a

pro iznutém negativni.

Obr. 14. Plisn narostené na ry i
Ve vzorku vepovych jater s om&ou byly zjiSt ny plisn po tetim tydnu skladovani
u vzorku v obalu naruseném (1 kolonie) a partém tydnu narostlo na ivné g 76
kolonii oran ovor ové barvy, které vSak nebylo mono v labordtoidentifikovat,
pravd podobn se vSak jednalo o kvasinky. Ve vzorku skladovanébbalu nenaruseném

nebyly zjiStny adné plisn kvasinky.

Obr. 15. Plise na vepovych jatrech v obalu naruseném
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Obr. 16. Kvasinky narostené na veyych jatrech v obalu naruSeném

Vysledky jednotlivych stanoveni nebylo mo no disBuat a srovnat s jinymi autory,
zd vodu, e nebyly nalezeny &dné literarni zdroje séejnou, pop obdobnou
problematikou.
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ZAV RY

Pr myslova vyroba hotovych pokrm patila mezi potravinégké obory, které
v uplynulych padesati letech prddly pom rn  boulivy vyvoj. Na rozdil od mnoha jinych
potravindskych technologii se soasna prmyslova vyroba hotovych pokrmvyvijela v
ramci nkolika vychozich obor, a to zejména konzervarenstvi a mrazirenstvi daéje

stran a v ramci spoleného stravovani na stradruhé.

Spravné zachazeni s potravinami ma vyznamny vlinas$e zdravi, je me byt
ovlivnh no vy ivovou, hygienickou i senzorickou strankoukpm . Vhodnym zpracovanim
surovin pro vyrobu hotovych pokrmby m la byt zabezpena zdravotni nezavadnost
pokrm , ktera spoiva ve znieni vSech patogennich a ne adoucich mikroorganigratn
p ipadnych toxin. Pi p iprav hotovych pokrm by m | byt sni en obsah kontaminant

p irozen toxickych latek ovliv ujici zdravi lov ka na minimum.

V teoretické asti této diplomové prace byly popsany legislatpmiadavky vztahujici
se na provozovatele potraviského podniku, dale charakteristikaleshi a technologicky
postup vyroby hotovych pokrmV posledni kapitole byly rozepsany mo na onemaein

z potravin zpsobeny jednak bakteriemi, ale také plisi respektive jejich toxiny.

Hlavnim cilem praktické asti bylo sledovat zmmy suSiny a mikrobialniho slo eni u
dvou druh pasterovanych hotovych pokrmkteré byly skladovany jednak v obale
nenaruseném a takeé v obale fgoutém. Tyto zny byly sledovany v zavislosti na délce
skladovani hotovych pokrma jednotliva stanoveni u vzorku v obalu naruSergm
nenaruseném u tého hotového pokrmu byly porovng&nzamrem ur it, zda jsou velké

rozdily ve vysledcich stanoveni.

Svi kova na smetans houskovym knedlikem: Se vatajici dobou skladovani se
zvySovaly i obsahy suSiny u vzorks obou obalech (protr eny, neprotr eny),ipem
suSiny houskovych knedlik v obalech protrenych byly vdy vysSi ne v obalu
neprotr eném. V om&e s vepvym masem se susSiny sniovaly v zavislosti na éélc
skladovani. R mikrobiologickych stanovenich byly pty mikroorganism ve vzorcich
uskladnnych v obalu nenaruseném ténv dy ni Si, ne u vzork skladovanych v obalu
naruSseném. P stanoveni CPM v tomto pokrmu nebyla vyrazpekro ena pipustna
hodnota stanovena vyhlaskou 132/2004 Sb. do dolg spoteby u vzorku v obalu
neprotr eném, po uplynuti tohoto data ji bylaipustna hodnota mirrp ekro ena, avsak

v oméace v obalu protr eném doslo kgkro eni pipustné hodnoty ji po druhém tydnu
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skladovani. Ze stanoveni koliformnich bakterii esskok v tomto pokrmu vyplyva, e
protr eni obal nemlo vliv na rozvoj tchto bakterii, dale e pokrmy byly dostate
pasterovany a nedoSlo u nich k sekundarni kontamiB#afylokoky se poddo v pokrmu
prokazat, jak v obalu naruSeném tak i nenaruSersrdak jejich poty nepekro ily
p ipustnou hodnotu stanovenou vyhlaSkou 132/2004/Stmkrmu byly po druhém tydnu
skladovani v protr eném obalu stanoveny 2 kvasialpo 4. tydnu i jedna kolonie plisn

Vepova jatra sryi: Sprodluujici se dobou skladovardoSlo k poklesu
procentualniho obsahu susinyj pm susSiny vzork v pokrmech protr enych byly v dy
vySSi ne v pokrmu nepréznutém. CPM byly v ry i v obou obalechgkro eny po tetim
tydnu skladovani a u jater ji po druhém tydnu. Yeri jater skladovanych v obalu
naiznutém byly poty psychrotrofnich mikroorganismji po prvnim tydnu skladovani
vySSi ne u vzork v nenaruSseném obalu a s retajici dobou skladovani rostly i tyto
po ty. Nar sty koliformnich bakterii byly a po datu speby, enterokoky se u rye
zvySily po 3. tydnu skladovani a u jater po tydrnuh@&m. Stafylokoky byly v jatrech
stanoveny a prokazany ihned poeyezeni pokrmu do laborat V t chto hotovych

pokrmech se v naruSenych obalech po 4. tydnu skéadayskytly plisn i kvasinky.

Za&v rem m eme konstatovat, e suSiny vyrobkbyly ovlivh ny vice u pokrm
skladovanych v obalu priznutém a rovn i po ty mikroorganism byly u t chto pokrm
vySSi v zavislosti na délce skladovani. Po provgdentestech a vyhodnocenich se
domnivame, e datum spety (21 dni) je pro tyto hotové pokrmy optimalnidadr eni
podminek skladovani. Zjigté vysledky nebylo mo no srovnavat a diskutovaingmi

autory, jeliko nebyly zjiStny a nalezeny adné publikace tykajici se tohotoathi.
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HACCP Hazard Analysis and Critical Control Poinésdlyza nebezpé a kritické
kontrolni body

G gramnegativni bakterie

G grampozitivni bakterie

NacCl chlorid sodny

S. D. smrodatna odchylka

Ccv varia ni koeficient

KTJ kolonie tvoici jednotku

PH pipustna hodnota

CFU Colony forming units
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