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ABSTRAKT 

Cílem diplomové práce bylo sledovat zm� ny mikrobiologických ukazatel�  a sušiny u 

dvou sad hotových pasterovaných pokrm� , Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem a 

Vep�ová játra s rý�í, je� byly skladovány ve dvou provedeních, tj. v obalu nenarušeném a 

obalu pro�íznutém po dobu � ty� týdn� . Bylo zjišt� no, �e protr�ený obal ovliv� uje r� st 

n� kterých skupin mikroorganism�  (zejména celkový po� et mikroorganism� , psychrotrofní 

bakterie) a také má vliv na obsah sušiny, kdy m� �e docházet bu�  k vysychání, nebo 

vlhnutí zkoumané suroviny. 

 

Klí � ová slova: hotový pokrm, technologický postup výroby hotových pokrm� , onemocn� ní 

z potravin, sušina, �ivná p� da, Petriho miska, �ed� ní, bakterie, odb� r vzorku, o� kování, 

kolonie. 

 

 

 

ABSTRACT 

The aim of this thesis was studying of changes in microbiological parametres and 

solids for the two sets of pasteurized ready meal - Sirloin in cream suace with  dumplings 

and Pork liver with rice. This meals were stored for four weeks in two types of packaging, 

it means in the unopened packaging and in the cutting container. It was found that the 

bursting of packaging affects the growth of certain groups of microorganisms (especially 

total count of microorganism, psychrophilic microorganism) and also affects the dry matter 

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

 

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

breeding ground, Petri dish, dilution, bakteria, sampling, vaccination, colony.  
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ÚVOD 

Pasterované hotové pokrmy se v pr� myslové výrob�  p�ipravují z potravin a dalších 

surovin kulinární úpravou. Hlavním ú� elem p� i jejich úprav�  je zvýšení stravitelnosti 

potravin a vyu�itelnosti �ivin, také �ádoucím zp� sobem ovlivnit senzorické vlastnosti 

potravin, tj. zejména chu
 , v� ni, barvu, texturu. P� vodním ú� elem pr� myslové výroby 

hotových pokrm�  bylo zajistit p�im�� eným zp� sobem stravování v� tších skupin osob 

v podmínkách, kdy není mo�né � i výhodné p�ipravovat � erstvé pokrmy v míst�  spot�eby. 

V dnešní dob�  je zdravotní nezávadnost hotových pokrm�  jedním z hlavních problém�  

týkajících se potraviná�ské výroby. Zabezpe� ení zdravotní nezávadnosti pokrm�  je 

stanoveno v mnoha zákonech a vyhláškách o potravinách, které byly vydané Parlamentem 

� eské republiky. Za bezpe� né jsou pova�ovány pokrmy, které neobsahují patogenní, 

podmín� n�  patogenní mikroorganismy, krom toho dále musí být bez výskytu cizorodých, 

zdraví škodlivých � i toxických látek, v� etn�  cizích t� les. Pro dokonalé zabezpe� ení 

potravin p�ed t� mito škodlivými faktory je zapot�ebí rozsáhlý systém preventivních 

opat�ení. Tato preventivní opat�ení musí mít sv� j po� átek ji� v prvovýrob�  a dále probíhají 

p�es samotnou výrobu a distribu� ní sí
  do obchodních dom�  � i jiných za�ízení, kde mohou 

být hotové pokrmy vyu�ívány, nap�. nemocnice a� do domácností spot�ebitele.  

Hlavním cílem této diplomové práce bylo zjistit, zda má protr�ený obal pasterovaného 

hotového pokrmu vliv na mikrobiologické slo�ení a sušinu v pr� b� hu skladování 

v porovnání s hotovým pokrmem, je� byl skladován v obalu nepoškozeném. V teoretické 

� ásti diplomové práce je pojednáváno o legislativ�  vztahující se na provozovatele 

potraviná�ských podnik� , charakteristice a mo�ném d� lení hotových pokrm�  v� etn�  

technologické p�ípravy, zm� nách hlavních �ivin v pr� b� hu sterilace a mo�ných 

onemocn� ní z potravin vyvolaných bakteriemi a plísn� mi. Hlavním cílem praktické � ásti 

bylo stanovení mikrobiologických ukazatel�  a sušiny u dvou sad pasterovaných hotových 

výrobk�  – Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem a Vep�ová játra s rý�í. Tyto 

pokrmy byly skladovány po dobu 4 týdn� , jednak v obalu nenarušeném a také v obalu 

úmysln�  pro�íznutém, stanovení byla provád� na po ka�dém uplynulém týdnu skladování.  
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I.   TEORETICKÁ � ÁST 
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1 LEGISLATIVNÍ PO�ADAVKY NA VÝROBU POKRM �  

Pro p�ípravu pokrm�  je hygienickými p�edpisy stanovena celá �ada limitujících 

opat�ení. K po�adavk� m výchozím, uplat� ovaným ji� p�i výstavb�  � i rekonstrukci 

provozovny, pat�í � len� ní vnit�ních prostor - jejich dispozi� ní �ešení, vzájemné odd� lení a 

návaznosti z hlediska zajišt� ní technologických postup� . Pat�í zde hlavn�  zásada, �e 

prostory provozovny, které by na sebe navzájem negativn�  p� sobily p�i opracování 

potravin a pokrm� , musí být odd� leny. Zp� sob jejich odd� lení m� �e být proveden 

stavebn� , nebo provozn�  [1]. 

1.1 Po�adavky na potraviná� ské prostory 

P�íprava potravin pro kone� né zpracování na pokrmy spo� ívá v hrubé a � isté p�íprav� , 

tedy v t�íd� ní, � išt� ní, p�ebírání, krájení a m� ln� ní jednotlivých surovin. P�i hrubé p�íprav�  

se odd� lují nepo�ivatelné � ásti potravin a provádí se jejich � išt� ní, hrubé d� lení (zejména 

masa). D� je se tak v místnostech hrubé p�ípravy (brambor, zeleniny, masa, ryb, zv�� iny) 

[2]. 

1.1.1 Obecné po�adavky na potraviná� ské prostory 

Potraviná�ské prostory musí být udr�ovány v � istot�  a v dobrém stavu. 

Uspo�ádání, vn� jší úprava, konstrukce, poloha a velikost potraviná�ských prostor 

musí: 

·  umo�� ovat odpovídající údr�bu, � išt� ní nebo dezinfekci, vylu� ovat nebo 

minimalizovat kontaminaci z ovzduší a poskytovat dostate� ný pracovní prostor pro 

hygienické provedení všech postup� , 

·  být takové, aby se zabránilo hromad� ní ne� istot, styku s toxickými materiály, 

odlu� ování � áste� ek do potravin a vytvá�ení kondenzátu nebo ne�ádoucích plísní na 

površích, 

·  umo�� ovat správnou hygienickou praxi, v� etn�  ochrany p�ed kontaminací a zejména 

regulace šk� dc� ,  

·  poskytovat, je-li to nezbytné, odpovídající kapacity s vhodnými teplotními 

podmínkami pro manipulaci s potravinami a pro jejich skladování p�i vhodných teplotách a 

s mo�ností monitorovat, a je-li to nezbytné, zaznamenávat jejich teplotu [3]. 

Potraviná�ské prostory musí mít nále�ité p�írodní nebo um� lé osv� tlení. 
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K dispozici musí být dostate� ný po� et splachovacích záchod�  p�ipojených na ú� inný 

kanaliza� ní systém a dostate� ný po� et umyvadel na mytí rukou, vhodn�  rozmíst� ných a 

ozna� ených. Umyvadla na mytí rukou musí být vybavena p�ívodem teplé a studené tekoucí 

vody, prost�edky na mytí rukou a hygienické osušení. Jeli to nezbytné, musí být za�ízení na 

mytí potravin odd� leno od za�ízení na mytí rukou [3]. 

1.1.2 Zvláštní po�adavky na prostory pro p� ípravu, ošet� ení nebo zpracování 

potravin  

Uspo�ádání a vn� jší úprava prostor pro p�ípravu, ošet�ení nebo zpracování potravin 

musí mezi technologickými postupy a b� hem postup�  umo�� ovat pou�ívání správné 

hygienické praxe, v� etn�  ochrany p�ed kontaminací [3].  

Zejména musí být dodr�eny tyto po�adavky týkající se prostor�  pro p�ípravu, ošet�ení 

nebo zpracování potravin: 

·  podlahové povrchy udr�ovány v bezvadném stavu a musí být snadno � istitelné, a je-li 

to nezbytné, snadno dezinfikovatelné, proto je nutné pou�ití odolných, nenasákavých, 

omyvatelných a netoxických materiál� , pop�ípad�  musí podlahy umo�� ovat vyhovující 

odvod vody z povrchu, 

·  povrchy st� n udr�ovány v bezvadném stavu a musí být snadno � istitelné, a je-li to 

nezbytné, snadno dezinfikovatelné, toto vy�aduje pou�ití odolných, nenasákavých, 

omyvatelných a netoxických materiál�  a hladký povrch a� do výšky odpovídající 

pracovním operacím, 

·  stropy (nebo v provozech bez strop�  vnit�ní povrch st�echy) a stropní instalace 

konstruovány a opat�eny takovou kone� nou úpravou, aby se zabránilo hromad� ní ne� istot a 

omezila kondenzace, r� st ne�ádoucích plísní a odlu� ování � áste� ek, 

·  okna a jiné otvory konstruovány tak, aby se zabránilo hromad� ní ne� istot. Okna a 

otvory, které jsou otevíratelné do vn� jšího prost�edí, musí být, je-li to nezbytné, vybaveny 

sít� mi proti hmyzu, které lze p�i � išt� ní snadno vyjmout, 

·  dve�e snadno � istitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné, to vy�aduje 

pou�ití hladkých a nenasákavých povrch� , 

·  povrchy (v� etn�  povrch�  za�ízení) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami a 

zejména povrchy p�icházející do styku s potravinami udr�ovány v bezvadném stavu a 

snadno � istitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné, toto vy�aduje pou�ití 

hladkých, omyvatelných, korozivzdorných a netoxických materiál�  [3]. 
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1.2 Povinnosti provozovatele potraviná� ského podniku 

Provozovatel potraviná�ského podniku je povinen: 

·  dodr�ovat smyslové, fyzikální, chemické a mikrobiologické po�adavky na jakost 

potravin, 

·  dodr�ovat ve všech fázích výroby a uvád� ní potravin do ob� hu technologické a 

hygienické po�adavky, zp� sob a podmínky p�epravy, skladování a manipulace s 

potravinami, 

·  dodr�ovat po�adavky pro obsah, podmínky a zp� sob pou�ití vitamin� , minerálních 

látek a dalších látek s nutri� ním nebo fyziologickým ú� inkem, dále látek p�ídatných, 

pomocných a látek ur� ených k aromatizaci, 

·  dodr�ovat po�adavky pro druhy a p�ípustná mno�ství kontaminujících látek, reziduí 

pesticid� , toxikologicky významných látek a látek vznikajících � inností mikroorganism�  v 

potravinách a surovinách, 

·  zajistit, aby v potravinách nebylo p�ekro� eno nejvyšší p�ípustné mno�ství zbytk�  

veterinárních lé� iv a biologicky aktivních látek pou�ívaných v �ivo� išné výrob� , 

·  poskytnout pot�ebný po� et zam� stnanc�  a odpovídající technické vybavení pro 

zajišt� ní výkonu [4]. 

Primární odpov� dnost za bezpe� nost potravin nese provozovatel potraviná�ského 

podniku, p�i� em� je nezbytné zajistit bezpe� nost potravin v celém potravinovém �et� zci, 

musí zajistit, aby potraviny spl� ovaly p�íslušná mikrobiologická kritéria a byly dodr�eny 

po�adavky na kontrolu teploty, zalo�ené na v� deckém posouzení rizika. Tato opat�ení jsou 

d� le�itá zejména u potravin ur� ených k p�ímé spot�eb� , které podporují r� st nap�. Listeria 

monocytogenes a mohou tak p�edstavovat riziko pro ve�ejné zdraví [3,5]. 

Pro zajišt� ní bezpe� nosti potravin musí provozovatelé potraviná�ských podnik�  ve 

všech fázích výroby, zpracování a distribuce potravin, v� etn�  maloobchodu, v rámci svých 

postup�  zalo�ených na zásadách HACCP spolu s uplat� ováním správné hygienické praxe 

p�ijímat opat�ení k zajišt� ní toho, 

·  aby suroviny a potraviny podléhající jejich kontrole byly dodávány, zpracovávány a 

bylo s nimi manipulováno tak, �e se dodr�í kritéria hygieny výrobního procesu, 

·  aby kritéria bezpe� nosti potravin platná po celou dobu údr�nosti produkt�  mohla být 

dodr�ena za rozumn�  p�edvídatelných podmínek distribuce, skladování a pou�ívání [5]. 
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1.3 Zásady provozní hygieny 

Krom�  vlastní p�ípravy pokrm�  jsou p�i jejich výrob�  provád� ny i další související 

� innosti, u kterých je t�eba vylou� it mo�ný ne�ádoucí vliv na celkové prost�edí provozu 

[1].   

Pro provozování stravovacích slu�eb, výrobu potravin a uvád� ní potravin do ob� hu 

platí tyto zásady provozní hygieny: 

·  udr�ování sanitárních za�ízení (šaten, umýváren, sprch, záchod� ), pomocných 

za�ízení (za�ízení k umývání pracovní obuvi, sušení pracovních od� v� , místností pro 

odpo� inek, prostory pro uskladn� ní úklidových prost�edk� ) a jejich vybavení v � istot�  a 

provozu schopném stavu, aby nedocházelo k ohro�ování jakosti a zdravotní nezávadnosti 

potravin a pokrm� , 

·  skladování produkt�  potravin jen v samostatném, ozna� eném chladícím a mrazícím 

za�ízení umíst� ným mimo prostor výroby, p�ípravy, skladování, ob� hu potravin, 

·  nep�echovávání p�edm� t�  nesouvisejících s výkonem pracovní � innosti v prostorách 

manipulace s potravinami a produkty, 

·  nep�ipušt� ní vstupu nepovolaných osob do prostor manipulace s potravinami a 

produkty, 

·  odkládání osobních v� cí, ob� anského od� vu a obuvi pouze v šatn�  nebo ve 

vy� len� ném prostoru, 

·  pro úklid pou�ívání jen mycích prost�edk� , které jsou ur� eny pro potraviná�ství,  

·  úklid všech pracoviš
  a prostor se provádí pr� b� �n �  za pou�ití mycích, pop�ípad�  

dezinfek� ních prost�edk�  podle povahy technologického procesu a zpracovávaných 

potravin a návodu výrobce, 

·  nekou�ení v prostorách manipulace s potravinami a produkty, 

·  preventivn�  je nutno p� sobit k zamezení výskytu hmyzu a hlodavc� , pr� b� �n �  musí 

být provád� ná b� �ná ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace, 

·  skladování � isticích prost�edk�  a p�ípravk�  pro provád� ní b� �né ochranné 

dezinfekce, dezinsekce a deratizace v originálních obalech mimo prostory manipulace 

s potravinami a produkty, 

·  nepou�ívání nádob a obal�  ur� ených pro potraviny k úschov�  � isticích p�ípravk�  a 

p�ípravk�  pro provád� ní b� �né ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace, 

·  pr� b� �né dopl� ování a dodr�ování znalostí nutných k ochran�  ve�ejného zdraví 

[1,6,7]. 
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1.4 Zásady osobní hygieny 

Pro všechny osoby, které p�icházejí ve výrobním za�ízení do kontaktu s potravinami a 

produkty platí ur� ité zásady osobní hygieny:  

·  pe� ování o t� lesnou � istotu p�ed zapo� etím vlastní práce, p�i p�echodu z ne� isté 

práce na � istou, po pou�ití záchodu, po manipulaci s odpady a p�i ka�dém zne� išt� ní je 

nutno si umýt ruce v teplé vod�  s pou�itím vhodného mycího (p�ípadn�  dezinfek� ního) 

prost�edku v umyvadle ur� eném pro mytí rukou personálu, pou�ívání k osoušení rukou 

vysouše� e � i ru� níky pro jednorázové pou�ití, 

·  nošení � istých ochranných prost�edk�  odpovídající charakteru � innosti, zejména 

pracovní od� v, pracovní obuv a pokrývku hlavy p�i výrob�  potravin a pokrm� . Pracovní 

od� v musí být udr�ován v � istot�  a podle pot�eby m� n� n v pr� b� hu sm� ny. P�i pracovní 

� innosti vy�adující vysoký stupe�  � istoty nebo p�i vyšším riziku kontaminace (nap�. 

komplementace zchlazených a zmrazených pokrm� , p�íprava kojenecké stravy) musí být 

pou�ívány jednorázové ochranné rukavice a ústní rouška, 

·  nelze opoušt� t provozovnu v pr� b� hu pracovní doby v pracovním od� vu a pracovní 

obuvi, 

·  je nutno zdr�et se jakéhokoli nehygienického chování na pracovišti (nap�. 

konzumace jídla, kou�ení, úprava vlas�  a neht� ); 

·  zajišt� ní pé� e o ruce, nehty na rukou ost�íhané na krátko, � isté, bez lakování, na 

rukou nenosit ozdobné p�edm� ty, 

·  pou�itý pracovní od� v, jako� i ob� anský od� v je nutno odkládat na místo tomu 

vy� len� né; pracovní od� v a ob� anský od� v se ukládají odd� len�  [1,6,7]. 

�ádná osoba, která trpí chorobou, nebo je p�enaše� em choroby, která m� �e být 

p�enášena potravinami, nebo je posti�ena nap�. infikovanými poran� ními, ko�ními 

infekcemi, v�edy nebo pr� jmy, obecn�  nesmí manipulovat s potravinami nebo vstupovat 

do jakékoli oblasti, kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje jakákoli mo�nost 

p�ímé nebo nep�ímé kontaminace. Takto posti�ená osoba, která je zam� stnaná v 

potraviná�ském podniku a m� �e p�ijít do styku s potravinou, musí neprodlen�  ohlásit 

onemocn� ní nebo jeho p�íznaky, a je-li to mo�né jejich p�í� inu provozovateli 

potraviná�ského podniku [4]. 
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1.5 Zdravotní nezávadnost a tepelná úprava pokrm�  

Tepelné zpracování pokrm�  musí zabezpe� ovat, aby dokon� ené pokrmy a jejich 

jednotlivé � ásti byly nejen chutné, ale aby v jejich jednotlivých � ástech byly p�ítomné 

mikroby zni� eny, p�ípadn�  jejich po� et zredukován. Pokrmy a jejich sou� ástí však musí 

být soustavn�  chrán� ny p�ed novým mikrobiálním zne� išt� ním, p�edevším k�í�ovou 

kontaminací – stykem s tepeln�  neopracovanou nebo zne� išt� nou potravinou, zne� išt� ním 

z pracovní plochy, nástroje nebo z rukou pracovník�  [2]. 

Potraviny je nutné tepeln�  upravovat po dobu zabezpe� ující zdravotní nezávadnost 

pokrm�  a zachovávající jejich co nejvyšší nutri� ní hodnotu. P�ísady p�idávané do pokrm�  

za ú� elem ochucení, zahušt� ní nebo jiné úpravy (nap�. ko�ení, mouka) v poslední fázi 

výroby musí být dostate� n�  tepeln�  opracovány [7]. 

Pro bezpe� nou p�ípravu a výrobu pokrm�  musí být ve všech jeho � ástech dosa�eno 

tepelného ú� inku odpovídajícího p� sobení nejmén�  +75 °C po dobu nejmén�  5 minut. 

Pokud charakter pokrmu vy�aduje p�i p�íprav�  teplotu ni�ší, tzn. pod 70 °C, musí doba 

p� sobení zajistit nezávadnost pokrmu [1,7].  

Pokrmy musí být zdravotn�  nezávadné, vyhovovat mikrobiologickým, chemickým 

po�adavk� m a musí mít smyslové vlastnosti (barvu, v� ni, chu
 , konzistenci) odpovídající 

charakteru pokrmu. Pokrmy, v nich� jsou p�ekro� eny nejvyšší mezní hodnoty 

mikrobiologické kontaminace, p�ípustné, speciální nebo nejvyšší p�ípustné mno�ství 

chemických látek, jako� i pokrmy, které nespl� ují po�adavky na smyslové vlastnosti 

pokrmu � i vý�ivové po�adavky, nelze uvád� t do ob� hu [7,54]. 

Kontaminace provozu cizími mikroorganismy vede nejen ke sní�ení výt� �k �  výroby, 

ale i ke vzniku nekvalitního produktu, dále kontaminace zp� sobuje v� tšinou také potí�e p�i 

izolaci a p�e� iš
 ování kone� ného produktu. Krom�  toho mohou kontaminanty produkovat 

antimikrobiální nebo toxické látky a dokonce mohou být i patogenní [54]. 
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2 CHARAKTERISTIKA HOTOVÝCH POKRM �  

Hotový pokrm je potravina upravená ur� itým zp� sobem k po�ívání (hov� zí polévka, 

vep�ový guláš, hov� zí maso va�ené, dušená rý�e). P� vodním smyslem pr� myslové výroby 

hotových pokrm�  bylo zajistit p�im�� eným zp� sobem stravování v� tších skupin osob v 

podmínkách, kdy není mo�né nebo výhodné p�ipravovat � erstvou stravu v míst�  spot�eby. 

Takovými situacemi bylo nap�. zásobování armád, pozd� ji i stravování na cestách, p�i 

individuální rekreaci, zajiš
 ování hmotných rezerv, nov� ji stravování v nemocnicích a na 

prostorov�  nebo � asov�  odlou� ených pracovištích. Pr� myslová výroba hotových pokrm�  

pat�í mezi obory, které prod� laly v uplynulých padesáti letech pom� rn�  bou�livý vývoj a 

které pozd� ji u nás významn�  zasáhly transformace ekonomického systému [8,52]. 

V dnešní dob� , kdy je spole� nost stále více pracovn�  vytí�ená a má tak stále mén�  

� asu na p�ípravu poledních � i ve� erních pokrm� , se na trhu stále více objevují r� zné druhy 

chlazených nebo mrazených hotových produkt� . K jejich regeneraci posta� í nej� ast� ji jen 

mikrovlnná trouba nebo vodní láze� , tímto se zkracuje doba pot�ebná k oh�evu pokrmu. 

Spole� nost tak ušet�í � as pot�ebný na p�ípravu ob� da � i ve� e�e [9].  

Pokrmy vykazující smyslové zm� ny, zejména zm� nu barvy, chut� , nebo pach, sv� d� ící 

pro mikrobiologické ka�ení nebo po chemických látkách se hodnotí jako zdravotn�  

závadné a nelze je uvád� t do ob� hu.  Pokrmy vykazující vady smyslových vlastností, nap�. 

p�epálení, nedope� ení, p�esolení a pokrmy se zjišt� nou nevhodnou zám� nou nebo 

nevhodným pou�itím potraviny z hlediska dietních, fyziologických a specifických 

po�adavk�  spot�ebitel�  se rovn� � hodnotí jako zdravotn�  závadné a nelze je uvád� t do 

ob� hu [7]. 

P�i uvád� ní do ob� hu, p�eprav�  a rozvozu musí být pokrmy chrán� ny p�ed mikrobiální 

kontaminací, zne� išt� ním nebo jiným narušením zdravotní nezávadnosti [7]. 

2.1 Suroviny a p� ísady pou�ívané p� i výrob�  

P�i výrob�  sterilovaných a pasterovaných hotových pokrm�  je hlavním cílem dát 

spot�ebiteli jakostní a plnohodnotné pokrmy. Proto je t�eba volit k výrob�  suroviny 

nejvyšší jakosti se z�etelem na po�adavky konzervárenské technologie. Velká pozornost se 

musí v� novat také p�ísadám a pomocným látkám, proto�e pou�ití nevhodného a 

mikrobiáln�  zamo�eného ko�ení vede k podstatnému zhoršení jakosti hotového výrobku. 

Vybírají se proto potraviny s nízkou � etností mikroorganism�  [10].  
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Základními surovinami k výrob�  hotových pokrm�  jsou p�edevším hov� zí a vep�ové 

maso. P�ílohou bývají zpravidla brambory, rý�e, knedlíky. Jako další suroviny se pou�ívají 

sterilovaná nebo mra�ená zelenina, ko�ení a další p�ípravky zlepšující chu
  a v� ni [10]. 

2.1.1 Maso 

Maso je hlavní surovinou pro výrobu sterilovaných hotových pokrm� . Jeho obsah 

v hotových pokrmech � iní p�ibli�n �  27 %. Pod pojmem maso rozumíme po�ivatelné 

sou� ásti jate� ních zví�at, p�edevším však kosterní svalovinu. Maso pou�ité pro p�ípravu 

hotových pokrm�  je získáváno s ohledem na dlouhou dobu údr�nosti pouze z jate� n�  

opracovaných kus�  ve výborném zdravotním stavu a p�i veterinární prohlídce musí být 

uznáno za po�ivatelné bez omezení. Po�ivatelné maso je ozna� ené ú�edním kruhovým 

razítkem veterinární kontroly (pr� m� r razítka je 30 mm) na p�edepsaných místech a 

rozd� lených � ástech opracovaných t� l jate� ních zví�at. Preferuje se maso st�edního stá�í a 

st�edního výkrmu. P�íliš mladé maso obsahuje více vody a je mén�  chutné, po sterilaci je 

pak p�íliš m� kké a rozpadává se. Naopak maso p�íliš staré je tvrdší, suché a svojí chutí 

neodpovídá senzorickým po�adavk� m. Obecn�  se pro výrobu hotových pokrm�  pou�ívá 

maso vychlazené na p�edepsanou vnit�ní teplotu, zbavené krevních sra�enin, kostní t�íšt�  a 

t�ásní. U gulášových výrobk�  se pou�ívá zejména maso prorostlé, proto�e p�íprava jen z 

libového masa vede k suché konzistenci [2,11,12,13,23,57]. 

Chemické slo�ení masa závisí na druhu a kosterním p� vodu masa, dále na plemenu, 

pohlaví, v� ku, zp� sobu vý�ivy, ustájení a jate� né kondici zví�ete. Podstatnou � ást svalové 

tkán�  p�edstavuje voda a bílkoviny. Prom� nlivý bývá podíl tuku a malou � ást p�edstavuje 

velmi po� etná skupina nebílkovinných látek (vitaminy, minerální a extraktivní látky) 

[9,14].  

Hov� zí maso obsahuje v pr� m� ru 20,7 % bílkovin a maso vep�ové 14,5 %. Z pohledu 

aminokyselinového slo�ení jsou myofibrilární bílkoviny masa pova�ovány za tém��  

plnohodnotné, nebo
  n� které esenciální aminokyseliny jsou zde mírn�  nedostatkové. 

Bílkoviny pojivových tkání jsou ozna� ovány za neplnohodnotné, proto�e neobsahují 

n� které esenciální aminokyseliny (sirné aminokyseliny � i tryptofan) [10,15]. 

Krom�  vody a protein�  maso b� �n �  obsahuje asi 1,5 % tuku, asi 1 % minerálních látek 

a malé mno�ství cukr� . Obsah glykogenu ve svalové tkáni bývá 1-2 % a post mortem se 

jeho obsah m� ní na 0,02-1 % [15]. 
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2.1.2 Rý�e 

V naší legislativ�  se rý�í rozumí zrna získaná z kulturní rostliny rý�e seté (Oryza 

sativa L.) a jejich odr� d. Dále platí, �e skupiny rý�e se nesmí vzájemn�  mísit, ale povoluje 

se p�ítomnost a� 10 % jiné rý�e. Nej� ast� ji se pou�ívá rý�e dlouhozrnná, která se nerozvá�í 

a zrna se nelepí, vzhledem k tomu, �e po uva�ení vá�í menší obsah vody ne� je tomu t�eba 

u rý�e kulaté [16,17]. 

Rý�e je velmi dob�e stravitelná a kaloricky bohatá potravina. Energetická hodnota 

rý�e je vysoká. 100 g p�edstavuje 1482 kJ (354 kcal). Ve 100g porce rý�e se nachází 

zhruba 12 g vody, 6,7 a� 7,5 g bílkovin, 0,4 a� 1,9 g tuk� , 77,4 a� 80,4 g sacharid� , 0,3 a� 

0,9 g vlákniny a 0,5 a� 1,2 g popelovin [16]. 

Rý�e se vyzna� uje vysokým obsahem polysacharid�  p�edevším škrobu (70,4 %). Mezi 

základní proteiny pat�í albuminy, globuliny, oryzin a oryzenin, jejich� obsah se pohybuje 

kolem 7,4 %. Lipidy jsou zastoupeny asi ve 2,4 % a obsah minerálních látek je 1,2 % [17]. 

2.1.3 Brambory 

Brambory (Solanum tuberosum) slou�í k p�ímému konzumu, jsou rovn� � významnou 

potravinou, krmnou surovinou, pr� myslovým zp� sobem se z nich získává škrob a líh. 

V poslední dob�  se však stále více stávají významn� jší surovinou pro pr� myslovou výrobu 

r� zných pokrm� . V lidské vý�iv�  mají brambory význam p�edevším jako zdroj energie, 

kterou dodává škrob a vitamin C, plní tak funkci sytící (sacharidická slo�ka) a ochrannou 

(obsah vitamin�  a minerál� ). Brambory by m� ly být jednotné odr� dy, velikostn�  

vyrovnané, nepoškozené, s pln�  vyzrálými hlízami s m� lkými o� ky. Hlízy by nem� ly být 

zelené nebo napadené chorobami. K výrob�  hotových pokrm�  se pou�ívá varný typ A, 

který je pro svoji pevnou a nerozvá�ivou konzistenci vhodný k p�íprav�  p�íloh Chemické 

slo�ení bramborové hlízy je velmi r� znorodé. Mezi základní látky bramborové hlízy pat�í 

voda, škrob, cukry, dusíkaté látky, vláknina, tuk a minerální látky [2,19,20,21,56].   

Voda je v bramborové hlíze zastoupena v 75–80 %. Sušina p�edstavuje v pr� m� ru24 

% a je tvo�ena ze 70 % škrobem 9,5 % zaujímají dusíkaté látky, 1 % tuk, 3 % cukr, 2,5 % 

organické kyseliny, 11 % p�ipadá na balastní látky a 0,5 % tvo�í zbytek (vitaminy a 

podobn� ). Z vitamin�  brambory obsahují kyselinu askorbovou v pr� m� ru kolem 20–

30mg/100g. Dalšími vitaminy obsa�enými v bramborách jsou thiamin, riboflavin, niacin, 

pyridoxin, kyselina listová a kyselina pantotenová. Tepelnou úpravou obsah vitamin�  
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klesá, co� lze � áste� n�  eliminovat vhodnou p�ípravou (nap�. va�ení v pá�e, dušení v malém 

mno�ství vody apod.) [19,22,56]. 

2.1.4 Ko� ení 

Podle vyhlášky � . 331/1997 Sb. se ko�ením rozumí � ásti rostlin jako ko�eny, oddenky, 

k� ra, listy, na
 , kv� ty, semena nebo jejich � ásti, v nezbytné mí�e technologicky zpracované 

a u�ívané k ovliv� ování chut�  a v� n�  potravin, u mletých ko�ení se p�ipouští p�ídavek 

protispékavých látek nejvýše do 1% hmotnosti [22]. 

Ko�ení pat�í mezi základní p�ísady pou�ívané k výrob�  sterilovaných hotových 

pokrm� . Jedná se o r� zné � ásti rostlin, sušené nebo jinak upravené, výrazné chuti a v� n� , 

které se p�idávají k pokrm� m pro zvýrazn� ní jejich chuti a v� n� , n� kdy i barvy. Specifická 

chu
  a v� n�  je dána obsahem r� zných alkaloid� , glykosid� , silic, t�íslovin, ho�� in, 

organických kyselin a dalších látek, které jsou obsa�eny v takových mno�stvích, �e na 

úpravu senzorických vlastností pokrmu sta� í obvykle nepatrné mno�ství ko�ení. Ko�ení 

nemá vý�ivovou hodnotu. Jeho význam spo� ívá v povzbuzování chu
 ových a � ichových 

smysl� , vzbuzuje chu
  k jídlu, podporuje vylu� ování trávicích š
 áv v za�ívacím ústrojí, 

co� umo�� uje lepší vyu�ívání a vst�ebávání �ivin, lepší stravitelnost pokrm�  a zrychluje 

odd� lování a vylu� ování odpadních látek. Ko�ení se m� �e p�idávat prakticky do všech 

pokrm� , m� �e prodlou�it trvanlivost výrobku a je cenné i pro sv� j antioxida� ní ú� inek, 

který je dán p�edevším obsahem flavonoid� . V� tšina druh�  ko�ení se k nám dová�í, 

n� které druhy (nap�. kmín, paprika, majoránka, libe� ek) se p� stují také u nás [2,20,22,23].  

2.1.5 Zelenina 

Velmi vhodnou surovinou pro výrobu hotových pokrm�  je také zelenina, která je 

d� le�itou sou� ástí potravy, proto�e je zdrojem vitamin�  a minerálních látek. Zeleninou se 

rozumí jedlé � ásti, zejména ko�eny, bulvy, listy, na
 , kv� tenství a plody jednoletých nebo 

víceletých rostlin, které se pou�ívají v podob�  � erstvé (syrové) nebo upravené k lidské 

spot�eb�  (sterilované a mra�ené). P�i správné kombinaci a dávkování zvyšuje senzorickou 

hodnotu sterilovaných hotových pokrm�  [2,20,56].  

Z hlediska vý�ivového je zelenina cennou potravinou a její energetická hodnota je 

nízká. Hlavní slo�kou zeleniny je voda, ve které jsou rozpušt� ny organické a anorganické 

látky ve fyziologicky p�ijatelné form� , její podíl se pohybuje od 70–95 % v závislosti na 

druhu, odr� d� , stá�í a vegeta� ních podmínkách. Obsah bílkovin v zelenin�  je 0,5–5%, 
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obsah tuk�  je pom� rn�  zanedbatelný, �ádov�  do 1 %. Nejv� tší energetický význam mají 

v zelenin�  sacharidy (škrob, celulosa, lignin, apod.), jejich pr� m� rný obsah je 7 %. 

Jednoduché cukry, glukóza, fruktóza jsou obsa�eny tém��  ve všech druzích zeleniny. 

Zelenina je zdrojem p�edevším vitamin�  (vitamin C, � - karoten, B1) a minerálních látek 

(Fe, Ca, P, K), a proto ú� eln�  m� �e dopl� ovat v hotových pokrmech �adu nutri� n�  

významných slo�ek, které v jiných surovinách chybí. D� le�itý je také obsah vlákniny 0,5–

2 %, kterou lze podle vyhlášky � . 450/2004 Sb. definovat jako rostlinné a �ivo� išné slo�ky 

potravin nehydrolyzovatelné endogenními enzymy trávicího traktu [2,19,20,21,22]. 

2.2 Druhy hotových pokrm�  

Pr� myslová výroba pokrm�  a redukce jejich finální úpravy p�ed spot�ebou, v� etn�  

zavedení pln�  funk� ních, jednorázových, snadno zneškodnitelných obal� , které p�i 

zachování ur� itých estetických po�adavk�  mohou slou�it p�ímo jako jídelní nádobí, jsou 

vyvrcholením snah po racionalizaci individuálního, ale i ur� itých forem hromadného 

stravování. Tento sou� asný sv� tový trend rostoucí obliby hotových víceslo�kových jídel je 

reprezentován p�edevším USA a západními státy, vychází zde sice z pon� kud odlišných 

stravovacích zvyklosti a spole� enských pom� r� , ale má jist�  globální perspektivu [25,30]. 

Hotové pokrmy nebo jejich jednotlivé slo�ky jsou v okam�iku ukládání do misky ji� 

natolik dokon� eny, �e jsou schopny okam�itého podávání. Balení do plastické misky 

slou�í k p�edlo�ení pokrmu nebo porce o �ádané velikosti spot�ebiteli, k umo�n� ní dopravy 

a zvlášt�  pak k tomu, aby bylo mo�no po dodate� ném ošet�ení skladovat pokrm po delší 

dobu. Pokrmy, jako nap�. maso s omá� kou nebo polévky jsou tedy v okam�iku balení zcela 

tepeln�  zpracovány a po uzav�ení se jen dalším ošet�ením, pasterací, sterilací nebo 

zmrazením, dosáhne jejich trvanlivosti [31].  

Díky širokému sortimentu velikostí misek je umo�n� na výroba nejr� zn� jších velikostí 

balení. Existují jednodílné, dvoudílné a t�ídílné misky s obsahem jedné porce. Na obvykle 

dvou komponentní obaly, tvo�ené st�edn�  hlubokými miskami i více dílnými obaly 

vyrobenými ze zušlecht� ných karton� , z plast�  � i hliníku, uzav�enými potišt� nými p�í�ezy 

rovn� � z obdobných materiál� , se klade �ada zásadních po�adavk� . Obaly musí p�edevším 

vykazovat dokonale bariérov�  vlastnosti v�� i p� sobení chemicko-fyzikálních faktor�  

(vodní páry, teploty, plyn� , aromatických látek a sv� tla), ale musí i umo�nit ochranu proti 

p� sobení mikroorganism�  vhodnou metodou konzervace a optimálními podmínkami 

skladování a prodeje finálních výrobk�  [4,30,52]. 
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Misky jsou z hlediska potraviná�ských p�edpis�  nezávadné, odolné v�� i �ezu i lomu a 

je mo�no je snadno uzavírat nastavením vhodné fólie. Misky jsou ve svém � istém 

provedení pon� kud pr� hledné. Lze je však vyráb� t i v nejr� zn� jších barvách. Nej� ast� ji se 

však pou�ívá nebarevných p�írodních misek a misek v bílém provedení. Plastické misky se 

pevn�  a spolehliv�  uzavírají natavením speciální fólie. Tavný uzáv� r se provádí teplotou 

160–200°C podle velikosti misky b� hem 0,8–3,0 sekund [31,53].  

Podle zp� sobu úpravy a skladování je mo�no hotová jídla pou�ívaná pro individuální 

konzumaci nebo hromadné stravování za�adit do 3 hlavních skupin, tj. hluboko mrazené 

potraviny, chlazené potraviny a sterilizované potraviny [30]. 

2.2.1 Hotové hluboko mrazené pokrmy 

Potraviny lze ochránit p�ed mikroorganismy zmrazením pod -18 °C, kde�to � innost 

enzym�  b� �ných potravin se podstatn�  omezí a� p�i teplot�  -30 °C a ni�ší. P�i této teplot�  

(-18 °C) v� tšinou však nemusí dojít k usmrcení mikroorganism� , dochází pouze k 

zastavení jejich r� stu a mno�ení. Pokud se pak mikroorganismy dostanou do vhodných 

teplot, za� nou r� st a mno�it se. P�i výrob�  hotových mrazených pokrm�  je nutné dodr�et 

všechny hygienické po�adavky. Pokrmy jsou p�ipraveny k p�ímé konzumaci, strávník si je 

však musí oh�át v horké vod� . Po� et mikrob�  nemá p�esahovat p�ed výdejním oh�evem 

104/g. Dobrým indikátorem mikrobiální jakosti u t� chto výrobk�  je Staphylococcus aureus 

[25,26,30,55]. 

Mrazírenské skladování zmrazených potravin je pokra� ováním vlastního zmrazování. 

Hlavním po�adavkem je d� sledné udr�ování �et� zce mrazírenských teplot. V podstat�  by 

m� ly být p�i mrazírenském skladování uplatn� ny stejné teploty, p�i nich� byly pokrmy 

zmra�eny. Nelze p�ipustit pokles teploty skladovaného zbo�í, ji� pokles o 3 °C je krajn�  

ne�ádoucí, m� �e aktivovat enzymy a p�íslušné zm� ny potravin. Distribuce zmrazených 

potravin musí zabezpe� it optimální podmínky zmrazených pokrm�  a� do okam�iku jejich 

p�edání spot�ebiteli, který by m� l obdobné podmínky zabezpe� it a� do doby p�ímé 

spot�eby zmrazených pokrm�  [25,52].  

Kritickými slo�kami hotových mrazených pokrm�  jsou brambory a knedlíky, které 

jsou ob� as zna� n�  kontaminovány. Salmonely ani shigely nebývají zaznamenány, stejn�  

tak Clostridium perfringens, které je jinak � astým kontaminantem masitých polévek a 

omá� ek. Mykotoxiny se rovn� � nesmí vyskytovat [27,55]. 
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U tohoto typu konzervace se kladou nejni�ší nároky na obal, prakticky pouze na 

zábranu vysychání produkt�  p�i mrazírenském skladování, � emu� vyhovují i r� zné 

zušlecht� né kartony a prakticky všechny b� �né typy potraviná�ských plast�  [27].  

2.2.2 Chlazené pokrmy 

Chlazené pokrmy jsou hotové pokrmy p�ipravené b� �nými kuliná�skými postupy, 

které se ihned po p�íprav�  zchladí na teplotu +4 °C. Konzumují se po zah�átí. Poklesem 

teploty dojde k zastavení r� stu mezofilních mikrob�  (nap�. koliformních), pokud r� st 

pokra� uje, pak se genera� ní doby zna� n�  prodlu�ují. Mezofilní mikroorganismy se tak 

stávají nevýznamnou mikroflórou a dominantní slo�kou jsou zde psychrofilní a 

psychrotrofní druhy, hlavn�  zástupci rod�  Pseudomonas, Leuconostoc, Aeromonas, 

Acinetobacter, Clostridium, Yersinia a další [24]. 

Nízké teploty p� sobí na jednotlivé druhy mikroorganism�  a na r� zné enzymy rozdíln� . 

Pokud teplota potraviny neklesla pod bod mrazu, dochází jen ke zvoln� ní rozkladných 

proces� , nemno�í se prakticky jen termofilní a mezofilní mikroorganismy. Výsledkem je, 

�e za t� chto teplot dochází k pomalému ka�ení potravin, které se m� �e projevit málo 

z�etelným pachem a mírn�  zm� n� nou chutí (zatuchlá, atypická, cizorodá). Zm� ny se 

za� ínají projevovat asi po p� ti dnech skladování. V té dob�  ji� bývají po� ty 

psychrotrofních mikroorganism�  zna� n�  vysoké. Nap�. Clostridium botulinum, 

Escherichia coli a Proteus vulgaris se p�estávají mno�it p�i teplot�  +2 °C. R� st 

patogenních mikroorganism�  je nízkými teplotami rovn� � citeln�  inhibován. Salmonely 

rostou obvykle od 10 °C, Clostridium perfringens roste dob�e a� od 12 °C. Psychrofilní 

mikroorganismy vegetují ješt�  p�i teplot�  0 °C, by
  pomaleji. Nejzávazn� jším z nich je 

patogenní Listeria monocytogenes, dále bakterie rodu Pseudomonas a Micrococcus, 

z kvasinek rod Candida a z plísní rody Penicillium, Cladosporium a Mucor. Pro chlazené 

hotové pokrmy je maximální povolená doba skladování p� t dní p�i teplot�  nejvýše + 4 °C 

[24,25,52].  

Doba uchovatelnosti neúdr�ných potravin se neustále prodlu�uje a nap�. obchodní 

�et� zce ve sv� t�  i u nás po�adují od výrobc�  stále v� tší uchovatelnost neúdr�ných potravin 

pro chladírenské teploty. Dosahuje se toho r� znými zásahy, nap�. zvýšením teploty nebo 

prodlou�ením doby pasterace potravin, vakuovým balením potravin nebo balením 

v ochranné atmosfé�e, okyselováním potravin, ale i zvýšenými nároky na vstupní 
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mikrobiologickou � istotu potravinových surovin a zvýšením hygienické úrovn�  ve výrob�  

potravin (systém HACCP) [25,53,55]. 

Podle zp� sobu prodlou�ení trvanlivosti je mo�no dále rozlišovat: 

·  Hotové pokrmy bez dodate� ného tepelného ošet� ení, tzv. „chilled foods“, pouze 

balené se zvýšenými hygienickými nároky a s krátkým cyklem procesu jejich zchlazení (v 

tzv. kryogenní spirále) a skladování p�i optimální teplot�  0–2 °C, s trvanlivostí 2–3 dny. 

·  Hotové pokrmy s dodate� ným tepelným ošet� ením, tzv. pasterizací nad 60°C a se 

stejnými zchlazovacími a skladovacími podmínkami. Tento systém balení hotových jídel 

se v sou� asné dob�  zna� n�  rozvíjí práv�  pro ni�ší energetické nároky na technologii 

tepelné úpravy a skladování. P�i dodr�ení všech hygienických podmínek a teplot p�i 

výrob�  dosahuje trvanlivost takto balených pokrm�  10–28 dní [30]. 

U vakuovaných potravin nebo u balení s ochrannou atmosférou jsou po�adavky na 

obaly podstatn�  vyšší ne� v p�ípad�  hluboko mra�ených potravin a musí vykazovat nejen 

dokonalou nepropustnost pro vlhkost, ale také nepropustnost pro plyny a aromatické látky 

[30]. 

2.2.3 Hotové pokrmy sterilované teplem 

P�i sterilizaci hotových pokrm�  se jejich trvanlivosti dosahuje prvo�adn�  ú� inkem 

r� zn�  intenzivního tepelného p� sobení, to se uplat� uje p�edevším u konzerv a polokonzerv 

[30]. 

Pot�ebné zah�átí sterilované potraviny urychluje nejen �ádoucí koagula� ní reakce, ale i 

ne�ádoucí nemikrobní a neenzymové procesy (autooxidace lipid� , Maillardovy reakce 

neenzymového hn� dnutí), které v nezah�átých potravinách probíhají jen velice zvolna. 

Konzervy jsou baleny tak, aby nemohlo dojít k sekundárnímu pronikání mikroorganism�  

do sterilní po�ivatiny [25,26]. 

P�estoupí-li teplota zah�ívané potraviny teplotní maximu mikroflóry, která zde m� �e 

�ít, i teplotní maximum p�ítomných enzym� , p�estávají mikroorganismy nejprve prospívat, 

p�i dalším vzestupu teploty a p�i prodlu�ovaném záh�evu postupn�  hynou. Nejprve hynou 

jejich vegetativní stádia a posléze i spóry. Jestli�e jsme dosáhli zah�íváním ur� ité potraviny 

trvalé inaktivace všech forem, které zde mohou vegetovat, pova�ujeme pokrm za 

sterilovaný. Zabráníme-li dekontaminaci sterilovaného pokrmu, pak se nem� �e kazit a je 

trvale skladovatelný [25]. 
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U t� chto výrobk�  nemá význam vodní aktivita ani obsah �ivin. Dominantní je pH, 

které svou hranicí 4 d� lí konzervy na kyselé a na málo kyselé. V kyselých konzervách 

nemá Clostridium botulinum podmínky pro rozvoj, zatímco v málo kyselých tato mo�nost 

je. Charakteristickým znakem pro konzervy je tzv. komer� ní sterilita tzn., mohou být 

p�ítomny pouze ojedin� lé spory aerobních mikroorganism� , které nemají mo�nost vyklí� it 

ani se pomno�ovat. Suroviny pou�ívané pro výrobu konzerv musí být kvalitní a musí mít 

vyhovující mikrobiální jakost. Tepelná rezistence mikroorganism�  je zna� n�  variabilní. 

Inaktivace p�i dané teplot�  probíhá logaritmicky, a to tím rychleji, � ím je teplota vyšší. 

Vyšší po� ty mikrob�  v polotovaru vy�adují delší dobu nebo vyšší teplotu záh�evu [27,28]. 

Pokud se nejedná o metalickou bázi jako u konvek� ních konzerv, jsou plasty pou�ité 

na výrobu misek obvykle vícevrstevné. Tyto primární plastové obaly se alternativn�  

vkládají do atraktivn�  potišt� ných skláda� ek nebo p�ebal�  [27]. 

� astým projevem zka�ení konzervy je bombá�, zp� sobovaná p�evá�n�  � inností 

sporulujících anaerob�  produkujících plyn, jako jsou Clostridium perfringens, Cl. 

sporogenes, Cl. putrefaciens, Cl. bifermentans, Cl. butyricum a Cl. pasteurianum. Ty se 

pomno�ují v málo kyselých konzervách, hlavn�  masitých. Z fakultativn�  anaerobních se na 

ka�ení mohou podílet Bacillus cereus, B. subtilis, B. circulans a další. Bombá�e, 

vyvolávané � inností nesporulujících mikrob� , nap�. koliformními mikroby nebo 

kvasinkami jsou ojedin� lé a dokazují, �e konzerva nebyla �ádn�  uzav�ena [29]. 

Kvalita polotovar�  p�ed pln� ním do plechovek nebo do skla a dodr�ování zásad 

správné sterilace jsou dva hlavní kritické body konzervárenské výroby [27]. 

 



UTB ve Zlín� , Fakulta technologická 27 

 

3 TECHNOLOGICKÝ POSTUP P � I P� ÍPRAV �  HOTOVÝCH 

POKRM �  

P�i kulinární úprav�  potravin p�ipravujeme z potravin pokrmy. Jejím ú� elem je zvýšit 

stravitelnost potravin a vyu�itelnost �ivin a �ádoucím zp� sobem ovlivnit senzorické 

vlastnosti potravin, tj. chu
 , v� ni, barvu, texturu (tvrdost, k�ehkost, hustotu, jemnost apod.) 

i celkový vzhled. Úprava musí zajistit zdravotní nezávadnost pokrm� , m� la by také sní�it 

obsah zne� iš
 ujících i p�irozen�  toxických látek na minimum p�i minimálních ztrátách 

�ivin a ochranných látek [32]. 

Vlastní výroba sterilovaných hotových pokrm�  se skládá ze dvou základních fází, a to 

p�edb� �né p�ípravy a kone� ného zpracování. P�edb� �ná p�íprava zahrnuje úpravu a tepelné 

opracování masa, p�ípravu p�íloh a omá� ek. Kone� né zpracování zahrnuje pln� ní a 

uzavírání konzerv, sterilaci a ošet�ení konzerv po sterilaci [18]. 

3.1 P� edb� �ná úprava 

Vlastní p�edb� �né úprav�  p�edcházejí p�ípravné práce, které zahrnují nákup potravin, 

výdej potravin ze skladu, p�ípravu pot�ebných dávek (vá�ení potravin, odm�� ování tekutin 

aj.) [2]. 

P�edb� �ná úprava potravin zahrnuje �adu operací, kterými se odstra� ují všechny, nebo 

alespo�  v� tšina pro vý�ivu nevhodných nebo ne�ádoucích slo�ek potravin. Dosahuje se tak 

lepší stravitelnosti a vyu�itelnosti �ivin, zvýšení hygienické a senzorické jakosti potravin, 

zlepšení celkového vzhledu potraviny p�i maximálním zachování vý�ivové hodnoty. Je 

t�eba si uv� domit, �e je správn� jší tolerovat p�ípadné hmotné ztráty ne� vystavovat 

strávníky nebezpe� í onemocn� ní, jak akutního, tak chronického, nebo znehodnocení 

pokrm�  z hlediska senzorického, tj. p�edevším chuti. Na to je t�eba upozornit zejména 

v p�ípad� , kdy� jsou potraviny n� jakým zp� sobem zka�eny. V tom p�ípad�  nesta� í pouze 

odstranit nap�. shnilou � ást, ale je nutné vyhodit celou potravinu, proto�e škodlivé látky, 

které se p�i ka�ení potraviny tvo�í, p�echázejí i do nenapadených � ástí potraviny [2,32]. 

3.1.1 P� edb� �ná úprava mechanická 

P�i mechanické úprav�  se odstra� ují z potravin látky zdravotn�  závadné nebo k jídlu 

nevhodné, nap�. písek, hlína, hmyz, zbytky pesticid� , herbicid�  a dalších kontaminant� , 

látky chu
 ov�  nep�íjemné, toxické a antinutri� ní, � ásti napadené chorobami nebo šk� dci, 
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� ásti nevzhledné a nestravitelné. � išt� ní se provádí omýváním v nezávadné pitné vod� , 

oškrabáváním, okrojováním, vykrajováním, loupáním. P�ebírání a prosévání slou�í 

k odstran� ní ne�ádoucích p�ím� sí. � ist� ní provádíme podle druhu potraviny a stupn�  

zne� išt� ní [2,32]. 

Zeleninu zbavujeme ko�ínk� , n� kterých tvrdých nestravitelných � ástí a vrchních 

povadlých list� , n� které druhy se m� �ou lehce oloupat nebo oškrábat. P�ed nakrájením se 

zelenina omývá, aby se sní�ily ztráty vitamin� , minerálních i chu
 ových látek 

vyluhováním. Dále je nutno odstranit místa nahnilá, p�edevším u ko�enové zeleniny (celer, 

petr�el), proto�e se v nich vytvo�ily p�írodní toxické látky (furanokumariny, psoraleny), 

které p� sobí jako silné alergeny a fotokarcinogeny. U brambor se odstra� ují místa zelená a 

v jarních m� sících okolí klí� ících o� ek, kde se kumuluje p�írodní toxická látka solanin 

[32,35]. 

Rý�e se n� kolikrát propláchne teplou vodou, � ím� se odstraní p�ebyte� ný škrob, který 

by p�i varu zmazovat� l, a rý�e by se lepila.  

Maso a vnit� nosti se v�dy p�ed úpravou omývají vcelku a jen krátce pod tekoucí 

vodou (libové pod studenou, tu� né pod teplou), aby nedocházelo k vyluhování bílkovin, 

minerálních látek a vitamin�  skupiny B. Maso se nejprve upraví na po�adovanou velikost a 

dále se pak zpracovává va�ením, dušením pe� ením nebo sma�ením. Tyto technologické 

operace p�ispívají k údr�nosti masa a vyu�ívají se ve výrob�  k zajišt� ní struktury, 

stravitelnosti a organoleptických vlastností výrobk� , zejména barvy. U masa se dále 

odstra� ují šlachy a blány (obsahují nestravitelný elastin), chrupavky, kosti apod., pokud 

chceme omezovat v pokrmu tuk, odstra� ujeme i tu� né � ásti [2,32,34]. 

Do p�edb� �né úpravy se zahrnuje i zpracování suroviny do po�adovaného tvaru, 

rozm� ru, vzhledu, tzn. roz�ezávání, rozm� l� ování, naklepávání, formování apod. [2]. 

P�i zpracování zeleniny a brambor je nutné pracovat rychle a pou�ívat dob�e 

nabroušené nerezové ná� iní, aby nedocházelo ke ztrátám �ivin (p�edevším vitaminu C) 

oxidací. Nakrájené suroviny je t�eba urychlen�  zalít zálivkou nebo je tepeln�  zpracovat. 

Krom�  ztrát vitamin�  tím zabráníme i hn� dnutí � i modrání, ke kterému dochází po 

oloupání u n� kterých druh�  zeleniny a brambor [32]. 
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3.1.2 P� edb� �ná úprava biochemická 

Odle�ení a zrání masa. N� které druhy masa (p�edevším hov� zí maso na pe� en� , 

minutky, na dušení) se za ú� elem získání k�ehké textury a po�adované chuti nakládají do 

lák�  r� zného slo�ení, p�ípadn�  se nechají zrát po pot�ení olejem nebo rozpušt� ným máslem 

a p�idání ko�ení, plátk�  cibule � i jiné zeleniny. V mase probíhají biochemické pochody. 

Hlavní zrání masa však probíhá u výrobce. Nedostate� n�  vyzrálé maso by nem� lo p�ijít do 

tr�ní sít� , proto�e se velmi obtí�n�  tepeln�  upravuje [32]. 

3.2 Tepelná úprava 

Tepelná úprava potravin je p�i p�íprav�  pokrm�  nejvýznamn� jší operací. 

V potravinách p�i ní dochází k nejrozsáhlejším zm� nám v nutri� ní i senzorické hodnot� . 

Tyto zm� ny mohou být pozitivní, ale i negativní, a je proto nutné stanovit optimální 

podmínky tepelné úpravy tak, aby bylo dosa�eno �ádoucích zm� n p�i minimalizaci zm� n 

negativních. Tepelná úprava má i zásadní vliv na hygienickou jakost pokrm� . Jednak je to 

vliv pozitivní, kdy dochází ke zni� ení všech vegetativních forem mikroorganism�  a 

� áste� n�  k destrukci jejich toxin� , zejména termolabilních, pokud se ji� v potravin�  

vytvo�ily, a destrukci p�írodních toxických a antinutri� ních látek. Tepelná úprava m� �e mít 

však i negativní vliv, kterým je vznik látek z hygienického hlediska nebezpe� ným, mnohdy 

i karcinogenních, které se v potravin�  tvo�í vlivem zvýšené teploty (nap�. akrolein) [2,32].  

Tepelné procesy p�i kulinární úprav�  rozd� lujeme do n� kolika skupin. Kritériem je 

výše teploty a prost�edí, ve kterém tepelná úprava probíhá, a do jisté míry i zp� sob záh�evu 

[32]. 

3.2.1 Va� ení  

Va�ení je tepelná úprava potravin va�ící tekutinou nebo párou za normálního nebo 

zvýšeného tlaku. Jedná se o nejb� �n � jší zp� sob tepelné úpravy potravin a z hlediska 

vý�ivového nejšetrn� jší. Va�ené pokrmy jsou lehce stravitelné a vhodné i pro vý�ivu p �i 

onemocn� ních trávicího ústrojí. Vzhledem k nízkým teplotám p�i va�ení vzniká z potravin 

mén�  senzoricky významných látek, a proto va�ené pokrmy jsou mén�  chu
 ov�  atraktivní, 

zejména ve srovnání s pokrmy sma�enými [32]. 
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3.2.2 Dušení  

Dušení je tepelná úprava, p�i které se potraviny upravují p� sobením menšího mno�ství 

tekutiny, p�ípadn�  i tuku a páry v uzav�ené nádob� . Pokud potravina neobsahuje dostatek 

vody, aby se dusila ve „vlastní š
 áv� “, je nutno dolévat vodu. Mno�ství tekutiny nesmí být 

v� tší ne� dv�  t�etiny objemu potravin, aby pokrm nem� l charakter va�eného pokrmu. 

Potraviny dusíme ve stejn�  velkých kusech. Dusit lze na sporáku nebo v troub� , v�dy pod 

pokli� kou. Dušení v troub�  je rychlejší, stejnom� rn� jší, nebo
  teplo p� sobí na celém 

povrchu nádoby. Potraviny se musí ob� as míchat, ne však p�íliš intenzivn� , aby se do 

tekutiny nevpravoval vzduch. Pokud potravinu p�ed dušením neopékáme, je dušení šetrná 

tepelná úprava, probíhá p�i teplot�  nepatrn�  vyšší ne� 100 °C a lze ji pou�ít i pro úpravu 

pokrm�  p�i nemocech trávicího ústrojí. Podobn�  jako p�i va�ení, vznikají p�i dušení 

chu
 ové a vonné látky v daleko menší mí�e ne� p�i pe� ení a sma�ení, a proto jsou dušené 

pokrmy mén�  atraktivní [32]. 

Maso a n� kdy i jiné potraviny p�ed dušením opékáme. Bílkoviny na povrchu 

denaturují, denaturovaná vrstvi� ka bílkovin zabra� uje vyluhování chu
 ových látek a maso 

z� stává š
 avnaté a bohatší chuti. Maso dusíme na tzv. základech (rozeh�átý tuk a na n� m 

osmahnuté p�ísady). Tyto základy rozd� lujeme podle pou�itých p�ísad na cibulový, 

cibulovo-paprikový, zeleninový, podle krájení na hrubé a jemné, podle intenzity vzniklého 

zbarvení na sv� tlé a tmavé. Maso bychom p�ed opékáním na základech nem� li solit, 

proto�e p�i vysoké teplot�  vzniká ze soli a tuku 3-monochlorpropandiol, který je 

pova�ován za látku s karcinogenními ú� inky, a proto je jeho mno�ství v potravinách 

limitované zákonem [2,32].  

3.2.3 Pe� ení  

Pe� ení je zp� sob tepelné úpravy potravin p� sobením horkého suchého vzduchu, v 

n� kterých p�ípadech � áste� n�  vype� eného tuku a š
 ávy. Rozlišujeme n� kolik zp� sob�  

pe� ení podle za�ízení, ve kterém pe� eme, a technologického postupu, nap�. pe� ení 

v troub� , alobalu, papilot� , konvektomatu. Pokrmy p�ipravené r� znými zp� soby pe� ení se 

liší svými senzorickými vlastnostmi, stupn� m sní�ení vý�ivové hodnoty i mno�stvím 

vznikajících látek, které p� sobí nep�ízniv�  na zdraví � lov� ka [32]. 
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3.2.4 Sma�ení 

Sma�ení je tepelná úprava potravin tukem na teplotu 150–190 °C. P�i vyšších 

teplotách vzniká u v� tšiny tuk�  namodralý kou�, který je d� sledkem hlubších chemických 

zm� n. N� které z látek, které p�i nich vznikají, jsou z hlediska zdravotního nebezpe� né, 

proto se teplota 190 °C nemá p�ekra� ovat. P�i sma�ení je nutno pou�ívat vhodné druhy 

tuk�  a olej� . Doporu� ením výrobce na obale se nem� �eme v�dy �ídit, proto�e výrobce 

doporu� ení „vhodné i pro sma�ení“ dává i na etikety olej� , které se pro sma�ení nehodí. 

Sma�it se na t� chto tucích dá, ale pouze malé mno�ství potravin a sma�ení nesmí trvat 

p�íliš dlouho. Typickým p�íkladem tuku nevhodného pro delší sma�ení je slune� nicový 

olej (výjimku tvo�í speciáln�  vyšlecht� ný slune� nicový olej s vysokým obsahem kyseliny 

olejové). U olej�  je nejvhodn� jší, tj. tepeln�  nejstabiln� jší, rafinovaný olivový olej 

pou�ívaný na sma�ení p�edevším v zemích v oblasti St�edozemního mo�e, lze pou�ít i 

kvalitní olej �epkový. Zcela nevhodné na sma�ení jsou tuky obsahující vodu, tj. margaríny 

a další roztíratelné tuky. Pro dlouhodob� jší sma�ení se mají pou�ívat pouze tuky k tomu 

ur� ené – pokrmové tuky, nap�. Ceres soft, Omega, Lukana na sma�ení, nebo fritovací 

oleje, p�ípadn�  vep�ové sádlo. Tyto tuky neobsahují vodu a vysokou teplotou se rozkládají 

velmi omezen� . Sádlo má nevýhodu v tom, �e obsahuje cholesterol, který za vysokých 

teplot oxiduje na produkty, které z hlediska srde� n� -cévních onemocn� ní p� sobí h�� e ne� 

neoxidovaný cholesterol [2,32]. 

Sma�it m� �eme rozmanité potraviny, r� zné druhy masa, vnit�nosti, dr� be�, zeleninu, 

brambory, r� zné druhy masových a zeleninových míšenin, které lze kombinovat s 

obilovinami nebo lušt� ninami. Potraviny m� �eme sma�it syrové (maso) nebo � áste� n�  

tepeln�  zpracované – p�edva�ené i uva�ené do m� kka (r� zné druhy zeleniny). Potraviny 

p�ed sma�ením v� tšinou obalujeme v trojobalu (mouka, vejce, strouhanka) nebo v t� stí� ku 

(z mouky, vajec, p�íp. mléka). Potraviny vkládáme do tuku zah�átého na teplotu sma�ení, 

aby nep�ijímaly p�íliš mnoho tuku a vytvo�ila se typická chu
  [2,32]. 

3.3 Dohotovování pokrm�  

K d� le�itým technologickým postup� m, které mají velký vliv na podíl kone� né jakosti 

pokrm� , pat�í jejich dohotovování. Záv� r p�ípravy pokrm�  tvo�í jejich degustace, kdy se 

hodnotí nejen chu
  a v� n� , ale i barva, konzistence, celkový vzhled pokrmu a jeho úprava 

na talí� i [32].  
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3.3.1 Zahuš	 ování pokrm�  

Zahuš
 ování pokrm�  je d� le�itý zp� sob dokon� ování p�ípravy pokrm� , který je 

typický pro � eskou kuchyni. V poslední dob�  se od zahuš
 ování (zejména zeleniny a 

masových š
 áv) � asto upouští, proto�e zahuš
 ováním se zvyšuje energetická hodnota 

pokrm� . M� ní se i preference zp� sob�  zahuš
 ování a jejich technologie. Mén�  se 

zahuš
 uje jíškou, která obsahuje vyšší mno�ství tuku. Nep�ipravuje se tmavá jíška, proto�e 

p� sobením vyšších teplot mohou vznikat zdravotn�  závadné produkty. Nedoporu� uje se 

zahuš
 ovat moukou rozmíchanou ve smetan� , ale pouze v nízkotu� ném mléce. Rovn� � p �i 

zahuš
 ování �loutky zvyšujeme energetickou hodnotu pokrmu a navíc zvýšíme obsah 

cholesterolu. Vhodn� jší je zahuš
 ovat moukou opra�enou na sucho, protlakem z uva�ených 

potravin, zejména zeleniny, škrobovou moukou, zaprášením moukou nebo strouhaným 

pe� ivem [2,32]. 

3.3.2 Dochucování pokrm�  

Dochucování pokrm�  je technologicky významnou sou� ástí p�ípravy pokrm� . 

Za�azujeme zde p�edevším solení, ko�en� ní, slazení a okyselování. Zlepšujeme tak chu
  a 

v� ni u pokrm�  vyrobených z potravin chu
 ov�  nevýrazných a v n� kterých p�ípadech 

zvýraz� ujeme i barvu. Dochucovacích prost�edk�  pou�íváme jen tolik, kolik je nezbytn�  

nutné, p�i� em� dávky nelze p�edem dosti dob�e stanovit. Dochucování nesmí být v �ádném 

p�ípad�  pou�ito k zakrytí technologických nedostatk� , vad surovin a nemá zastírat chu
  

základní potraviny. Ko�ení se má p�idávat a� ke konci varu, aby se dlouhodobým varem 

neni� ilo aroma. Solit pokrmy p�i p�íprav�  by se m� ly co nejmén� , pokrmy lze p�isolit p�i 

jejich konzumaci [2,32].  

3.3.3 Krájení a porcování 

Krájení a porcování je kone� nou úpravou pokrm� , p�i které se musí také dodr�ovat 

ur� itá pravidla. P�edevším se nikdy nesmí na stejné pracovní ploše zpracovávat syrové i 

tepeln�  opracované maso nebo jiné potraviny. Maso a knedlíky je d� le�ité krájet a� po 

vychladnutí. Maso by m� lo být krájeno v�dy p�es svalová vlákna, tuto zásadu však � asto 

nedodr�ují ani profesionální kucha�i [2,32]. 
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4 STERILACE A ZM � NY NUTRI � NÍCH HODNOT 

Konzervace zah�íváním (termosterilace) je abiotická metoda, zalo�ená na tepelné 

denaturaci mikrobních a enzymových bílkovin. Pot�ebné zah�átí sterilované potraviny však 

urychluje nejen �ádoucí koagula� ní reakce, ale i ne�ádoucí nemikrobní a neenzymové 

procesy (autooxidace lipid� , Maillardovy reakce neenzymového hn� dnutí), které 

v nezah�átých potravinách probíhají jen velice zvolna. Hlavním nep�íznivým d� sledkem 

sterila� ního záh�evu bývá jisté sní�ení vý�ivové hodnoty potravin, zp� sobené ztrátou 

esenciálních aminokyselin, vitamin� , mastných kyselin, sní�ení stravitelnosti, hmotnostní 

ztráty, zm� ny tuku, aromatu a chuti a výskyt ne�ádoucích barevných zm� n. Je proto t�eba 

pracovat v�dy s co mo�ná vysokou koagula� ní teplotou, ale aplikovanou tak, aby zbyte� n�  

neškodila. Sterilace zah�íváním je velmi obvyklý, celkem pohodlný a velmi osv� d� ený 

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

Potravina napln� ná do obalu, který se hermeticky uzav�e, se zah�ívá tak, aby se 

usmrtily všechny p�ítomné organismy a spory, které by se mohly v náplni obalu mno�it 

[25]. 

4.1 Za� ízení pro sterilaci hotových pokrm�  v obalech = autokláv 

Za�ízení pro sterilaci nekyselých potravin v obalu se obecn�  nazývá autokláv, jde o 

tlakovou nádobu, ve které je mo�no uzav�ít a sterilovat pokrmy p�i p�íslušné teplot�  [37].  

Z diskontinuálních autokláv�  je nejjednodušší stacionární vertikální autokláv, co� je 

stojatá válcová tlaková nádoba s víkem p�es celý pr�� ez na horním konci. Do autoklávu se 

hotová jídla spoušt� jí shora je�ábem v koších. Po vlo�ení koš�  s hotovými pokrmy se 

autokláv uzav�e, napustí vodou tak, �e jsou pokrmy pono�eny a ke dnu se za� ne p�ivád� t 

topná pára, která ve vod�  v autoklávu kondenzuje a celý jeho obsah zah�ívá. Po dokon� ení 

p�edepsaného oh�evu se zastaví pára a do autoklávu se za� ne p�ivád� t chladná voda, která 

vytla� uje horkou vodu a chladí pokrmy. Pokrmy se po sterilaci p�elo�í na paletu, a co 

nejd�íve expedují [33,37,52].  

P�i tepelné sterilaci probíhá krom�  inaktivace mikroorganism�  sou� asn�  i inaktivace 

labilních �ivin (hlavn�  vitamin�  a r� stových faktor� ), p�ípadn�  vznikají toxické látky [47]. 
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Obr. 1. Stacionární vertikální autokláv [50]. 

4.2 Vliv sterilace a podmínek skladování na zm� ny bílkovin 

Bílkoviny jsou vysokomolekulární látky slo�ené z aminokyselin, resp. 

z polypeptidových �et� zc� , jejich� velmi slo�ité uspo�ádání a z toho vyplývající chemické 

a fyzikální vlastnosti zp� sobují, �e bílkoviny jsou vlastními nositelkami �ivota. Jsou také 

základním stavebním materiálem bun� k [25,57]. 

Nutri� ní hodnota bílkovin se odvozuje od jejich aminokyselinového slo�ení, p�esn� ji 

od obsahu esenciálních aminokyselin. Dalším d� le�itým ukazatelem kvality bílkovin je 

vyu�itelnost lyzinu. Bílkoviny (aminokyseliny) jsou p�itom nejcitliv� jším nutri� ním 

faktorem v�� i p� sobení vysokých teplot p�i zpracování potravin.  Zm� na struktury bílkovin 

je vyvolána tepelným pohybem molekul, tedy peptidových �et� zc� . Uvol� ují se vodíkové 

m� stky, a tím se m� ní struktura celé bílkovinné molekuly, po ochlazení se vodíkové 

m� stky zase vytvo�í, jsou však ji� orientovány jinak [15,34]. 

U bílkovin obecn�  (vyjma termostabilních) dochází k významným zm� nám ji� p�i 

dosa�ení teploty nad 55 °C. Krom�  denaturace bílkovin dochází také k destrukci 

aminokyselin. Denaturace je v� tšinou doprovázena koagulací protein� , p�i ní� dochází ke 

zm� nám konformace molekul kolagenu. Rychlost denaturace zna� n�  závisí na obsahu 

vody v soustav� . V p�ítomnosti v� tšího obsahu vody prob� hne denaturace rychle ji� p�i 

teplotách do 100 °C, zatímco u potraviná�ských materiál�  s nízkým obsahem vody je 

zapot�ebí dlouhodobý záh�ev na 120 a� 150 °C. Denaturace bílkovin a jejich št� pení m� �e 

mít následky na senzorickou a nutri� ní hodnotu potravin. Denaturace bílkovin p�i teplotách 

nep�esahujících 100 °C a p�i neporušení primární struktury bílkovin nepoškozuje zpravidla 



UTB ve Zlín� , Fakulta technologická 35 

 

nutri� ní ani senzorickou hodnotu potraviny. U zeleniny vede denaturace bílkovin ke 

zpevn� ní pletiva [19,25,40,50]. 

P�i teplotách nad 80 °C jsou koagulovány všechny myofibrilární i sarkoplasmatické 

proteiny masa, volné thiolové skupiny aktinomyosinu se oxidují na disulfidové. P�i 

teplotách nad 90 °C se kolagen denaturuje na �elatinu a zvyšuje se vaznost masa. P�i 

vyšších teplotách dochází k chemickým zm� nám tzv. desulfuraci a deaminaci, � ím� 

vznikají sulfan a amoniak, které se významn�  podílejí na vzniku vonných a chu
 ových 

látek masa. Rovn� � dochází ke zm� nám barvy masa, nebo
  myoglobin a oxymyoglobin se 

oxidují na metmyoglobin. Myoglobin se proto u mnoha masných výrobk�  stabilizuje 

pomocí dusitanových solí. V p�ítomnosti dusitanu dochází b� hem záh�evu k vytvo�ení 

nitroxyhemochromu, co� je r� �ové barvivo salám�  a jiných masných výrobk� . 

Metmyoglobin je p�eveden reduk� ními reakcemi thiolové skupiny za pomocí enzym� , 

které se v mase nachází, zp� t na myoglobin [14,15,18,19,33,50]. 

V p�ípad�  rostlinných protein�  má denaturace pozitivní vliv na vý�ivovou hodnotu 

zlepšením stravitelnosti a v� tší dostupností sirných aminokyselin, zvlášt�  u sóji a jiných 

lušt� nin [18]. 

Jednou z nejvýznamn� jších reakcí probíhajících b� hem zpracování a skladování je 

reakce redukujících cukr�  s aminokyselinami tzv. Maillardova reakce neboli reakce 

neenzymového hn� dnutí, jedná se o slo�itý systém chemických reakcí, b� hem kterého 

vznikají senzoricky významné t� kavé látky a hn� dé pigmenty melanoidiny. Bílkoviny 

reagují s redukujícími sacharidy p�edevším prost�ednictvím 
 -aminoskupiny vázaného 

lysinu, p�i záh�evu se sni�uje jeho vyu�itelnost a dochází k jeho nejv� tším ztrátám. Mnohé 

termické procesy urychlující Maillardovu reakci jsou spojeny i s reakcemi � áste� né 

pyrolýzy, které zvlášt�  u sacharid�  vedou rovn� � k tvorb�  hn� d�  zbarvených produkt� . 

Reakcemi pyrolytickými jsou ozna� ovány reakce probíhající p�i termickém rozkladu 

organických látek za pou�ití vysokých teplot. P�i pyrolýze se zpravidla rozkládají látky o 

vysoké molekulové hmotnosti (nap�. hemicelulosy) a vzniká v� tší po� et látek jednodušších 

[32,40,50]. 

N� které stupn�  reak� ního mechanismu Maillardovy reakce jsou provázeny tvorbou 

mnoha degrada� ních produkt� , zejména produkt�  Streckerovy degradace aminokyselin. P�i 

Streckerov�  odbourávání aminokyselin je odšt� pován amoniak a vznikají aldehydy o jeden 

atom uhlíku kratší, ne� m� la výchozí aminokyselina. O výsledných produktech rozhoduje 
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druh aktivní karbonylové skupiny, druh aminokyseliny a p�ítomnost dalších slo�ek 

potravin, nap�. imin� . Negativní stránkou Streckerova odbourávání aminokyselin jsou 

ur� ité ztráty esenciálních a semiesenciálních aminokyselin, které podlehly degradaci jako 

nap�. valin, leucin, isoleucin, threonin, methionin, fenylalanin, arginin, tryptofan, histidin a 

lysin [38,41]. 

Celková ztráta aminokyselin p�i sterila� ní teplot�  120 °C po dobu 30 minut � iní asi 8 

a� 15 %. Nejvyšší ztráty zpravidla bývají u cysteinu (a� 25 %). P�i teplot�  110 °C dochází 

k rozkladu cca 5 % aminokyselin a p�i teplotách nad 140 °C jsou ztráty cca 15 a� 20 % 

[38]. 

4.3 Vliv sterilace a skladování na zm� ny tuk�  

Lipidy, zejména tuky a oleje, jsou zásobárnou zkoncentrované energie v potravinách, 

obsahují esenciální vý�ivové slo�ky (nenasycené mastné kyseliny) a jsou prost�edím pro 

n� které nutri� n�  významné faktory (nap�. pro lipofilní vitaminy). P�í� inou zm� n u tuk�  

mohou být biologické i chemické pochody, díky kterým dochází ke zm� n�  chemického 

slo�ení tuk� , co� se projeví jak v jejich vý�ivové hodnot� , tak i v senzorických 

vlastnostech (nep�íjemný pach a chu
 , zm� ny barvy a konzistence). Hlavními ne�ádoucími 

zm� nami lipid�  jsou deesterifikace � i hydrolýza tuk� , oxidace � i �luknutí tuk�  a tzv. 

p�epálení tuk�  [15,25,38,57]. 

Tuky jsou triacylglyceroly, tedy estery vyšších mastných kyselin s glycerolem. 

Hydrolytickou deesterifikací se uvol� ují mastné kyseliny a glycerol. Nezbytnou 

podmínkou hydrolýzy tuk�  je p�ítomnost vody a enzym�  lipas (nativních nebo 

mikrobiálních). Hydrolyzované tuky snadn� ji podléhají oxida� nímu �luknutí s výraznými 

negativními senzorickými d� sledky. P�i p�epálení tuk�  vznikají nep�íjemn�  páchnoucí 

produkty, p�edevším akrylaldehyd (akrolein, CN2 = CN – CHO) [25,57]. 

�luknutí tuk �  je doprovázeno vyšším � i ni�ším stupn� m oxidace, p�i� em� 

rozeznáváme n� kolik typ�  oxida� ních reakcí lipid�  v potravinách, nap�. autooxidace 

vzdušným kyslíkem, oxidace hydroperoxidy � i peroxidem vodíku, oxidace singletovým 

kyslíkem, oxidace katalyzovaná enzymy aj. Nejvýznamn� jší a podstatnou slo�kou všech 

lipid�  jsou mastné kyseliny, jejich autooxidace je nejb� �n � jším typem oxidace za 

podmínek, které p�icházejí v úvahu p�i zpracování nebo skladování potravin. P�i b� �ných 

teplotách se vzdušným kyslíkem oxidují jen nenasycené mastné kyseliny. Za vyšších teplot 
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odpovídající teplotám pe� ení a sma�ení dochází také k autooxidaci nasycených mastných 

kyselin. Obecn�  lze �íci, �e oxidované tuky bývají zpravidla h�� e stravitelné a odšt� pené 

oxidované mastné kyseliny se obtí�n� ji vst�ebávají na rozdíl od výchozích neoxidovaných 

tuk� , zhoršuje se senzorická jakost [15,38,39,50,57]. 

4.4 Vliv sterilace na zm� ny sacharid�  a polysacharid�  

Sacharidy jsou slou� eniny odvozené od alifatických polyhydroxyaldehyd�  nebo 

polyhydroxyketon� , uplat� ují se jako okam�itý zdroj energie (glukosa, sacharosa), rezervní 

látky, energetické zásoby (škrob, glykogen) a stavební látky (celulosa). Z hlediska 

konzervace potravin jsou významné pentosy, p�edevším však hexosy, a to jak ve vod�  

rozpustné mono-, di- a oligosacharidy, tak i jako slo�ky nerozpustných nebo jen koloidn�  

rozpustných polysacharid�  i jako slo�ky heteroglykosid� . V disacharidech i ve slo�it� jších 

cukrech jsou molekuly jednoduchých cukr�  spojeny pom� rn�  labilními glykosidickými 

vazbami (kyslíkovými m� stky), co� vede k jejich snadným p�em� nám [25,57]. 

Reakce sacharid�  v potravinách jsou zpravidla komplexní, enzymové i neenzymové a 

podílejí se na nich všechny funk� ní skupiny molekuly sacharidu v závislosti na pH 

prost�edí, teplot� , obsahu vody a na dalších faktorech. V tomto ohledu je nejvýznamn� jší 

ji� zmín� ná reakce s bílkovinami, tzv. Maillardova reakce. Mezi nejvýznamn� jší sacharidy 

podílející se v potravinách na neenzymovém hn� dnutí pat�í z monosacharid�  glukosa, 

fruktosa, v p�ípad�  masa ribosa, z disacharid�  maltosa a také nap�íklad neredukující cukry 

(sacharosa) [15,25,50]. 

Zah�íváním p�i vyšších teplotách (nad 150 °C) podléhají sacharidy pyrolýze, vznikají 

� etné interakce, deriváty a tmav�  zbarvené produkty. D� le�itými meziprodukty jsou 

furfuraly a výslednými produkty jsou tzv. karamelové látky. Karamelizace sacharid�  je 

tedy proces, p�i kterém vznikají hn� dé a� hn� do� erné produkty r� zného slo�ení, nazývané 

karamely (kulér), který se m� �e pou�ívat k barvení n� kterých pokrm�  (vývar, omá� ka). 

Tvorba karamelu závisí na všech faktorech, které se uplat� ují p�i reakcích neenzymového 

hn� dnutí, tj. na obsahu vody, teplot� , pH prost�edí, reak� ní dob�  apod. V p�ítomnosti 

aminoslou� enin probíhá karamelizace ji� za teplot podstatn�  ni�ších, proto�e 

aminoslou� eniny mohou p� sobit katalyticky [25,32,40,57]. 
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5 ONEMOCN� NÍ Z POKRM �  A POTRAVIN DLE P � VODC�  

Potraviny p�edstavují tém��  ideální �ivnou p� du pro rozvoj mikroflóry. Pokud 

potravina na konci technologického procesu není dokonale sterilní a není asepticky 

dokonale zabalena, tak p�ítomná reziduální mikroflóra se v ní za p�íznivých podmínek 

zpravidla za� ne rychle rozmno�ovat [22].  

Negativní dopad � innosti mikroorganism�  v potravin�  spo� ívá v jejich obrovské 

rychlosti rozmno�ování a intenzit�  metabolismu, které jim umo�� ují za vhodné teploty, 

pH, dostate� ného mno�ství vody rozlo�it a tak znehodnotit zna� né mno�ství substrátu.  Ve 

vztahu k lidskému zdraví m� �eme ne�ádoucí mikroorganismy � lenit na patogenní (n� které 

vyvolávají onemocn� ní p�ímo, nap�. salmonely, nebo produkcí toxin� , nap�. Clostridium 

botulinum), na podmín� n�  patogenní (patogenní ú� inek se dostavuje jen za ur� itých 

podmínek) a na nepatogenní (tzv. banální � i obecná mikroflóra rozkládající potraviny). 

Zdravotní nezávadnost pokrm�  a potravin je z hlediska mikrobiálního dána nep�ítomností 

patogenních mikroorganism�  a jejich toxin� . Dále � leníme mikroorganismy podle jejich 

vztahu ke kyslíku (aerobní, fakultativn�  anaerobní, anaerobní) nebo k teplot�  (termo-, 

mezo- a psychrofilní), co� je velmi významné pro ochranu neúdr�ných potravin. Velmi 

významná je schopnost mikroorganism�  vytvá�et spory jako velmi odolné formy � i stádia 

pro p�e�ití v nep�íznivých podmínkách. Obecn�  pro mikroorganismy platí, �e kyselé 

prost�edí je pro v� tšinu z nich nevhodné [22,25,37,46]. 

5.1 Onemocn� ní bakteriálního p� vodu 

Bakterie zahrnují rozsáhlý po� et rod�  a druh�  (Bergey� v manuál pro Procaryotae, 

oddíl Bacteria). Jednotlivé rody a� druhy bakterií mají rozdílné vztahy k potravinám, jejich 

slo�kám a r� zn�  reagují na zásahy prost�edí. Záva�ný problém p�inášejí sporotvorná 

klostridia a bacily. Jejich spory obsahují vodu konstitu� n�  vázanou, tak�e jsou 

fyziologicky suché a proto velmi odolné v�� i teplot�  i jiným vliv� m. Tepelnou úpravou 

nejsou v� tšinou zni� eny sporotvorné mikroorganismy, proto p�i výrob�  hotových pokrm�  

je nezbytné provést co nejrychlejší zchlazení na teplotu, p�i které ji� nedochází 

k pomno�ování v� tšiny mikroorganism�  nebo p�i které je jejich r� st výrazn�  zpomalen 

[25]. 

Onemocn� ní zp� sobené patogenními bakteriemi je mo�no rozd� lit na alimentární 

infekce a alimentární intoxikace. Alimentární infekce je d� sledkem konzumace potraviny 
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obsahující danou patogenní bakterii v mno�ství p�ekra� ujícím minimální infek� ní dávku, 

tato bakterie v trávicím traktu v pr� b� hu mno�ení vytvá�í toxiny poškozující strukturu 

nebo funkci tkání hostitele. V p�ípad�  alimentární intoxikace je souslednost d� j�  odlišná, 

tj. p�íslušná patogenní bakterie se pomno�ila v potravin� , ve které v pr� b� hu své 

metabolické � innosti vytvá�í toxin, tzn., konzument p�ijme v potravin�  preformovaný 

(p�edem vytvo�ený) toxin, který po uvoln� ní z matrice potraviny v trávicím traktu vyvolá 

onemocn� ní (otravu), vlastní patogen ji� v okam�iku konzumace potraviny nemusí být 

v� bec p�ítomen [37,42]. 

5.1.1 Salmonelóza 

P� vodce: P� vodcem tohoto onemocn� ní jsou bakterie Salmonella, kterých je dnes 

známo více ne� 2000 typ� . Nejzáva�n� jší onemocn� ní � lov� ka zp� sobují Salmonella 

enterica subs. enterica, kvantitativn�  nejv� tší význam v po� tu onemocn� ní mají dnes S.. 

enterica subs. enterica sér. Typhimurium a S. enterica subs. Enterica sér. Enteritidis. Rod 

Salmonella je významným zástupcem � eledi Enterobacteriaceae, co� jsou gramnegativní 

(G-), fakultativn�  anaerobní nesporulující krátké ty� inky. V� tšina druh�  je peritrichinózní, 

pohyblivé. Optimální teplota pro r� st je 37 °C, teplota 60 °C pod dobu 20 minut salmonely 

ni� í [37,42]. 

Výskyt: V roce 2003 bylo v � R zaznamenáno 99 epidemií, kdy cestou p�enosu byly 

zdravotn�  závadné potraviny � i pokrmy. Od r. 1997 do r. 2003 u nás zem�elo na 

salmonelózu 199 osob [43].  

Tab. 1. Po� et osob onemocn� ných salmonelózou v � R v letech 1999 – 2008 [44]. 

rok 1999 2000 2001 2002 2003 

po� et nemocných osob 44 845 40 233 33 594 27 964 26 899 

rok 2004 2005 2006 2007 2008 
po� et nemocných osob 30 724 32 927 25 102 18 204 11 009 

 

Zdroje nákazy: Mezi rizikové potraviny pat�í nap�. masné výrobky. � astou p�í� inou 

salmonelóz je také konzumace tepeln�  nedostate� n�  opracovaných vajec. Na ší�ení 

salmonel se krom�  surovin na výrobu pokrm�  podílí také � lov� k, a to zjevn�  nemocný 

nebo asymptomatický nosi�  (bez klinických p�íznak� ), dále hlodavci, voln�  �ijící ptáci a 

hmyz. S. typhi a S. paratyphi zp� sobují dnes v d� sledku importu z rozvojových zemí 

v hospodá�sky vysp� lých zemích sporadické, ale záva�né, �ivot ohro�ující onemocn� ní 

b�išní tyfus a paratyfus. � lov� k se nakazí potravinou nebo nápojem, které byly 
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kontaminovány prost�ednictvím osoby nebo �ivo� icha vylu� ující patogen ve výkalech 

[2,42,54].  

Infek � ní dávka a inkuba� ní doba salmonelóz: Infek� ní dávka m� �e být velice 

rozdílná podle v� ku, zdravotního stavu hostitele, druhu inkriminované potraviny – 2 x 101–

106. Inkuba� ní doba je 16–72 hodin, v pr� m� ru 24–48 hodin [42]. 

Projevy onemocn� ní: B� �né onemocn� ní salmonelóza se klinicky projevuje 

pr� jmem, nevolností, bolestmi b�icha, teplotou a zimnicí, ob� as i zvracením a bolestmi 

hlavy. Typické symptomy b�išního tyfu jsou trvalá hore� ka 39–40°C, malátnost, b�išní 

k�e� e, bolesti hlavy [42]. 

Prevence: Prevence salmonelóz p�i pr� myslové výrob�  pokrm� , resp. p� i manipulaci 

s potravinami, spo� ívá ve vylou� ení asymptomatických nosi��  z veškeré manipulace 

s potravinami, dokonalé provedení veterinární prohlídky všech surovin �ivo� išného 

p� vodu, vysoká úrove�  hygieny v potraviná�ských provozech, ochrana potravin p�ed 

hmyzem a hlodavci, odd� lení � istých a rizikových provoz� , odd� lení potravin a surovin 

�ivo � išného p� vodu od ostatních p�i jejich ulo�ení v chladni� ce, správná tepelná úprava 

potravin, pou�ití pouze nezávadných zdroj�  pitné i u�itkové vody, dodr�ování správné 

výrobní praxe a zavedení systému HACCP [2,42]. 

5.1.2 Kampylobakterióza 

P� vodce: P� vodci tohoto v sou� asnosti velice � astého onemocn� ní pat�í mezi G- 

bakterie z � eledi Campylobacteriaceae. Hlavními termotolerantními patogenními druhy 

jsou  Campylobacter jejuni, C. coli, C. lari, C. upsaliensis, z morfologického hlediska se 

jedná o ty� inky. Teplotní optimum pro r� st je 42–43 °C, teplota 46 °C ji� r� st tém��  zcela 

inhibuje, p�i pH pod 7,7 ji� není kampylobakter schopen r� stu, p�i pH 5 a 4 °C však 

z� stává �ivotaschopný [37,42]. 

Výskyt: Onemocn� ní je rozší�eno po celém sv� t� , u nás je druhou nej� ast� jší 

alimentární nákazou.  

Tab. 2. Po� et osob onemocn� ných kampylobakteriózou v � R v letech 1995 – 2006 [43,44]. 

rok 1995 1996 1997 1998 1999 2000 

po� et nemocných osob 3 030 2 278 3 623 5 542 9 843 16 916 

rok 2001 2002 2003 2004 2005 2006 
po� et nemocných osob 21 653 23 206 20 063 25 492 30 268 22 713 
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Zdroje nákazy: Jedná se o onemocn� ní zoonotického charakteru (p�enos ze zví�at na 

� lov� ka). Rezervoárovými �ivo� ichy jsou r� zné druhy dr� be�e, podstatn�  menší význam 

mají skot, prasata, králíci [42]. 

Infek � ní dávka a inkuba� ní doba: Infek� ní dávka je relativn�  nízká, 102 bun� k/gram 

potraviny. Inkuba� ní doba je n� kolik dní, tj. 2–7 [42]. 

Projevy onemocn� ní: Onemocn� ní se projevuje hore� kou, k�e� emi, bolestmi b�icha, 

pr� jmem, který m� �e být bu�  vodnatý (neobsahuje leukocyty) nebo krvavý (obsahuje 

zna� ný po� et leukocyt� ). Záva�nou, ale velice � ídkou komplikací je tzv. Guillain-Barré 

syndrom, který se projevuje svalovou slabostí, vyhasnutím svalových reflex�  a� obrnou 

kosterního svalstva [42].  

Prevence: Prevence kampylobakteriózy je zalo�ena na p�ísném dodr�ování 

hygienických p�edpis�  p�i zpracování, skladování, transportu a uvád� ní do ob� hu potravin 

p�edevším �ivo� išného p� vodu, obzvlášt�  to platí p�i porá�ení dr� be�e a produkci mléka. 

Pozornost je t�eba také v� novat zdravotní nezávadnosti pitné vody [42]. 

5.1.3 Listerióza 

P� vodce: P� vodcem je grampozitivní (G+), aerobní, nesporulující patogenní ty� inka 

Listeria monocytogenes, která b� �n �  roste p�i rozmezí teplot 5–45 °C, její r� st není 

stoprocentn�  inhibován ani p�i teplot�  kolem 0 °C, je však schopna p�e�ít teplotu 60 °C po 

dobu 30 minut, respektive teplotu 73 °C po dobu 2 minut. Snáší rozmezí pH 5–10 a velmi 

vysoké koncentrace soli (a� 10 % NaCl) [37,42].  

Výskyt:  Incidence onemocn� ní je ve srovnání s ostatními alimentárními bakteriálními 

infekcemi relativn�  nízká, tj. mén�  ne� 1 p�ípad na 100 000 obyvatel za rok, na druhé 

stran�  však listerióza dominuje v procentu nutných hospitalizací – a� 88 % a v procentu 

úmrtnosti [42]. 

Tab. 3. Po� et osob onemocn� ných Listeriózou v � R v letech 1999 – 2008 [44]. 

rok 1999 2000 2001 2002 2003 

po� et nemocných osob 13 23 21 20 12 

rok 2004 2005 2006 2007 2008 
po� et nemocných osob 16 15 78 51 37 

 

Zdroje nákazy: Významným faktorem nákazy jsou kontaminované potraviny (nap�. 

masné a rybí výrobky, delikatesy, sýry, nakládané maso), p�i výrob�  a zpracování potravin 
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hraje velkou roli k�í�ová kontaminace. Listérie se za� ínají uplat� ovat a� v extrémn� jších 

podmínkách, tzn. v potravinách technologicky zpracovaných, balených, skladovaných p�i 

chladírenských teplotách. V epidemiologii listeriózy se významn�  uplat� uje 

bacilonosi� ství, tomuto zp� sobu p�enosu je p�ipisováno asi 12 % všech diagnostikovaných 

p�ípad�  listeriózy, nezanedbatelná je té� mo�nost transplacentárního p�enosu [42,45]. 

Infek � ní dávka a inkuba� ní doba: Minimální infek� ní dávka není p�esn�  známa. V 

n� kterých zemích existuje tolerance 102 kolonií tvo�ících jednotky v 1 gramu (KTJ/gram) 

potraviny, jiné státy však praktikují nulovou toleranci. Onemocn� ní má pom� rn�  dlouhou 

inkuba� ní dobu (týdny a� m� síce) [42]. 

Projevy onemocn� ní: U osob s normálním imunitním systémem se onemocn� ní 

projevuje jako gastrointestinální listerióza s nízkou morbiditou (nemocností) s projevy jako 

je hore� ka, zvracení a pr� jem. U osob s oslabeným imunitním systémem p�echází 

onemocn� ní do formy tzv. invazivní listeriózy s vysokou, a� 50% morbiditou a vysokou 

mortalitou (úmrtností) a� 30 %, poškozuje nervovou tká�  a další orgány. U t� hotných 

matek je � astým projevem spontánní potrat nebo porod mrtvého dít� te. U d� tí �iv �  

narozených dochází k zán� tu mozkových plen a � asto k sepsi [42,45]. 

Prevence: V rámci nejd� le�it � jších preventivních opat�ení je mo�no jmenovat: 

zavedení systému HACCP, monitorování invazivní listeriózy, d� sledné provád� ní 

hygienického dozoru ze strany kontrolních orgán� , v� etn�  testování produkt�  na 

p�ítomnost listérií, d� sledná sanitace povrchu stroj�  a za�ízení, dodr�ování zásad osobní a 

provozní hygieny, vyu�ití p�irozených konzerva� ních látek (nap�. nizin) p�i výrob�  [42]. 

5.1.4 Shigelóza = Bacilární úplavice 

P� vodce: Rod Shigella je tvo�en � ty�mi druhy, nejzáva�n� jší onemocn� ní zp� sobuje 

Shigella dysenteriae, rezistence je relativn�  nízká, pasteracím tato bakterie spolehliv�  

devitalizována. V potravinách se shigely prakticky nepomno�ují [42]. 

Výskyt:  Bacilární úplavice byla d�íve velmi � astá nákaza s 3–4letými cykly. Od r. 

1986 docházelo k trvalému poklesu nemocnosti. Díky snadnému ší�ení se � asto vyskytuje 

ve v� tších � i menších epidemiích [43]. 
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Tab. 4. Po� et osob onemocn� ných shigelózou v � R v letech 1999 – 2008 [44]. 

rok 1999 2000 2001 2002 2003 

po� et nemocných osob 519 548 354 286 381 

rok 2004 2005 2006 2007 2008 
po� et nemocných osob 325 278 289 349 229 

Zdroje nákazy: Hlavním zdrojem onemocn� ní je nemocný � lov� k nebo bacilonosi� , 

potraviny mohou být tedy kontaminovány pouze sekundárn�  [42]. 

Inkuba� ní doba: Inkuba� ní doba Sh. dysenteriae je 1 týden [42]. 

Projevy onemocn� ní: Onemocn� ní se projevuje pr� jmem, hore� kou, nevolností, 

zvracením a b�išními k�e� emi, � astý je nález hlenu a krve ve stolici nemocného. Velké 

nebezpe� í hrozí p�edevším u kojenc� , kde vlivem silné dehydratace m� �e dojít a� k úmrtí. 

Onemocn� ní trvá 6–8 týdn�  [42]. 

Prevence: V rámci preventivního opat�ení je mo�no zd� raznit hygienické zpracování 

potravin a jejich uchovávání p�i nízkých teplotách, vylou� ení bacilonosi��  z jakékoli 

manipulace s potravinami [42]. 

5.1.5 Stafylokoková enterotoxikóza 

P� vodce: Staphylococcus aureus je G+ fakultativn�  anaerobní bakterie sférického 

tvaru (kok), vyskytuje se v párech, krátkých �et� zcích a shlucích. P�i svém pomno�ení v 

potravinách produkuje bílkovinné enterotoxiny, které mohou zp� sobit vá�né a� smrtelné 

otravy. Bakterie roste a tvo�í toxin, tzv. enterotoxin, v rozmezí teplot 7–48 °C, pH 4–10. 

Pokud jde o termorezistenci enterotoxinu, ten je termostabilní, není inaktivován ani 

p� sobením teploty 100 °C po dobu 20 minut [42,54].  

Zdroje nákazy: P�í� inou onemocn� ní je konzumace potraviny obsahující 

stafylokokový enterotoxin vytvo�ený toxinogenními kmeny bakterie St. aureus. Lidé a 

zví�ata jsou primárními rezervoáry stafylokoka. Více ne� 50 % zdravých osob jsou nositeli 

St. aureus na k� �i, v dutin�  nosní nebo ústní, proto jsou zpracovatelé potravin obvykle 

hlavní zdrojem kontaminace pokrm� , a� koliv vstupy ze za�ízení a vn� jšího prost�edí jsou 

také nezanedbatelné. V kontaminované potravin�  � i pokrmu, které nejsou uchovávané p�i 

teplot�  vyšší ne� 60 °C nebo ni�ší ne� 7 °C, následn�  dochází k pomno�ení St. aureus a 

tvorb�  toxinu. Obecn�  lze konstatovat, �e � astou p�í� inou otrav stafylokokovým 

enterotoxinem je potravina vy�adující rozsáhlejší tepelné opracování v pr� b� hu více 
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technologických krok� , po p�íprav�  uchovávána p�i mírn�  zvýšené teplot� , nap�. maso, 

masné výrobky, mleté maso, vejce, saláty na bázi brambor, t� stovin, mléko [42,45]. 

Infek � ní dávka a inkuba� ní doba: Symptomy otravy jsou vyvolány ji� dávkou 

toxinu menší ne� 1� g/kg potraviny. Pro vytvo�ení této dávky sta� í mno�ství 10 bun� k St. 

aureus/g potraviny. Typická je velmi krátká inkuba� ní doba, cca 2–3 hodiny, m� �e být 

však i delší [42]. 

Projevy onemocn� ní: Po konzumaci potraviny kontaminované enterotoxinem se 

dostaví nevolnost, zvracení, silné b�išní k�e� e. V záva�n� jších p�ípadech se mohou 

p�idru�it bolesti hlavy, svalové k�e� e, p�echodné zm� ny krevního tlaku a pulzu. 

Onemocn� ní obvykle samo odeznívá po 2–3 dnech [42]. 

Prevence: Mezi preventivní opat�ení m� �eme za�adit zajišt� ní dobré kvality výchozí 

suroviny, veškerou manipulaci s potravinami by m� li vykonávat pouze zdraví pracovníci 

(bez zán� tlivých proces�  k� �i), dodr�ování p�ísné osobní hygieny, pravidelné � išt� ní a 

dezinfekce nástroj�  a za�ízení pou�ívaných p�i výrob� , chladírenské skladování potravin 

[42]. 

5.1.6 Onemocn� ní zp� sobené Bacillus cereus 

P� vodce: P� vodce se �adí mezi G+ sporogenní, fakultativn�  anaerobní bakterie. 

Bacillus cereus produkuje dva typy toxin� , tzv. diaroický enterotoxin, který je produkován 

v pr� b� hu mno�ení patogena v tenkém st�ev�  � lov� ka (tzn. jedná se o infekci), emetický 

toxin je tvo�en p�i mno�ení B. cereus v potravin�  (k intoxikaci dojde po�itím 

preformovaného toxinu v potravin� ). Enzym fosolipasa C – pomocí n� j rozkládá bacilus 

v potravin�  p�ítomný lecitin na toxický produkt lysolecitin, který poškozuje � ervené 

krvinky (hemolýza erytrocyt� ). Optimální rozmezí teplot, p�i kterých se m� �e Bacillus 

cereus mno�it je 10–45 °C [2,42,45,54]. 

Zdroje nákazy: K rizikovým potravinám pat�í zejména maso a masné výrobky, 

konzervy, rý�e, brambory, t� stoviny, sm� sné potraviny typu omá� ek, polévek. Do potravin 

se dostávají v� tšinou spory s infikovanými surovinami a p�ísadami. Spóry mohou p�e�ívat 

následující tepelné úpravy daných potravin [42,46]. 

Infek � ní dávka a inkuba� ní doba: Inkuba� ní doba je pom� rn�  krátká, u diaroické 

formy 8–24 hodin, u emetické formy 0,5–6 hodin. V potravin�  je b� �ný výskyt v mno�ství 

< 102 KTJ/g, které pova�ováno za hodnotu p�ijatelnou z hlediska zdravotní nezávadnosti. 
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V p�ípad�  chybné manipulace s potravinou m� �e dojít k pomno�ení patogena na hodnoty  

> 105 KTJ/g, co� ji� sta� í k intoxikaci [42,46]. 

Projevy onemocn� ní: Nejd� le�it � jším symptomem diaroické formy onemocn� ní je 

vodnatý pr� jem, k dalším projev� m pat�í b�išní k�e� e, nevolnost, z�ídka dochází ke 

zvracení. Emetická forma se projevuje nevolností a p�edevším zvracením, v ojedin� lých 

p�ípadech se mohou objevit b�išní k�e� e a pr� jem. V obou p�ípadech odezní onemocn� ní 

po uplynutí asi jednoho dne [42]. 

Prevence: Základní podmínkou uchování zdravotní nezávadnosti potravin je zabránit 

vyklí� ení spor B. cereus a následnému mno�ení vegetativních forem, a to p�edevším 

v tepeln�  opracovaných potravinách pro p�ímé pou�ití, toho se dosáhne uchováváním 

potravin p�i teplot�  ni�ší ne� 10 °C. Po tepelné úprav�  pokrm�  je t�eba se vyvarovat jejich 

ponechání delší dobu p�i pokojové teplot�  [42].  

5.1.7 Botulizmus 

Botulizmus je smrtelné onemocn� ní vyvoláno konzumací potraviny obsahující 

neurotoxický protein botulotoxin, který je pro � lov� ka jeden z nejú� inn� jších smrtelných 

jed� , kdy 1mg p�edstavuje smrtící dávku pro 16 000 lidí [42,46]. 

P� vodce: Nejvýznamn� jším producentem botulotoxinu je p�edevším Clostridium 

botulinum, G+ sporogenní peritrichózní ty� inka, striktní anaerob. Podle antigenních 

vlastností toxinu se Cl. botulinum rozd� luje na sedm typ�  (A, B, C, D, E, F, G), p�í� inou 

lidského botulizmu jsou typy A, B, E a F. Vegetativní forma roste v rozmezí teplot 10–50 

°C, p�estává se mno�it p�i pH < 4,5. Toxin je vytvá�en za anaerobních podmínek, p�i 

teplotách 4–40 °C, v rozmezí pH 4,7–8,5. Spory Clostridium botulinum p�e�ívají p� sobení 

teploty 121°C po dobu t�í minut. Klostridia jsou citlivá na obsah solí, ú� innou zábranu 

mno�ení v potravinách p�edstavuje dusitan [42,46,48].  

Zdroje nákazy: Botulizmus je obecn�  asociován s konzervovanými potravinami o 

nízké kyselosti, konkrétn� ji se jedná o zeleninu, ryby a masné výrobky [42]. 

Infek � ní dávka a inkuba� ní doba: Inkuba� ní doba závisí na mno�ství p�ijatého 

toxinu a pohybuje se v rozmezí asi 5 hodin a� 5 dn�  od po�ití kontaminované potraviny 

[42]. 

Projevy onemocn� ní: Po po�ití kontaminované potraviny se dostavují všeobecné 

p�íznaky jako malátnost, bolesti b�icha, zvracení. Následují p�íznaky nervové, tj. dvojité 
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vid� ní, mydriasis (rozší�ení o� ních zornic), sucho v ústech, poruchy polykání, zástava 

st�evní peristaltiky, poruchy dýchání. Nelé� ené onemocn� ní m� �e skon� it smrtí v pr� b� hu 

3–6 dn� , mortalita je asi 10 %. Ú� innou lé� bou je podání specifického antiséra [23, 42]. 

Prevence: Základem prevence je ochrana potravin p�ed kontaminací sporami Cl. 

botulinum, která spo� ívá v pe� livé o� ist�  zeleniny, masa a ostatních surovin ur� ených ke 

konzervaci, dále p�i výrob�  konzerv je nutno dodr�ovat sterila� ní re�im (121 °C po dobu 

alespo�  3 minuty), potraviny uchovávat p�i nízkých teplotách (pod 4 °C) a pokud mo�no 

p�i nízkém pH (pod 4,5) [23,42]. 

5.2 Plísn�  jako p� vodce onemocn� ní 

Plísn�  pat�í z hlediska botanického do skupiny pravých hub stejn�  jako kvasinky, 

preferují prost�edí s p�evahou sacharid� , oblast pH 3–6, jsou málo odolné v�� i záh�ev� m a 

jsou p�izp� sobivé k ni�ším teplotám.  Plísn�  vysta� í � asto se zcela nepatrným mno�stvím 

�ivin, jsou vysloven�  aerobní, ale nesv� d� í jim rychlý pohyb vzduchu, vytvá�ejí 

makroskopicky viditelné porosty, n� které plísn�  vytvá�ejí velmi toxické zplodiny 

(mykotoxiny), n� které jsou typické specifickým pachem [2,25,50]. 

5.2.1 Nejvýznamn� jší plísn�  v potraviná� ství 

5.2.1.1 Rod Aspergillus 

Rod Aspergillus má kolem 150 druh�  a poddruh� . Vegetativn�  se rozmno�uje 

konidiemi, které vznikají v �etízcích z fialid na rozší�eném konci konidioforu. Kolonie 

bývají sametov�  nebo vlo� kovit�  bílé, pop�. slab�  zbarvené, konidie jsou r� zn�  zbarvené a� 

� erné. Vyskytuje se na nejr� zn� jším materiálu, nebo
  je velmi bohat�  vybaven 

amylolytickými, pektolytickými a proteolytickými enzymy [46,48].  

Pro produk� ní mikrobiologii má význam hlavn�  Aspergillus niger, mycelium je 

z po� átku bílé, pozd� ji vznikají �luté plochy. Konidiofory vyr� stající z mycelia, dlouhého 

od 200� m do n� kolika mm, jsou hladké a bezbarvé, kon� í okrouhlou hlavi� kou velikou 

20–50� m. Na hlavi� ce rostou sterigmy, ze kterých vyr� stají vlastní konidie tmavé barvy, 

je� dávají povrchu vysporulované kultury tmavou a� � ernou barvu. Konidie jsou svým 

� erným zbarvením chrán� ny proti nep�íznivým ú� ink� m slune� ního sv� tla [48,49].  

Aspergillus flavus má silnou proteolytickou a amylolytickou aktivitu, která je 

vyu�ívána pro p�ípravu lihových nápoj�  (saké), fermentovaných sojových omá� ek. 
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Konidie jsou �lutozelené. Produkuje velmi ú� inné toxiny, tzv. aflatoxiny, které zp� sobují 

rakovinu jater a jsou mutagenní [46,48]. 

A. oryzae dává u zralých kultur kolonie �lutozelené barvy, konidie jsou drsné a 

hruškovitého tvaru [48]. 

Aspergillus, spolu s dalšími plísn� mi jako Penicillium, Cladosporium, Mucor, je 

nej� ast� jším p� vodcem plesniv� ní potravin, tj. pror� stání potravin � i jiných hmot 

drobnými i souvislými koloniemi rozli� ných plísní. Porosty bývají nejprve b� lavé, 

vatovité, pozd� ji nabývají známých, zpravidla zelenošedých a� temných, ale i nápadn� jších 

barev (�luté, oran�ové) [50].  

5.2.1.2 Rod Penicillum 

Rod Penicillium je velmi rozsáhlý, zahrnuje okolo 140 druh�  [48]. 

P�íslušníci rodu Penicillium, Botrytis, Fusarium, Rhizopus zp� sobují plís� ové 

(houbové) hniloby, jedná se o zhoubné šk� dce skladovaných zásob nekonzervovaného 

ovoce a zeleniny. Konzervárenský technik se p�i své praxi p�ejímání surovin setkává 

s � etnými druhy t� chto onemocn� ní, nap�. s tzv. zelenou, šedou a ho�kou hnilobou ovoce, 

s hnilobou cibule, bramborových hlíz, raj� at [50]. 

5.2.1.3 Rod Fusarium 

Rod Fusarium je velmi rozsáhlý a v p�írod�  velmi rozší�ený. N� které druhy produkují 

výrazné barvivo (� ervené, tmav�  modré, zelené a� � erné), je� je uvol� ováno do prost�edí a 

zabarvuje také starší mycelium. N� které jeho druhy zp� sobují nemoci rostlin, jiné 

produkují toxiny, které mohou vést k vá�nému onemocn� ní � lov� ka, nap�. po�ití chleba, 

který byl p�ipraven z mouky vyrobené z napadeného obilí (Fusarium sporotrichinella), 

m� �e vyvolat onemocn� ní zvané septická angína, které se objevuje ji� za n� kolik hodin a 

projevuje se zvýšením teploty, otoky rt� , ústní dutiny i za�ívacího traktu. Další 

fuzáriotoxikózou je otrava zp� sobená po�itím potravin p�ipravených z obilí napadeného 

Fusarium graminearum, projevuje se slabostí, t�esením kon� etin, bolestí hlavy, závratí, 

zvracením a pr� jmem. Teplota p�i ní klesá pod normál a druhý den má nemocný pocity 

jako po t� �ké opilosti [37,46]. 
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5.2.1.4 Rod Cladosporium a Botrytis 

Rod Cladosporium tvo�í �etízky vícebun�� ných spor, které jsou tmav�  zbarveny. 

Vyskytuje se na st� nách potraviná�ských provozoven, na chlazeném i mrazeném mase, na 

chlazených vejcích [46]. 

Rod Botrytis je psychrofilní, zp� sobuje hnilobu masa i ovoce skladovaného p�i 

nízkých teplotách. Tvo�í nepravideln�  v� tvené konidiofory obalené jednobun�� nými 

konidiemi vyr� stajícími z krátkých výb� �k �  nebo sterigmat. Botrytis cinereae tvo�í tzv. 

ušlechtilou plíse�  na vinných hroznech, nebo
  poškozením slupek bobulí zvyšuje výpar 

vody, co� je �ádoucí pro p�ípravu vín tokajského typu [46].    

5.2.2 Toxiny produkované plísn� mi (mykotoxiny) 

Mykotoxiny p�edstavují toxické látky nebílkovinné povahy, jedná se o sekundární 

produkty metabolismu n� kterých mikroorganism�  mající fyziologické a toxické ú� inky na 

vyšší �ivo� ichy a � lov� ka. Mykotoxiny ni�ší ú� innosti produkuje v� tšina plísní, a proto lze 

plesnivé suroviny i výrobky pokládat za závadné. N� které produkují dokonce n� kolik 

toxických slou� enin zcela odlišného slo�ení [40,46,54,58]. 

5.2.2.1 Aflatoxiny 

Aflatoxiny (difurankumariny) pat�í k nejnebezpe� n� jším mykotoxin� m, jsou tvo�eny 

druhy Aspergillus flavus a Aspergillus parasiticus a mnohými dalšími. Významné jsou 

hlavn�  aflatoxiny B1, G1, B2, G2 a v mléce a mlé� ných výrobcích M1 a M2. Aflatoxiny jsou 

velmi termostabilní, odolné v�� i p� sobení kyselin, v siln�  alkalickém prost�edí dochází ke 

zm� nám ve struktu�e (nap�. z aflatoxinu B1 vzniká aflatoxin B2). Aflatoxin B1 je nejsiln� jší 

dosud známý p�írodní karcinogen. Zp� sobují rakovinu jater u dr� be�e, u � lov� ka jsou 

schopny vyvolat Rey� v syndrom, zán� t jater a stavy útlumu imunity. Aflatoxiny se 

nej� ast� ji vyskytují na sóji, arašídech a podobném materiálu, dová�eném z vlhkých 

tropických krajin [40,46,50,54,58]. 

Studium o vlivu pep�e, sko�ice, kmínu, zázvoru a h�ebí� ku na vegetaci plísn�  

Aspergillus flavus a na produkci aflatoxinu ukázaly, �e h�ebí� kový prášek potla� uje obojí 

v koncentraci 1 000 mg/kg. Ostatní vyjmenovaná ko�ení potla� ují tvorbu ji� p�i ni�ších 

p�ísadách, ne� jakých je k zapot�ebí k r� stu mycelia, tj. p�i < 10 % p�ísady [50].  
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5.2.2.2 Patulin 

Patulin byl p� vodn�  ve 40. letech popsán jako antibiotikum a dokonce po krátký � as 

lé� ebn�  vyu�íván. Po objevení karcinogenity v�� i zví�at� m byl sta�en a dnes je pova�ován 

za významný mykotoxin [58]. 

Hlavními producenty patulinu jsou plísn�  rodu Penicillium (P. expansum, P. patulum), 

Aspergillus, Byssochlamys. Substrátem jsou r� zné druhy ovoce (výskyt hlavn�  v ovocných 

š
 ávách, moštech). Akutní otravy jsou popsány u dobytka, v� tšinou dominuje poškození 

plic s edémem. Je siln�  karcinogenní, jeho detoxikace je mo�ná teplem � i reakcí s thioly 

[40,50].  

5.2.2.3 Ochratoxiny 

Ochratoxiny A, B, C jsou produkovány plísn� mi rod�  Aspergillus (A. ochraceus) a 

Penicillium (P. viridicatum). Nejtoxi� t� jší je ochratoxin A, který zp� sobuje poškození 

cytoplazmatických organel, a p�ímo zasahuje do základních metabolických funkcí bun� k, 

jako jsou tvorba energie a syntéza protein� . U ochratoxinu A byly potvrzeny 

imunotoxické, teratogenní a karcinogenní ú� inky. Resorbované mykotoxiny vyvolávají 

toxické poškození ledvin, které je doprovázeno nechutenstvím, depresí, pr� jmy, hore� kou, 

�íznivostí, � astým a vydatným mo� ením, postupnou dehydratací organismu. P�i 

ochratoxikose dochází k výraznému podrá�d� ní sliznice trávicího ústrojí a k rozvoji akutní 

gastroenteritidy. P�ípustné mno�ství ochratoxinu v mase � iní 0,005mg/kg (vyhláška 

298/97Sb.) [40,54,58]. 

Ochratoxiny se vyskytují zejména v je� meni, �it� , ovsu, pšenici, rý�i a kuku�ici. 

V našich klimatických podmínkách se nacházejí pom� rn�  � asto a byly zjišt� ny 

v obilovinách u� dva týdny p�ed sklizní, resp. po sklizni p�i skladování zrna s vlhkostí 

kolem 20 % a p�i teplot�  3–5 °C. Z dalších potravin, které mohou být napadené toxinem, 

mohou být masné výrobky, co� je dáno faktem, �e ochratoxin A vytvá�í rezidua ve tkáních. 

Dále se ochratoxin A m� �e vyskytovat v káv� , toto zjišt� ní souvisí s nálezy toxikologicky 

významných koncentrací ochratoxinu A v krevních konzervách pou�ívaných u lidí [51,58]. 

5.2.2.4 Zearalenony 

Zearelenon, i p�esto, �e nemá steroidní strukturu, tak má podobné ú� inky steroidních 

hormon�  estrogen� , a proto m� �e vyvolat potraty a do� asnou sterilitu. Je produkován 

n� kterými druhy rodu Fusarium (F. graminearum) a Myrothecium. V organismu se 
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aktivuje metabolismem, asi 5 % se vylou� í mo� í, zbytek stolicí, b� hem laktace asi 40 % 

mlékem. Zearalenon a p�íbuzné látky byly prokázány v kuku�ici, dr� be�i i v pou�ívaném 

krmivu. Problémy také mohou nastat p�i konzumaci naklí� eného obilí a dalších semen, kdy 

b� hem klí� ení dochází k nár� stu mykotoxin�  [51,54,58]. 

Zearalenon není pravd� podobn�  karcinogenní, i kdy� podporuje rozvinutý karcinom. 

Pro zjišt� ní rizika u lidí byly pou�ity dosp� lé opi� í samice. Nebyl však zjišt� n �ádný 

hormonální efekt p�i p�íjmu ni�ším ne� 50� g zearalenonu/kg t� lesné hmotnosti denn� . 

Zearalenon m� �e u lidí i hospodá�ských zví�at zp� sobovat hyperestrogenismus [58]. 
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II.  PRAKTICKÁ � ÁST 
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6 CÍLE PRÁCE 

V diplomové práci byly stanoveny tyto cíle: 

- zpracování legislativních po�adavk�  týkajících se výroby a bezpe� nosti pokrm� , 

- charakterizování hotových pokrm�  a p�ípadných zm� n nutri� ních hodnot v pr� b� hu 

sterilace, 

- popsání p�ípadných onemocn� ní z potravin dle mo�ných p� vodc� , 

- úprava vzork�  pro rozbor a pro�ezání obalu v�dy u poloviny sady daného vzorku, 

- lyofilizace vzork�  hotových pokrm� , 

- provedení stanovení sušiny a mikrobiální analýzy vzork�  na �ivných p� dách v 

týdenních intervalech po celkovou dobu skladování � ty� týdn�  p�i chladírenské teplot� , 

v�dy provedení rozboru vzorku s pro�ezaným a nepoškozeným obalem paraleln� , 

- vyhodnocení výsledk�  a jejich diskutování s jinými autory, 

- vypracování záv� r�  pro další vyu�ití v potraviná�ské praxi. 
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7 POU�ITÝ MATERIÁL A METODIKA PRÁCE 

7.1 Pou�itý materiál 

Pro ú� ely této práce a pro rozbory byly pou�ity dv�  sady pasterovaných hotových jídel 

– Sví� ková na smetan�  s houskovými knedlíky a Vep�ová játra s rý�í. Tyto hotové pokrmy 

byly vyrobeny a poskytnuty firmou Hamé a.s. Kunovice dne 14. 10. 2009. 

7.1.1 Sví� ková na smetan�  s houskovými knedlíky 

Sví� ková na smetan�  s houskovými knedlíky bylo pasterované hotové jídlo o 

hmotnosti obalu 500g. Tento hotový pokrm byl zabalen v d� lené plastové misce pota�ené 

fólií. Miska byla rozd� lena na dv�  � ásti, tzn. na p�ílohu (4–5 knedlík� ) a omá� ku s masem. 

Sví� ková na smetan�  a její slo�ení dle výrobce uvedené na obalu: 

·  voda, 

·  knedlík (pšeni� ná mouka, voda, vejce, dro�dí, s� l) – 34 % hmotnostních, 

·  hov� zí maso – 11 % hmotnostních, 

·  p�ísady (rostlinný tuk, zahuš
 ovadlo, modifikovaný škrob, cukr, maltodextrin, 

pšeni� ná mouka, mlé� ná bílkovina, s� l, ko�ení a aromatické látky, rostlinná bílkovina), 

·  celer, cibule, 

·  vep�ové sádlo, 

·  s� l. 

Na obalu bylo upozorn� ní, �e hotové jídlo obsahuje lepek, vejce, mlé� ný produkt a 

celer, tyto slo�ky mohou být pro � lov� ka mo�nými alergeny. 

Obsah masa v okam�iku zpracování byl na obale uveden 11 % hm., p�i� em� � ást 

pevné slo�ky masa p�echází zpracováním do omá� ky. Na obalu byla uvedená doporu� ená 

teplota skladování 0–5 °C. 

Na obale byly uvedeny pro spot�ebitele postupy úpravy pokrm�  p�ed konzumací, tj. 

v mikrovlnné troub�  nebo ve vod� . 

1. Postup p�ípravy v mikrovlnné troub� : p�ed oh�evem by m� l konzument propíchnout 

krycí fólii (misku s p�ílohou 1krát, druhou misku 3krát) a oh�ívat cca 3,5 min. p�i výkonu 

750 W, poté je nutno krycí fólii od�íznout. 

2. Postup p�i p�íprav�  ve vod� : bez porušení fólie by se m� lo jídlo oh�ívat cca 15 min., 

nesmí se však va�it. Po uplynutí doby oh�evu je nutno od�íznout krycí fólii. 
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7.1.2 Vep� ová játra s rý�í 

Vep�ová játra s rý�í byla rovn� � pasterovaným hotovým pokrmem o hmotnosti 530g. 

Doporu� ená teplota skladování 0–5 °C. Postup p�ípravy pro konzumenta tohoto jídla byl 

stejný jako u Sví� kové na smetan�  s houskovými knedlíky. Miska byla také rozd� lena na 

dv�  � ásti – p�ílohu (rý�e) a omá� ka s kousky vep�ových jater, a p�ekryta pr� hlednou fólií. 

Vep�ová játra s rý�í a jejich slo�ení dle výrobce uvedené na obalu: 

·  voda, 

·  rý�e – 16,2 % hm., 

·  vep�ová játra – 14 % hm., 

·  cibule, 

·  rostlinný olej, 

·  pšeni� ná mouka, 

·  s� l, 

·  uzená vep�ová slanina, 

·  zahuš
 ovadlo: pšeni� ný modifikovaný škrob, 

·  ko�ení, stabilizátory: E 322, E 466, E 412, 

·  cukr. 

Jako mo�ný alergen byl na obale uveden lepek. 

Obsah jater v okam�iku zpracování je dle výrobce 14 % hm., avšak � ást pevné slo�ky 

jater p�echází dle údaj�  výrobce do omá� ky. 

7.2 Pou�ité �ivné p � dy, pom� cky a za� ízení 

Pro úpravu vzork� , stanovení sušiny a pro lyofilizaci byla pou�ita �ada pom� cek a 

za�ízení. V pr� b� hu mikrobiologického šet�ení vzork�  hotových pokrm�  bylo pou�ito 

celkem 5 �ivných p� d, dále fyziologický roztok, � etné mno�ství pom� cek a r� zné typy 

za�ízení.  

7.2.1 �ivné p � dy 

Plate Count Agar (PCA): obsah p�ípravku v balení 500 g, Standard Methods Agar 

Pou�ití: Pro stanovení po� tu mikroorganism�  v potravinách a vod� . 

P�íprava: Na 1 000 ml destilované vody bylo navá�eno 23,5 g p�ípravku PCA do infuzní 

láhve, v po�adí p�ípravek PCA a následn�  destilovaná voda. Obsah láhve byl dokonale 
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promíchán a� do úplného rozpušt� ní p�ípravku PCA a následn�  autoklávován p�i teplot�  

123 °C po dobu 15 minut. Následn�  byl agar rozlit na Petriho misky a nechal se utuhnout. 

Slo�ení:  

enzymatický hydrolyzát kaseinu  5,0 g/l 

kvasni� ný extrakt     2,5 g/l 

glukosa      1,0 g/l 

agar               15,0 g/l 

Kone� né pH p�i 25 °C: 7,0 ± 0,2. 

Mannitol Salt Agar (MSA):  obsah p�ípravku v balení 500g. 

Pou�ití: Selektivní médium pro izolaci patogenních stafylokok� . 

P�íprava: Na 1 000 ml destilované vody bylo navá�eno 111 g p�ípravku MSA. Navá�elo se 

do infuzní láhve a následn�  se p�ilila destilovaná voda. Obsah láhve byl d� kladn�  

promícháván do úplného rozpušt� ní navá�eného p�ípravku MSA. Sm� s rozpušt� ného 

p�ípravku v destilované vod�  byla následn�  autoklávována p�i teplot�  123 °C po dobu 15 

minut. Po sterilaci byl agar rozlit na Petriho misky. 

Slo�ení: 

proteosový pepton 10,0 g/l  

hov� zí extrakt     1,0 g/l 

NaCl 75,0 g/l 

D-mannitol 10,0 g/l  

agar 15,0 g/l 

fenolová � erve�  0,025 g/l               

Kone� né pH p�i 25 °C: 7,4 ± 0,2. 

Slanetz and Bartley Medium (SB): obsah p�ípravku v balení 500 g. 

Pou�ití: �ivná p � da je vhodná pro detekci a stanovení po� tu bakterií rodu Enterococcus 

ssp. 

P�íprava: Bylo navá�eno 38,53 g p�ípravku SB do 1 000 ml destilované vody. Infuzní 

láhev s p�ípravkem SB a destilovanou vodou byla promíchávána do úplného rozpušt� ní 

p�ípravku. P� da byla následn�  sterilována p�i teplot�  123 °C po dobu 15 minut, poté byl 

agar rozlit na p�ipravené Petriho misky. 
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Slo�ení: 

tryptosa 20,0 g/l 

kvasni� ný extrakt   5,0 g/l 

dextrosa   2,0 g/l 

hydrogenfosfore� nan (di)draselný   4,0 g/l 

azid sodný   0,4 g/l 

trifenyltetrazolium chlorid   0,1 g/l 

agar 15,0 g/l 

Kone� né pH p�i 25 °C: 7,2 ± 0,2. 

Violet Red Bile Agar (VRBA = V� �L  = agarová �ivná p� da s krystalovou violetí, 

neutrální � ervení, �lu� ovými solemi a laktózou): obsah p�ípravku v balení 500 g. 

Pou�ití: Vhodná pro selektivní izolaci a stanovení po� t�  koliformních bakterií z vody a 

potravin.  

P�íprava: Na 1 000 ml destilované vody bylo navá�eno 38,5 g p�ípravku VRBA. Po 

dokonalém rozpušt� ní byl vzniklý roztok �ivné p� dy sterilován v autoklávu p�i teplot�  123 

°C po dobu 15 minut a následn�  byl agar rozlit na Petriho misky. 

Slo�ení:  

masový pepton   7,0 g/l 

kvasni� ný extrakt   3,0 g/l 

�lu � ové soli, sm� s   1,5 g/l 

laktosa 10,0 g/l 

NaCl   5,0 g/l 

neutrální � erve�  0,03 g/l 

krystalová viole
  0,002 g/l 

agar 12,0 g/l 

Kone� né pH p�i 25 °C: 7,4 ± 0,2. 

Chloramphenicol Yeast Glucose Agar (CHYGA): obsah p�ípravku v balení 

500g. 

Pou�ití: �ivná p � da vhodná pro izolaci a stanovení po� tu kvasinek a plísní. 
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P�íprava: Na 1 000 ml destilované vody bylo navá�eno 41,1 g p�ípravku CHYGA. Po 

dokonalém rozpušt� ní byl roztok sterilován v autoklávu p�i teplot�  123 °C po dobu 15 

minut a následn�  byla p� da rozlita na p�ipravené Petriho misky. 

Slo�ení: 

kvasni� ný extrakt     5,0 g/l 

dextrosa   20,0 g/l 

chloramfenikol     0,1 g/l 

agar   14,9 g/l 

Kone� né pH p�i 25 º C: 6,6 ± 0,2. 

Fyziologický roztok: 

Pou�ití: Fyziologický roztok pou�íváme p�i úpravách a homogenizaci vzorku, dále pak p�i 

p�íprav�  �ed� ní. 

P�íprava: V 1 000 ml destilované vody bylo rozpušt� no 9 g NaCl, dále byl vzniklý roztok 

sterilován v autoklávu podobn�  jako �ivné p� dy p�i teplot�  123 °C po dobu 15 minut a po 

vychlazení pou�íván k úpravám studovaných vzork�  v� etn�  �ed� ní. 

Slo�ení: Jedná se o 0,9% vodný roztok chloridu sodného, � ili jeho slo�ení lze vyjád�it jako 

NaCl rozpušt� ný ve vod� . 

7.2.2 Pom� cky pou�ité p� i experimentu 

Pro mikrobiologické stanovení a stanovení sušiny byly pou�ity následující pom� cky: 

·  sterilní l�íce,  

·  n� �, 

·  vá�enky (vysouše� ky) na stanovení sušiny s ty� inkami, mo�ský písek, 

·  kádinky,  

·  stojan, 

·  odm� rné válce, 

·  Petriho misky, 

·  pipety,  

·  hokejky,  

·  exsikátor, 

·  mikropipety = pipety pou�ívané k odm�� ování malých objem�  kapalin (od 0,001 ml 

a� 5 ml). 
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Obr. 2. Mikropipety [58]. 

·  Špi� ky = vym� nitelné nástavce k mikropipetám, do špi� ek je pipetovaná kapalina 

nasávána. Obvykle se uvádí, �e jsou na jedno pou�ití, je mo�no je destilovanou vodou 

vy� istit a po p�ípadné sterilaci pou�ít opakovan� , toto se však v praxi provádí jen velmi 

z�ídka, a to pouze tam, kde jsou omezeny finan� ní prost�edky. Vyráb� jí se p�ímo pro 

konkrétní pipety a není mo�no je zam�� ovat [58]. 

 

Obr. 3. Špi� ky do mikropipet [58]. 

·  Laboratorní st� i� ky = pou�ívají se pro pohodlné nalévání kapalin do nádob s úzkým 

hrdlem nebo na p�esn�  zvolené místo. Obvykle se pomocí st� i� ek tímto zp� sobem nalévá 

voda, avšak v od� vodn� ných p�ípadech je mo�no pou�ívat je i na jiné látky nebo roztoky 

(nap�. ethanol). Je však nutno si uv� domit, �e st� i� ky nejsou neprodyšn�  uzav�ené, tak�e 

kapalina se z nich odpa�uje [58]. 

 

 

 

 

Obr. 4. St�i� ky pou�ívané v mikrobiologii [58]. 

7.2.3 Za� ízení pou�itá p� i rozborech  

V pr� b� hu mikrobiologických rozbor�  a stanovení sušiny byla pou�ita tato za�ízení: 

·  elektrické analytické váhy = u vah je d� le�itý jejich pracovní rozsah (tedy údaj o 

tom, jaké nejt� �ší t� leso se na n�  smí umístit) a citlivost. Aby se váhy nepoškodily, musejí 
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být umíst� ny ve stínu, suchu a v prost�edí bez ot�es� . K tomu ú� elu se � asto umis
 ují do 

zvláštních místností (tzv. váhovna) a na speciální st� l (tzv. váhový st� l) [58]. 

 

Obr. 5. Elektrické analytické váhy [58]. 

·  Sušárna = byla pou�ívána p�i stanovení sušiny a také k vysušování umytých 

pou�ívaných laboratorních pom� cek. 

 

 

 

 

Obr. 6. Sušárny [58]. 

·  Germicidní lampa = pou�ívá se pro dezinfekci vzduchu v místnosti, ve které 

dochází k dezinfekci povrchu (nap�. stolu, na kterém dochází k o� kování). 

·  Termostaty, 

·  homogenizátor – Stomacher = pro homogenizaci vzorku po navá�ení a p�idání 

fyziologického roztoku. 

·  Plynový kahan = slou�í k zah�ívání a �íhání vzork�  � i pom� cek pou�ívaných p� i 

odb� ru vzorku a jeho o� kování, také pou�íván k vytvo�ení aseptického prost�edí. 

 

  

Obr. 7. Plynové kahany [58]. 

·  Sterilizátor = má mo�nost zah�ívání na podstatn�  vyšší teplotu ne� sušárna, obvykle 

je vybaven programovací jednotkou (teplota, � as). Slou�í ke sterilizaci laboratorního 

materiálu [58]. 

·  Autokláv = pro dosa�ení vyšších teplot ne� ve sterilizátoru je v n� m p�etlak. 
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·  t�epa� ka = míchá vzorek tím, �e pohybuje celou nádobou. T�epa� ky se vyráb� jí v 

r� zné velikosti, s mo�ností zpracování vzork�  r� zné velikosti, v n� kterých p�ípadech i s 

mo�ností sou� asné temperace vzorku [58]. 

·  chladni� ka, 

·  za�ízení k provedení lyofilizace. 

7.3 P� íprava vzork�  k jednotlivým stanovením 

Hotová jídla byla vyrobena dne 14. 10. 2009 a tento den byla také p�evezena do 

univerzitní laborato�e. Byla uskladn� na v lednici p�i teplot�  0-4 °C. Následující den byly 

provedeny ní�e uvedené rozbory a další rozbory pak následovaly v�dy po týdnu 

skladování. Celková doba skladování byla 4 týdny. V pr� b� hu uskladn� ní byly sledovány 

zm� ny mikrobiologického slo�ení a sušiny po dobu záru� ní doby dané výrobcem a jeden 

rozbor byl proveden i týden po uplynutí data spot�eby. Celkem bylo od jednoho druhu 

hotového jídla dovezeno v�dy 10 kus� , u poloviny z nich byl na�íznut obal, aby bylo 

mo�no sledovat a ur� it, zda je tímto ovlivn� n rozvoj mikroorganism� , pokud u spot�ebitele 

dojde k narušení obalu hotového pokrmu v pr� b� hu uskladn� ní. 

Na za� átku rozboru byl obal hotového pokrmu v laborato�i dezinfikován pot�ením 

etanolem. Sterilním no�em byl v blízkosti plamene, který slou�il k vytvo�ení sterilního 

prost�edí, obsah pokrmu roz�ezán na menší kousky a do p�ipravených sterilních vzorkovnic 

byla p�enesena � ást ur� itého vzorku. Z hotového pokrmu Sví� ková na smetan�  

s houskovým knedlíkem byly odebrány do jedné sterilní vzorkovnice � ásti knedlík�  a do 

další vzorkovnice vzorek masa s omá� kou. U pokrmu Vep�ová játra s rý�í byl op� t do 

jedné sterilní vzorkovnice sterilní l�íci p�enesen vzorek rý�e a do další vzorkovnice byla 

dána játra s omá� kou. Tento postup se opakoval ka�dý týden a v�dy po odb� ru do 

vzorkovnic následovalo mikrobiologické stanovení.  

Po odb� ru vzork�  do vzorkovnic byl zbytek daného pokrmu rozmixován, tzn., zvláš
  

byly rozmixovány knedlíky a dále pak omá� ka spolu s masem z pokrmu Sví� ková na 

smetan�  s houskovým knedlíkem a zvláš
  byla rozmixována rý�e a omá� ka s játry 

z pokrmu Vep�ová játra s rý�í. Po rozmixování byla � ást z ka�dé p�ílohy a omá� ky 

s masem pou�ita ke stanovení sušiny a zbytek byl lyofilizován. 
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7.3.1 Lyofilizace 

Lyofilizace neboli vakuové vymrazování

materiál� , které se vyu�ívá 

biotechnologickém pr� myslu. 

vzork�  a k vytvo�ení materiálu
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poškození struktury potravin vz

sušárny, v které je udr�ován tlak ni�ší ne� je tlak vodní páry v

voda tak ze zmrazené potraviny sublimuje, tzn.

plynné (vodní páry). Výhoda lyofilizace spo

p�echodu vody z kapalného do plynného skupenství, co� je v

poškození sušeného materiálu

nákladnou formou sušen

jemnou strukturu [60,61].

Ve fázovém diagramu
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p�enáší systém kolem trojného bodu, aby se zabránilo p

(zelená šipka v obr. 11), který je typický pro b

 

    

 

 

Postup lyofilizace má t

dvou krocích suší. 

Zmra�ení:  B� hem tohoto kroku se materiál z

teplotu, p�i které m� �e existovat jen v

k tání místo k sublimaci. Je nutno tuto fázi provád

, Fakulta technologická 

akuové vymrazování, � i sublima� ní sušení je metodou

, které se vyu�ívá p�i sušení potravin, dále pak ve farmaceutickém a 

biotechnologickém pr� myslu. Jedná se o metodu ur� enou ke konzervaci biolo

ení materiálu, je� bude výhodn� jší pro dopravu. P�

malé kousky výrobku ur� eného k sušení rychle zmrazí, a to tak, aby se minimalizovalo 

poškození struktury potravin vznikajícími krystalky ledu. Následn�  

které je udr�ován tlak ni�ší ne� je tlak vodní páry v trojném bodu (610,5 Pa) a 

voda tak ze zmrazené potraviny sublimuje, tzn. p�echází z pevné fáze (ledu) p

Výhoda lyofilizace spo� ívá v tom, �e p�i ní nedochází k

kapalného do plynného skupenství, co� je v mnoha p

poškození sušeného materiálu. Vzhledem k tomu, �e lyofilizace je pom

nákladnou formou sušení, je omezena na ty materiály, které jsou citlivé n

jemnou strukturu [60,61]. 

Ve fázovém diagramu (viz. obr. 11) je hranice mezi plynem (G) a kapalinou (L) 

vymezena od trojného bodu k bodu kritickému.  Lyofilizace (modrá šipka v

áší systém kolem trojného bodu, aby se zabránilo p�ímému p�

obr. 11), který je typický pro b� �né sušení [62]. 

   

 

Obr. 8. Fázový diagram [62]. 

Postup lyofilizace má t� i fáze, kdy se nejd�íve vlhký materiál zm
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k poškození p� vodn�  �ivých bun� k. Obvykle se materiál zmrazí na teplotu mezi -50–         

-100 °C [60,62]. 

První sušení: V mrazícím za�ízení je sní�en tlak vzduchu na n� kolik stovek Pascal� , 

poté je dodáno tolik tepla (hlavn�  vedením a zá�ením), aby voda mohla za� ít sublimovat, 

takto se odstraní z materiálu asi 95 % vody. Sušení trvá obvykle n� kolik hodin. Vzniklá 

vodní pára nesublimuje na chladi� ích, které mívají teplotu pod -50 °C, tím se zabrání 

vzniku vodních par do výv� vy, co� by zhoršilo její ú� innost [60,62]. 

Druhé sušení: K této fázi dochází v p�ípadech, kdy je cílem dosáhnout ješt�  suššího 

stavu materiálu. Zbytek vody, zejména zbývající nezamrzlé molekuly vody, které se dr�í 

na povrchu pevných látek díky adsorpci, se p�i této fázi odstraní. B� hem tohoto sušení se 

teplota v sušící komo�e zvedne, n� kdy a� nad 0 °C, co� naruší vazby mezi vodou a pevným 

materiálem. Tlak se obvykle ješt�  více sní�í, a� na zlomky Pa. Po druhém sušení z� stává v 

materiálu okolo 1 a� 4 % vody [60,62]. 

Náklady na energii a za�ízení pro lyofilizaci jsou p�ibli�n �  2–3 krát vyšší ne� u 

ostatních metod sušení. Sušená potravina si tak v maximální mí�e zachová svou p� vodní 

texturu a aroma. Tento zp� sob sušení se pou�ívá zejména u kávy, mléka, masa � i zeleniny, 

ale i dalších druh�  potravin. Procesem sublima� ního sušení se ze vzorku odstraní v� tšina 

vody, proto jsou lyofilizované materiály vysoce absorp� ní a p�idáním vody lze obnovit 

vzorek tém��  do p� vodního stavu [60,61]. 

 Pokud je lyofilizovaný materiál uzav�en a tak chrán� n p�ed vst�ebáváním vlhkosti 

m� �e být skladován p�i pokojové teplot�  bez chlazení i n� kolik let, jeliko� se lyofilizací 

výrazn�  sni�uje obsah vody a zabra� uje se tak p� sobení mikroorganism�  a enzym� , které 

by za normálních okolností mohly zp� sobit ka�ení potraviny � i zp� sobit degradaci látek 

[60]. 

Jednotlivé � ásti hotových jídel byly po rozmixování navá�eny do hliníkových misti� ek 

a lyofilizovány, následn�  byly ulo�eny do exsikátoru a po dostate� ném vychlazení byly 

p�endány do sá� k�  a skladovány v mrazicím boxu. V budoucnu budou tyto lyofilizované 

vzorky slou�it jako materiál zkoumání pro další studenty.  

7.3.2 Úprava vzork�  pro mikrobiální analýzu 

P�i mikrobiologické analýze vzork�  se postupovalo podle normy � SN 56 0100. 

Vzorky byly odebrány z obalu do sterilní vzorkovnice za aseptických podmínek sterilním 



UTB ve Zlín� , Fakulta technologická 63 

 

ná�adím. P�ed samotným o� kováním na p�ipravené �ivné p� dy bylo pot�eba vzorek 

k mikrobiální analýze upravit. Do sterilního igelitového sá� ku bylo nutno za aseptických 

podmínek odvá�it p�im�� ené mno�ství vzorku, následn�  z�edit 10x stanoveným mno�stvím 

fyziologického roztoku (tj. 9-ti násobek hmotnosti navá�ky) a homogenizovat pomocí 

Stomacheru. V homogenizátoru byl vzorek homogenizován 1 a� 2 minuty.  Homogenizátor 

Stomacher nesmí být pou�íván pro po�ivatiny, u nich� by hrozilo nebezpe� í prod� rav� ní 

sá� ku (nap�. p�ítomnost ostrých, tvrdých nebo suchých � ástic), nebo pro výrobky, které 

jsou obtí�n�  homogenizovatelné pro svoji texturu (nap�. uzeniny salámového typu). Po 

homogenizaci byl vzniklý homogenizát za sterilních podmínek roz�ed� n do zkumavek. 

� ed� ní vzork�  bylo provád� no tzv. desítkovým zp� sobem �ed� ní, které se p�ipravuje 

p�enesením 1 ml p�edchozí suspenze sterilní špi� kou do sterilní zkumavky, do ní� bylo 

p�edem nepipetováno 9 ml fyziologického roztoku tak, aby se špi� ka mikropipety nedotkla 

tohoto roztoku. Obsah byl dob�e promíchán bu�  pomocí jiné sterilní špi� ky, nebo 

krou�ivým pohybem mícha� ky na zkumavky po dobu n� kolika sekund. Bylo d� le�ité mít 

na pam� ti, �e pro p�ípravu ka�dého dalšího �ed� ní je nutno pou�ít jinou sterilní špi� ku.  

P�i prvních rozborech bylo p�ipraveno první (tj. sm� s po homogenizaci v sá� ku) a 

druhé �ed� ní, v dalších týdnech se � íslo �ed� ní u n� kterých stanovení postupn�  zvyšovalo, 

jeliko� nar� stalo mno�ství narostlých mikroorganism� . Po �ed� ní následovalo o� kování za 

sterilních podmínek na p�íslušné �ivné p� dy. Z ka�dého �ed� ní byly v�dy paraleln�  

o� kovány 2 Petriho misky u jednotlivých stanovení. O� kování bylo provád� no výsevem 

kultiva� ního média, tj. rozt� rem inokula na povrch tuhé p� dy pomocí sterilní hokejky (viz. 

obr. 12). U ka�dého stanovení byla v�dy jedna Petriho miska ponechána bez vzorku, tzn., 

�e Petriho miska obsahovala pouze �ivinou p� du, a slou�ila tak jako kontrola � istoty �ivné 

p� dy. Všechny Petriho misky byly �ádn�  popsány, aby bylo ihned jasné, o které �ed� ní a 

vzorek se jedná. 

 

 

 

 

 

 

Obr. 9. Rozt� r inokula hokejkou [64]. 
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Doba mezi ukon� ením p�ípravy homogenizátu a zapo� etí p�ípravy dalších �ed� ní 

nesm� la p�ekro� it 30 minut. Bylo stanovováno celkem 6 skupin mikroorganism�  – celkový 

po� et mikroorganism� , psychrotrofní mikroorganismy, stafylokoky, enterokoky, 

enterobakterie, kvasinky a plísn� . 

7.3.3 Hodnocení r� stu bakterií na �ivných p� dách v Petriho miskách 

Hodnocení morfologie kolonií p�edstavuje d� le�itý diagnostický krok. P�i posuzování 

bakteriálních kolonií na pevných p� dách na Petriho miskách si všímáme následujících 

znak� : 

·  velikost – kolonie mohou být te� kovité nebo se jejich velikost vyjad�uje pr� m� rem 

v mm, 

·  pigmentace – barva kolonie daná tvorbou pigmentu (nap�.  Micrococcus luteus – 

�lutá, Kocuria rosea – r� �ová) nebo zm� nou barevného indikátoru v �ivné p� d� , 

·  tvaru – pravidelný, okrouhlý, nepravidelný, ko�enovitý, zubaté, výb� �katé (viz. obr. 

13), 

·  okraj�  – rovné, lalo� naté, zvln� né, výb� �katé, zubaté, vláknité, vyvýšené, 

·  profilu – plochý, mírn�  vypouklý, vypouklý, výrazn�  vypouklý, pupkovitý, 

·  povrchu – lesklý, hladký, matný, drsný, zvrásn� lý, 

·  transparence – pr� hledná, pr� svitná, nepr� svitná, 

·  zm� ny okolí  - posuzujeme zm� nu barvy (produkce ve vod�  rozpustných pigment� , 

zm� na pH média – zm� na barvy indikátoru), na krevním agaru stupn�  hemolýzy 

erytrocyt� , 

·  vr� stání do p� dy, 

·  konzistence – mazlavá, máslovitá, drobivá, vosková, hlenovitá, 

·  zápachu – fekální, hnilobný, kyselý, nasládlý [64]. 

 

 

 

 

Obr. 10. Tvary kolonií na Petriho miskách [64]. 
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7.4 Metodika jednotlivých stanovení 

7.4.1 Stanovení obsahu sušiny 

Voda byla stanovena rozhod� í metodou, tj. sušením s pískem. Následn�  byl obsah 

vody zjišt� n z rozdílu hmotnosti vzorku p�ed a po ukon� ení sušení za podmínek metody. 

Podle spo� ítaného mno�ství pot�ebných vysouše� ek bylo do ka�dé z nich navá�eno asi 

25 g mo�ského písku, do ka�dé z vysouše� ek byla vlo�ena sklen� ná ty� inka a vše bylo 

vysoušeno 1 hodinu p�i teplot�  102 °C. Po vychladnutí v exsikátoru byly vysouše� ky 

zvá�eny a ozna� eny. Z p�ipravených rozmixovaných vzork�  hotových jídel (houskový 

knedlík, hov� zí maso s omá� kou, rý�e a vep�ová játra s omá� kou) bylo odvá�eno 5 g do 3 

p�ipravených a ozna� ených vá�enek s p�edsušeným mo�ským pískem z ka�dého vzorku. 

Vzorek byl d� kladn�  rozmíchán s pískem. Ka�dá vá�enka byla následn�  zvá�ena na 

analytických vahách. Vzorky byly následn�  vlo�eny do sušárny a vysoušeny p�i teplot�  

102 °C do konstantní hmotnosti (asi 3 hodiny) za ob� asného promíchání sklen� nou 

ty� inkou. Po vysoušení byly vá�enky vlo�eny do exsikátoru a po vychlazení byly op� t 

zvá�eny na analytických vahách. 

Obsah vody ve vzorku v hmotnostních % byl vypo� ten podle vztahu: 

100*
31

21

mm
mm

XV -
-

= , (1) 

kde  m1 hmotnost vysouše� ky s pískem, vzorkem a ty� inkou p�ed usušením 

[g], 

 m2  hmotnost vysouše� ky s pískem, vzorkem a ty� inkou po usušení [g], 

 m3  hmotnost vysouše� ky s pískem a ty� inkou [g] [63]. 

Obsah sušiny v jednotlivých vzorcích byl p�epo� ten podle vztahu: 

VXS -=100 [63]. (2) 

7.4.2 Stanovení celkového po� tu mikroorganism�  

Celkový po� et mikroorganism�  jsou aerobní a fakultativn�  anaerobní mikroorganismy 

(bakterie, kvasinky a plísn� ) tvo�ící po� itatelné kolonie, které vyrostly za podmínek 

metody. Tato skupina se nejvíce p�ibli�uje absolutnímu celkovému po� tu a nejlépe 

vystihuje stupe�  mikrobiálního zne� išt� ní daného substrátu. Rozborem se nestanoví 

termofilní MO, psychrotrofní MO, striktní anaeroby, kultiva� n�  náro� né druhy a n� které 
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kvasinky a plísn� . CPM poskytuje základní informace o stupni mikrobiální kontaminace a 

dekontaminace surovin, hotových výrobk�  a prost�edí provozoven. Z výsledk�  lze 

usuzovat úrove�  technologie a dodr�ování hygienických sm� rnic p�i výrob� , p�eprav�  a 

uskladn� ní. Metoda stanovení nezachycuje po� et všech aktivních bun� k, ale pouze po� et 

bun� k tzv. kolonie tvo�ící jednotky [64, 65]. 

Celkový po� et mikroorganism�  byl stanovován plotnovou metodou. P�i tomto 

stanovení byla jako �ivná p� da pou�ita Plate Count agar. Do Petriho misky bylo na �ivnou 

p� du za aseptických podmínek nao� kováno mikropipetou 0,1ml upraveného a na�ed� ného 

vzorku. Inokulát byl rozet�en sterilní hokejkou po celém povrchu PCA. Nao� kované plotny 

byly vlo�eny do termostatu dnem vzh� ru, aby se zabránilo p�ípadnému ztékání 

zkondenzované vody na povrch �ivné p� dy. Misky byly kultivovány v termostatu p�i 30 °C 

po dobu 48 hodin. Po� et bakterií v jednom gramu vzorku byl stanoven z po� tu kolonií 

vyrostlých na plotnách z �ed� ní zvolených tak, aby po� ty narostlých kolonií poskytly 

hodnotitelný výsledek.   

Hodnocení: Po skon� ení inkubace, tzn. po vytáhnutí Petriho misek z termostatu, byly 

pro výpo� et celkového mno�ství mikroorganism�  pou�ity misky obsahující ne více ne� 

300 KTJ ve dvou po sob�  jdoucích �ed� ních. 

7.4.3 Stanovení po� tu psychrotrofních mikroorganism�  

Stanovení psychrotrofních mikroorganism�  se provádí technikou po� ítání kolonií 

vyrostlých p�i 6,5 °C. Psychrotrofní mikroorganismy jsou bakterie, kvasinky a plísn� , které 

za podmínek specifikovaných normou (� SN 75 7842) vytvá�ejí po� itatelné kolonie. Tyto 

bakterie mají schopnost r� st p�i teplotách do 7 °C do 10 dní. Jedná se p�edevším o rody 

Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella, Aeromonas, Vibrio, Serratia, Bacillus a mnohé 

dlaší, které mají proteolytické a lipolytické vlastnosti. Celkový po� et psychrotrofních 

mikroorganism�  poskytuje základní informace o stupni mikrobiální kontaminace a 

dekontaminace surovin, hotových výrobk�  a prost�edí provozoven. Z výsledk�  lze pak 

usuzovat na míru primární � i sekundární kontaminace potravin z hlediska jejich 

chladírenského uchovávání [64, 65]. 

Po� et psychrotrofních mikroorganism�  byl stanovován na �ivné p� d�  PCA. Do dvou 

Petriho misek bylo paraleln�  nao� kováno sterilní špi� kou 0,1 ml zkoušeného vzorku. 

Stejným zp� sobem bylo provedeno o� kování i z p�ipravených �ed� ní. Inokulum bylo 

rozet�eno sterilní sklen� nou hokejkou a necháno vsáknout do �ivného média. Nao� kované 
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plotny byly kultivovány dnem vzh� ru v lednici p�i chladírenské teplot�  (do max. 10 °C) po 

dobu 7 dní. Po� et psychrotrofních mikroorganism�  v jednom gramu byl po kultivaci 

stanoven z po� tu kolonií vyrostlých na plotnách jednotlivých �ed� ní tak, aby po� ty t� chto 

kolonií poskytly hodnotitelný výsledek. 

Hodnocení: Po skon� ení inkubace byly pro výpo� et po� tu psychrotrofních 

mikroorganism�  pou�ity misky obsahující ne více ne� 10–300 KTJ ve dvou po sob�  

jdoucích �ed� ních. 

7.4.4 Stanovení koliformních bakterií (enterobakterie) 

Koliformní bakterie jsou gramnegativní fakultativn�  anaerobní ty� inky z � eledi 

Enterobacteriaceae. Kmeny pat�ící mezi koliformní bakterie jsou sou� ástí st�evní 

mikroflóry � lov� ka a hospodá�ských zví�at, sou� asn�  se vyskytují i ve vn� jším prost�edí. 

Pat�í sem Escherichia coli, Enterobacter aerogenes, Enterobacter cloacae a zástupci rod�  

Klebsiella a Citrobacter. V potraviná�ské mikrobiologii mají význam jako indikátorové 

mikroorganismy. Jsou indikátory sekundární kontaminace potravin, indikátory správné 

sanitace technologického za�ízení a ná�adí, v pitné vod�  jsou indikátorem její jakosti. 

Koliformní bakterie jsou bakterie, které p�i ur� ité teplot�  (30 °C, 35 °C a 37 °C) tvo�í 

charakteristické kolonie v p� d�  s krystalovou violetí, neutrální � ervení, �lu� í a laktózou.  

30 °C je pro ú� el technologický, 37 °C je pro vyšet�ení v souvislosti s ochranou zdraví lidí 

[64, 65]. 

Zkoušený vzorek byl po úprav�  a �ed� ní nao� kován v objemu 0,1 ml v�dy paraleln�  na 

2 Petriho misky z ka�dého �ed� ní. O� kování bylo provád� no na �ivnou p� du VRBA 

(V� �L).  Po vsáknutí inokulátu do média byly plotny inkubovány dnem vzh� ru 

v termostatu p�i teplot�  37 °C po dobu 24 hodin. Po� et koliformních bakterií v jednom 

gramu zkoumaného vzorku byl stanoven z po� tu charakteristických kolonií, je� vyrostly na 

plotnách po kultivaci. Charakteristické kolonie koliformních bakterií jsou fialov�  � ervené o 

pr� m� ru 0,5 mm a v� tší, n� kdy obklopené � ervenou zónou precipitace. 

Hodnocení: Po skon� ení inkubace byly spo� ítány charakteristické kolonie na plotnách 

s 15 – 150 charakteristickými koloniemi. Barva kolonií byly jasn�  r� �ová, sv� tle r� �ová a� 

fialová se sv� tlejším a� bezbarvý, okrajem. 
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7.4.5 Stanovení po� tu enterokok�  

Zástupci bakteriálního rodu Enterococcus se vyskytují jako saprofyté a komenzálové 

trávicího ústrojí � lov� ka a zví�at. Jsou zna� n�  rozší�ené ve stájích a povrchových vodách. 

Enterokoky jsou pom� rn�  rezistentní, p�e�ívají záh�ev p�i 60 °C po dobu 30 min. 

Intestinální enterokoky jsou grampozitivní koky, které � asto tvo�í diplokoky. P�evládající 

po� et kmen�  tzv. fekálních enterokok�  nále�í k druh� m Enterococcus faecalis, 

Enterococcus faecium, Enterococcus avium. Výskyt enterokok�  v potravinách nelze dávat 

do souvislosti s p�ímou kontaminací fekáliemi, proto�e se enterokoky nezávisle na 

fekálním zne� išt� ní nacházejí i v �ivotním prost�edí. U n� kterých potravin ukazuje jejich 

zvýšená p�ítomnost na nedostate� né zah�átí nebo kontaminaci z pracovních ploch, které 

nebyly dostate� n�  o� išt� ny a dezinfikovány [66]. 

O� kování vzork�  bylo provedeno na �ivnou p� du Slanetz-Bartley. V�dy bylo 

paraleln�  na dv�  Petriho misky nepipetováno 0,1ml upraveného � i pop�ípad�  na�ed� ného 

vzorku. Inokulát byl rozet�en sterilní hokejkou. Nao� kované �ivné p� dy byly vlo�eny 

dnem vzh� ru do termostatu a kultivovány p�i teplot�  37 °C po dobu 24 hodin. 

Hodnocení: Po skon� ení kultivace byly spo� ítány charakteristické kolonie na miskách 

s 15 – 150 charakteristickými koloniemi tmav�  r� �ového a� hn� do� erveného zbarvení.  

7.4.6 Stanovení po� tu kolonií stafylokok�  

Stafylokoky jsou mezofilní bakterie, jedná se o nepohyblivé koky s pr� m� rem 0,5–

1,0� m. Jsou fakultativn�  anaerobní, s chemoautotrofním typem metabolismu. I p�esto, �e 

netvo�í spory, jsou pom� rn�  odolné proti vliv� m vn� jšího prost�edí, dlouhodob�  p�e�ívají i 

p�i teplotách blí�ících se bodu mrazu, p�i teplot�  +60 °C p�e�ijí p � l hodiny. Podle 

produkce koagulázy, enzymu, který m� ní fibrinogen na fibrin, se rod rozlišuje na dv�  velké 

skupiny, koaguláza pozitivní a koaguláza negativní stafylokoky. N� které koaguláza 

pozitivní stafylokoky mají dále schopnost tvo�it pouzdro a exotoxiny, jako jsou 

hemolyziny, enterotoxiny nebo toxiny syndromu toxického šoku. Mezi stafylokoky je také 

rozší�ená rezistence v�� i antibiotik� m, známé a nebezpe� né jsou methicilin-rezistentní 

Staphylococcus aureus = MRSA stafylokok [64, 65]. 

Hodnocení: K výpo� tu byly pou�ity plotny, které obsahovaly 15–150 kolonií po 

kultivaci. Charakteristické kolonie jsou oran�ového, �lutého a� krémovitého zbarvení. 
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7.4.7 Stanovení kvasinek a plísní 

Kvasinky a plísn�  jsou mikroorganismy, které p�i aplikaci metody tvo�í kolonie na 

selektivní p� d�  p�i 25 °C. Tyto mikroorganismy mají pozitivní i negativní význam. Mohou 

být producenty mykotoxin� , p� vodci ka�ení potravin nebo indikátorem mikrobiologické 

jakosti potravin. Vyzna� ují se významnou proteolytickou, lipolytickou a sacharolytickou 

aktivitou, n� kdy jsou termorezistentní. Zp� sobují ka�ení masa a masných výrobk�  i p�i 

chladírenském skladování, ka�ení salát�  a majonéz [64]. 

Zkoušený vzorek byl po úprav�  a p�íprav�  �ed� ní nanesen v objemu 0,1 ml na 

p�ipravenou plotnu obsahující �ivnou p� du CHYGA, následn�  byl rozet�en sterilní 

hokejkou a vlo�en dnem vzh� ru do prostoru o teplot�  25 °C (v krabici do sk�ín� ) po dobu 7 

dní.  

Hodnocení: Po skon� ení kultivace byly pro výpo� et pou�ity misky obsahující ne více 

ne� 150 KTJ. Byly spo� ítány zvláš
  kvasinky a zvláš
  plísn� . 

7.4.8 Zp� soby výpo� tu po� tu mikroorganism�   

Z nao� kovaných ploten po kultivaci byly spo� ítány po� ty kolonií na ka�dé z �ivných 

p� d. Pro správnost výsledk�  bylo d� le�ité, aby alespo�  jedna nao� kovaná Petriho miska, 

která byla vybrána pro výpo� et mikroorganism�  ve vzorku obsahovala minimáln�  15 

kolonií. Pro zjiš
 ování po� tu ur� itých mikroorganism�  na jednotlivých �ivných p� dách 

byly pro výpo� et pou�ity 2 vzorce. 

Po� et mikroorganism�  p�ítomných ve zkušebním vzorku se vypo� ítá jako vá�ený 

pr� m� r ze dvou po sob�  jdoucích �ed� ní podle následujícího vzorce: 

dnnV

C
N

*)*1,0(* 21 +
= � ,  (3) 

kde  N po� et mikroorganism�  ve vzorku, 

 � C  sou� et kolonií mikroorganism�  ve vybraných miskách, 

 n1 po� et vybraných misek z prvního (ni�šího) �ed� ní, 

 n2 po� et vybraných misek z druhého (vyššího) �ed� ní, 

 d  �edící faktor odpovídající prvnímu (ni�šímu) pro výpo� et pou�itému 

�ed� ní, 

 V  objem inokula v ml o� kovaného na ka�dou plotnu [64]. 
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Výsledek se zaokrouhlí tak, aby obsahoval pouze dv�  platné � íslice (r� zné od nuly). 

Je-li poslední � íslice � ísla ur� eného k zaokrouhlení ni�ší ne� 5, p�edchozí � íslice se 

nem� ní. Je-li poslední � íslice � ísla ur� eného k zaokrouhlení 5 nebo vyšší ne� 5, p�edchozí 

� íslice se zvýší o hodnotu jedna. Takto se postupuje a� do získání dvou platných � íslic. 

Výsledek se vyjád�í jako po� et mikroorganism�  v jednom gramu, a to jako � íslo 1,0 a� 9,9 

násobené 10x, kde x je p�íslušná mocnina 10 [64]. 

Pokud na dvou plotnách s nao� kovaným ne�ed� ným vzorkem vyrostlo mén�  ne� 15 

kolonií, pak byl po� et mikroorganism�  v 1 g vzorku vypo� ítán jako aritmetický pr� m� r 

po� tu narostených kolonií na obou Petriho miskách a výsledek byl vyjád�en jako odhad 

po� tu mikroorganism�  v gramu vzorku. 

Po� et mikroorganism�  vypo� et z aritmetického pr� m� ru se vyjád�í jako: 

d
y

NE = , (4) 

kde NE odhad po� tu mikroorganism�  v gramu, 

 y aritmetický pr� m� r po� tu kolonií, 

 d  �edící faktor výchozí suspenze [64]. 

Pokud na dvou nao� kovaných Petriho miskách ne�ed� ného vzorku nenarostly �ádné 

kolonie, pak byl výsledek vyjád�en jako: mén�  ne� 1/d mikroorganism�  v jednom gramu 

vzorku. 
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8 VÝSLEDKY A DISKUSE 

Pro ú� ely zkoumání byly pou�ity dv�  sady hotových výrobk�  – Sví� ková na smetan�  

s houskovými knedlíky a Vep�ová játra s rý�í, u ka�dého z t� chto výrobk�  byl u poloviny 

sady protr�en obal, aby bylo mo�no sledovat vliv skladování na rozvoj mikroorganism� . 

Tyto výrobky byly skladovány v lednici po dobu 4 týdn� , v pr� b� hu ka�dého týdne byly 

podrobeny rozbor� m: stanovení sušiny a dále mikrobiální analýze (stanovení CPM, 

psychrotrofních a koliformních bakterií, stafylokok� , enterokok� , kvasinek a plísní). U 

Sví� kové na smetan�  s houskovými knedlíky byly analýzám podrobeny zvláš
  knedlíky a 

zvláš
  omá� ka s masem a u hotového pokrmu Vep�ová játra s rý�í byly rozbor� m 

podrobeny v�dy rý�e samostatn�  a játra s omá� kou rovn� �. 

Výsledky stanovení sušiny byly statisticky vyhodnoceny, byla stanovena pr� m� rná 

sušina po ka�dém týdnu skladování, dále sm� rodatná odchylka a varia� ní koeficient. U 

mikrobiologických analýz tyto statistické veli� iny nebyly stanoveny. 

8.1 Stanovení sušiny 

Postup stanovení sušiny je popsán v kapitole 7.4.1. Sušina byla po� ítána pomocí 

vztah�  (1) a (2). V pr� b� hu skladování docházelo ke zm� nám sušiny vlivem vysychání, � i 

vlhnutí skladované potraviny. 

8.1.1 Sví� ková na smetan�  s houskovými knedlíky 

U hotového pokrmu Sví� ková na smetan�  s houskovými knedlíky byla stanovována 

sušina knedlík�  a sušina omá� ky spole� n�  s vep�ovým masem. 

8.1.1.1 Sušina u knedlíku 

Hodnota sušiny houskového knedlíku u hotového pokrmu byla ihned po p�ivezení do 

laborato�e 54,29 ± 0,28 %. Další obsahy sušiny hotových pokrm�  Sví� ková na smetan�  

s houskovým knedlíkem, je� byly skladovány po dobu 4 týdn�  v neporušeném obalu, jsou 

uvedeny v tab. 5, a které byly skladovány v obalu porušeném, jsou uvedeny v tab. 5. 
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Tab. 5. Procentuální obsah sušiny knedlík�  skladovaných v neporušeném obalu 

doba 
skladování sušina [%] S. D.  CV [%] 

0. týden 54,29 0,28 0,5 

1. týden 53,32 1,19 2,2 

2. týden 52,08 0,92 1,8 

3. týden 53,3 0,57 1,1 

4. týden 53,78 0,19 0,4 

 

Tab. 6. Procentuální obsah sušiny knedlík�  skladovaných v protr�eném obalu 

doba 
skladování 

sušina [%] S. D.  CV [%] 

0. týden 54,29 0,28 0,5 

1. týden 53,12 0,21 0,4 

2. týden 53,63 0,94 1,8 

3. týden 54,22 0,08 0,2 

4. týden 54,26 0,02 0,03 

Z chemické analýzy stanovení sušiny knedlík�  v obou typech obalu vyplývá, �e 

v pr� b� hu � ty�týdenního skladování vzork�  nedocházelo k výrazným zm� nám sušiny. 

Pro lepší porovnání sušiny vzork�  knedlík�  u hotového pokrmu Sví� ková na smetan�  

s houskovým knedlíkem s neporušeným a narušeným obalem jsou zjišt� né hodnoty sušiny 

znázorn� ny do grafu 1. 

Graf 1 znázor� uje zm� ny sušiny knedlík�  v pr� b� hu skladování v obalu neporušeném 

a porušeném. Sušina vzorku knedlík�  u hotového pokrmu v neporušeném obalu se po 

prvním a druhém týdnu skladování sní�ila, avšak po t�etím a � tvrtém týdnu skladování se 

hodnota sušiny mírn�  zvýšila. Lze tedy �íci, �e nejd�íve došlo k vlhnutí knedlík�  a následn�  

k jejich vysychání po 3. týdnu skladování. U knedlík� , které byly skladovány v porušeném 

obalu, došlo po prvním týdnu skladování rovn� � k poklesu hodnoty sušiny, na rozdíl od 

pokrmu s obalem neporušeným se po druhém a� � tvrtém týdnu skladování sušina 

zvyšovala, z � eho� vyplývá, �e došlo k d�ív� jšímu vlhnutí knedlík� , je� mohlo být 

d� sledkem protr�eného obalu. 
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U vzork�  houskových kned

knedlíkem, které byly skladovány v

v pr� b� hu 4 týdn�  skladování 

nam�� ena ihned po výrob�

8.1.1.2 Sušina sví� kové 

Sušina vep�ového masa s

byla 24,75±0,10 %. Po tomto prvním stanovení byla provedena 

následujícím týdnu skladování

obalu jsou uvedeny v tab. 

Tab. 7. Sušina sví� kové omá

doba  
skladování 

0. týden 

1. týden 

2. týden 

3. týden 

4. týden 

50,0

51,0

52,0

53,0

54,0

55,0

0. týden

obsah sušiny 
[%]

, Fakulta technologická 

Graf 1. Sušina knedlík�  v pr� b� hu skladování

houskových knedlík�  hotového pokrmu Sví� ková na smetan

které byly skladovány v obalu neporušeném a narušeném

skladování nikdy nep�evýšila obsah sušiny p� vodní, tzn. sušiny, je� byla 

ned po výrob�  a p�evezení daného hotového pokrmu do laborato

kové omá� ky s vep� ovým masem 

ového masa s omá� kou byla stanovena p�ed sklado

%. Po tomto prvním stanovení byla provedena další 

ícím týdnu skladování a zjišt� né hodnoty sušiny pro skladování v

tab. 7 a skladování v obalu protr�eném v tab. 8.

kové omá� ky s vep� ovým masem skladované v neprotr�eném obalu

sušina [%] S. D.  

24,75 0,10 

24,54 0,09 

23,75 1,67 

22,51 1,52 

19,17 1,76 

0. týden
1. týden

2. týden
3. týden

4. týden
doba skladování [týdny]
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hu skladování 

ková na smetan�  s houskovým 

obalu neporušeném a narušeném, hodnota sušiny 

vodní, tzn. sušiny, je� byla 

hotového pokrmu do laborato�e. 

ed skladováním a její hodnota 

další stanovení v ka�dém 

pro skladování v neprotr�eném 

. 

neprotr�eném obalu 

CV [%] 

0,0041 

0,0036 

0,0703 

0,0676 

0,0921 

4. týden

neporušený 
obal
porušený 
obal
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Tab. 8. Procentuální obsah sušiny

v protr�eném obalu 

doba  
skladování 

0. týden 

1. týden 

2. týden 

3. týden 

4. týden 

Hodnota sušiny sví�

skladování po dobu 4 týdnu v

skladován v porušeném obalu, byla sušina p

Graf 2. Sušina sví

V grafu 2 jsou zaznamenány zm

dobu � ty� týdn� . U vzorku s

skladování postupn�  sni�ovala, tzn. docházelo k

U vzorku, jen� byl skladován v

19,0

20,0

21,0

22,0

23,0

24,0

25,0

0. týden

obsah sušiny 
[%]

, Fakulta technologická 

Procentuální obsah sušiny sví� kové omá� ky s vep� ovým masem skladované 

sušina [%] S. D.  

24,75 0,10 

24,90 0,18 

22,67 0,60 

24,32 0,23 

23,56 0,23 

odnota sušiny sví� kové omá� ky s vep�ovým masem v neporušeném obalu v

po dobu 4 týdnu v celkovém rozmezí 19,17 % a� 24,54 %. U vzorku, je

porušeném obalu, byla sušina p�i skladování v rozmezí 22,67 % a� 24,90 %.

Graf 2. Sušina sví� kové omá� ky s masem v pr� b� hu skladování

grafu 2 jsou zaznamenány zm� ny sušiny daných vzork�  v pr�

. U vzorku s neprotr�eným obalem se hodnota sušiny v

�  sni�ovala, tzn. docházelo k postupnému vlhnutí zkoumaného vzorku.

rku, jen� byl skladován v protr�eném obalu, se po prvním týdnu skladování sušina 

0. týden
1. týden

2. týden
3. týden

4. týdendoba skladování [týdny]
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ovým masem skladované 

CV [%] 

0,4 

0,7 

2,6 

0,9 

1,0 

neporušeném obalu v pr� b� hu 

celkovém rozmezí 19,17 % a� 24,54 %. U vzorku, jen� byl 

rozmezí 22,67 % a� 24,90 %. 

 

� � hu skladování 

pr� b� hu skladování po 

se hodnota sušiny v závislosti na dob�  

postupnému vlhnutí zkoumaného vzorku. 

protr�eném obalu, se po prvním týdnu skladování sušina 

4. týden

neprotr�ený 
obal
protr�ený 
obal
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mírn�  zvýšila, po dalším týdnu se hodnota sní�ila, ve t�etím týdnu pak zvýšila a po � tvrtém 

týdnu op� t sní�ila. Toto kolísání sušiny m� �e být zp� sobeno práv�  protr�ením obalu, kdy 

se do pokrmu mohla dostat, p�ípadn�  z n� j odpa�it voda. 

Obsah sušiny u vzorku sví� kové omá� ky s vep�ovým masem hotového pokrmu 

Sví� ková na smetan�  s houskovými knedlíky v pr� b� hu skladování nep�evýšil p� vodní 

stanovenou hodnotu sušiny. Výjimku tvo�il vzorek v porušeném obalu po prvním týdnu 

skladování, kde byla prvotní hodnota sušiny mírn�  p�ekro� ena. 

8.1.2 Vep� ová játra s rý�í 

U pasterovaného hotového pokrmu vep�ová játra s rý�í byla stanovována sušina rý�e a 

sušina vep�ových jater s omá� kou po celkovou dobu skladování 4 týdn� . 

8.1.2.1 Sušina rý�e 

Sušina rý�e po p�ivezení do laborato�e byla 31,67±0,13 %. Obsahy sušin v pr� b� hu 

skladování 4 týdn�  v protr�eném a neprotr�eném obalu jsou shrnuty v tab. 9 a tab. 10. 

Tab. 9. Procentuální obsah sušiny rý�e v pr� b� hu skladování v neprotr�eném obalu 

doba 
skladování 

sušina [%] S. D.  CV [%] 

0. týden 31,67 0,13 0,4 

1. týden 31,17 0,42 1,4 

2. týden 29,93 0,80 2,7 

3. týden 29,53 0,19 0,7 

4. týden 29,46 0,03 0,1 

Tab. 10. Procentuální obsah sušiny rý�e v pr� b� hu skladování v protr�eném obalu 

doba 
skladování 

sušina [%] S. D.  CV [%] 

0. týden 31,67 0,13 0,4 

1. týden 31,55 0,36 1,1 

2. týden 30,7 1,18 3,9 

3. týden 30,61 0,21 0,7 

4. týden 30,45 0,35 1,2 
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Sušina rý�e byla stanovována 

týdn�  v protr�eném obalu v

31,55 %. 

Z grafu 3 lze �íci, �e u rý�e v

v pr� b� hu skladování sni�ovala, tudí� docházelo k

skladované v obalu protr�eném, byla

v obalu nenarušeném. 

8.1.2.2 Vep� ová játra s

Na po� átku stanovení byla hodnota sušiny 

sušina zjišt� ná v dalších týdnech 

protr�eném v tab. 12. 
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32

0. týden

obsah sušiny [%]

, Fakulta technologická 

stanovována po týdnu skladování po celkovou dobu skladování 

rotr�eném obalu v rozmezí 29,46 % a� 31,17 % a v obalu protr�eném 30,45 % a� 

Graf 3. Zm� ny sušiny rý�e v pr� b� hu skladování

íci, �e u rý�e v obalu protr�eném i neprotr�eném, se hod

hu skladování sni�ovala, tudí� docházelo k jejímu postupnému vlhnutí. Sušina rý�e 

obalu protr�eném, byla v jednotlivých týdnech v�dy vyšší ne� sušina rý�e 

ová játra s omá� kou 

stanovení byla hodnota sušiny vep�ových jater s omá

dalších týdnech v obalu neporušeném je uvedena v

1. týden 2. týden 3. týden 4. týden

délka skladování [týdny]
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celkovou dobu skladování 4 

obalu protr�eném 30,45 % a� 

 

hu skladování 

obalu protr�eném i neprotr�eném, se hodnota sušiny 

jejímu postupnému vlhnutí. Sušina rý�e 

v jednotlivých týdnech v�dy vyšší ne� sušina rý�e 

ových jater s omá� kou 17,96±0,74 %, 

obalu neporušeném je uvedena v tab. 11 a v obalu 

4. týden

neprotr�ený 
obal
protr�ený 
obal
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Tab. 11. Procentuální obsah sušiny vep� ových jater s omá� kou skladovaných v obalu 

neprotr�eném 

doba  
skladování sušina [%] S. D.  CV [%] 

0. týden 17,96 0,74 4,1 

1. týden 17,88 0,16 0,9 

2. týden 17,42 0,81 4,7 

3. týden 15,57 0,91 5,9 

4. týden 15,44 0,20 1,3 

 

Tab. 12. Procentuální obsah sušiny vep� ových jater s omá� kou skladovaných v obalu 

protr�eném 

doba  
skladování 

pr � m� rná sušina [%] sm� rodatná 
odchylka 

varia� ní 
koeficient 

0. týden 17,96 0,74 4,1 

1. týden 18,21 0,25 1,4 

2. týden 17,90 0,81 4,5 

3. týden 9,15 1,28 13,7 

4. týden 5,20 0,83 15,6 

V pr� b� hu � ty�týdenního skladování hotového pokrmu Vep�ová játra s rý�í docházelo 

ke zm� nám hodnot sušiny vep�ových jater s omá� kou. Sušina vep�ových jater s omá� kou 

byla v obalu neprotr�eném v pr� b� hu 4 týdn�  v rozmezí 15,44 % a� 17,88 % a p�i 

skladování v protr�eném obalu v rozmezí 5,20 % a� 18,21 %. Pr� b� h zm� n hodnot sušin 

v jednotlivých týdnech skladování u vzork�  v obou typech obalu vyjad�uje graf 4. 
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U vzorku vep�ových jater s

k postupnému sni�ování sušiny

Zatímco u vzorku jater v

v následujících týdnech se sni�ovala. U tohoto vzorku byl z

hodnotou sušiny p� vodní a sušiny na po ukon

skladování.  

Sušina pasterovaných hotových jídel se v

odpa�ování vody (vysycháním), 

jídla, p�ípadn�  pro jejich 

údaje týkající se t� chto výrobk

8.2 Stanovení celkového po

Celkový po� et mikroorganism

omá� ky s vep�ovým masem hotového pasterovaného pokrmu Sví

s houskovými knedlíky, dále u rý�e a vep

hotového pokrmu Vep�ová játra s
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obsah sušiny [%]
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Graf 4. Zm� ny sušiny vep�ových jater s omá�

ových jater s omá� kou skladovaných v neprotr�eném 

postupnému sni�ování sušiny, � ili k vlhnutí potraviny s prodlu�ující se dobou skladování. 

Zatímco u vzorku jater v protr�eném obalu se po prvním týdnu skladování sušina zvýšila a

následujících týdnech se sni�ovala. U tohoto vzorku byl zaznamenán velký rozdíl mezi 

� vodní a sušiny na po ukon� ení skladování, tj. po 

Sušina pasterovaných hotových jídel se v pr� b� hu skladování m

ování vody (vysycháním), pop�. vlhnutím. Hodnoty sušiny pro jednotlivá pasterovaná 

 pro jejich � ásti nebylo mo�no srovnat s jinými autory, jeliko� jsem �ádné 

chto výrobk�  nenašla. 

Stanovení celkového po� tu mikroorganism�  

et mikroorganism�  byl stanovován u houskových knedlík

ovým masem hotového pasterovaného pokrmu Sví

houskovými knedlíky, dále u rý�e a vep�ových jater s omá� kou u pasterovaného 

hotového pokrmu Vep�ová játra s rý�í. Metodika stanovení je popsána v

1. týden
2. týden

3. týden
4. týden

délka skladování [týdny]
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omá� kou 

neprotr�eném obalu docházelo 

prodlu�ující se dobou skladování. 

protr�eném obalu se po prvním týdnu skladování sušina zvýšila a 

aznamenán velký rozdíl mezi 

ení skladování, tj. po � tvrtém týdnu 

hu skladování m� nila vlivem 

pro jednotlivá pasterovaná 

ry, jeliko� jsem �ádné 

h knedlík�  a sví� kové 

ovým masem hotového pasterovaného pokrmu Sví� ková na smetan�  

omá� kou u pasterovaného 

rý�í. Metodika stanovení je popsána v kapitole 7.4.2. 

4. týden

neprotr�ený 
obal
protr�ený 
obal
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Celkový po� et mikroorganism�  je pova�ován za indikátor hygienické jakosti a m� �e také 

p�edstavovat mo�ný výskyt p� vodc�  alimentárních onemocn� ní � lov� ka. 

Vzorky byly kultivovány na �ivné p� d�  PCA p�i teplot�  30 °C po dobu 48 hodin. 

Narostené kolonie byly spo� ítány a následn�  byl zjišt� n po� et CPM podle vztahu (3). 

Zjišt� né po� ty mikroorganism�  u jednotlivých stanovení týkající se mikrobiální 

analýzy všech vzork�  budou srovnávány s vyhláškou 132/2004 Sb., i kdy� tato vyhláška 

ji� byla nahrazena Na�ízením Komise ES � . 2073/2005 Sb. V tomto Na�ízení nejsou toti� 

uvedeny limitní mno�ství výskytu ur� itých mikroorganism� , a proto bude v této diplomové 

práci odkazováno na vyhlášku 132/2004 Sb. uvád� jící p�ísn� jší limity výskytu 

mikroorganism�  v potravinách.  

Kolonie, je� na �ivné p� d�  PCA p�i stanovení CPM narostly, byly kruhovitého tvaru, 

s pravidelnými okraji, vypouklé, p�evá�n�  bílé barvy, vyskytly se i kolonie barvy 

oran�ové. 

Zvýšené mno�ství CPM v� tšinou nep�edstavuje riziko onemocn� ní pro zdravého, 

pr� m� rného jedince, avšak oslabený jedinec m� �e reagovat jinak a výsledkem zvýšeného 

CPM m� �e být �et� zec zm� n kon� ící zdravotním posti�ením jedince. 

8.2.1 Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem 

8.2.1.1 Stanovení CPM u houskového knedlíku 

CPM v houskovém knedlíku byl stanovován jak u pokrmu, jen� byl skladován v obalu 

nenarušeném, tak v pokrmu skladovaném v obalu narušeném. Zjišt� né výsledky CPM 

po jednotlivých týdnech skladování jsou u výrobku skladovaného v obalu nepoškozeném 

uvedeny v tab. 13 a výrobku skladovaného v narušeném obalu jsou znázorn� ny v tab. 14. 

V p�íslušných tabulkách jsou rovn� � uvedena �ed� ní pou�itá k výpo� tu, teplota a doba 

kultivace vzorku. 

U CPM houskových knedlík� , skladovaných v neporušeném obalu po celkovou dobu 

skladování vztahující se na datum spot�eby (tj. 3 týdny), nebylo p�ekro� eno maximální 

povolené mno�ství mikroorganism�  106 CFU/g [67]. Týden po uplynutí data spot�eby byla 

limitní hodnota p�ekro� ena pouze mírn� . 
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Tab. 13. CPM houskového knedlíku v neporušeném obalu 

doba 
skladování 

� íslo � ed� ní 
k výpo� tu 

CPM 
[KTJ/g]  

teplota kultivace 
[°C] 

doba kultivace 
[dny] 

0. týden 10-1 7,5*102 30 2 

1. týden 
10-1 

2,9*104 30 2 
10-2 

2. týden 
10-2 

2,2*105 30 2 
10-3 

3. týden 
10-2 

4,1*105 30 2 
10-3 

4. týden 
10-4 

1,8*106 30 2 
10-5 

 

 

 

 

 

Obr. 11. Vzhled kolonií p�i stanovení CPM 

Tab. 14. CPM houskového knedlíku v obalu narušeném 

doba 
skladování 

� íslo � ed� ní 
k výpo� tu 

CPM 
[KTJ/g] 

teplota kultivace  
[°C] 

doba kultivace  
[dny] 

0. týden 10-1 7,5*102 30 2 

1. týden 
10-1 

2,1*105 30 2 
10-2 

2. týden 
10-2 

7,1*105 30 2 
10-3 

3. týden 
10-4 

2,5*107 30 
2 
 10-5 

4. týden 
10-4 

4,3*107 30 2 
10-5 

V pr� b� hu � ty�týdenního skladování hotového pokrmu Sví� ková na smetan�  

s houskovým knedlíkem, u n� ho� byl na�íznut obal, došlo postupnému nar� stání mno�ství 

mikroorganism�  ve vzorku. CPM houskových knedlík�  skladovaných v obalu narušeném 

nep�ekro� ilo limitní hodnotu 106 KTJ/g danou vyhláškou 132/2004 Sb. v pr� b� hu prvních 

dvou týdn�  skladování. Po t�etím a � tvrtém týdnu skladování ji� byla limitní hodnota 

p�ekro� ena. Pro lepší názornost byly do graf�  hodnoty CPM u všech vzork�   vyjád�eny 
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dekadickým logaritmem a PH v

vyhláškou 132/2004 Sb.

Graf 5. Srovnání CPM houskových knedlík

Celkový po� et mikroorganism

nízký po� et mikroorganism

pozorovat, �e u obou vzork

skladování k nár� stu CPM. U vzorku v

p�ekro� ena p�ípustná hodnota výskytu mikroorganism

p�ekro� ení bylo po uplynutí doby spot

v obalu protr�eném došlo k

mikroorganism�  ji� po t �

8.2.1.2 Stanovení CPM u sví

Výsledky stanovení CPM u sví

Sví� ková na smetan�  s 

na�íznutém jsou uvedeny v
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dekadickým logaritmem a PH v grafech vyjad�uje p�ípustnou hodnotu povolenou 

vyhláškou 132/2004 Sb. 

Graf 5. Srovnání CPM houskových knedlík�  u obou typ

et mikroorganism�  byl po p�evezení do laborato�e 7,52

et mikroorganism�  sv� d� í o provedení tepelného ošet�ení výrobku. Z

pozorovat, �e u obou vzork� , tj. v protr�eném i neprotr�eném obalu doch

stu CPM. U vzorku v neprotr�eném obalu nebyla v

ípustná hodnota výskytu mikroorganism�  (PH = 10

ení bylo po uplynutí doby spot�eby, tj. po 4 týdnu skladování, zatímco u

obalu protr�eném došlo k výraznému p�ekro� ení p�ípustné hodnoty výskytu 

 ji� po t �etím týdnu skladování. 

Stanovení CPM u sví� kové omá� ky s vep� ovým masem 

Výsledky stanovení CPM u sví� kové omá� ky s vep�ovým masem hotového pokrmu 

 houskovým knedlíkem skladované v obalu nenarušeném a obalu 

íznutém jsou uvedeny v tab. 15 a v tab. 16. 

0. týden 1. týden 2. týden 3. týden4. týden

doba skladování

81 

ípustnou hodnotu povolenou 

 

ou typ�  vzork�  

�e 7,52*102 KTJ/g, tento 

�ení výrobku. Z grafu 5 lze 

protr�eném i neprotr�eném obalu docházelo v pr� b� hu 

neprotr�eném obalu nebyla v pr� b� hu skladování 

 (PH = 106), i kdy� mírné 

eby, tj. po 4 týdnu skladování, zatímco u vzorku 

ípustné hodnoty výskytu 

ovým masem hotového pokrmu 

obalu nenarušeném a obalu 

4. týden

neprotr�ený 
obal
protr�ený 
obal
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Tab. 15. CPM sví� kové omá� ky s vep� ovým masem skladované v obalu nenarušeném 

doba 
skladování 

� íslo � ed� ní k 
výpo� tu CPM [KTJ/g] 

teplota kultivace 
[°C] 

doba kultivace 
[dny] 

0. týden 10-1 1,6*103  30 2 

1. týden 
10-1 1,3*105 30 2 
10-2 

2. týden 10-3 6,2*105 30 2 

3. týden 
10-3 2,3*106 30 2 
10-4 

4. týden 
10-4 2,3*107 30 2 
10-5 

CPM nam�� eno ješt�  p�ed uskladn� ním u tohoto vzorku bylo 1,6*103 KTJ/g. 

V pr� b� hu skladování docházelo k r� stu mikroorganism�  a limitní hodnota daná vyhláškou 

132/2004 Sb. byla p�ekro� ena po t�etím týdnu skladování. 

U sví� kové omá� ky hotového pokrmu skladovaného v na�íznutém obalu došlo 

v pr� b� hu skladování k postupnému nár� stu CPM (viz. tab. 16). P�ípustná hodnota 106 

KTJ/g byla p�ekro� ena ji� po druhém týdnu skladování.   

Tab. 16. CPM sví� kové omá� ky s vep� ovým masem skladované v obalu na� íznutém 

doba 
skladování 

� íslo � ed� ní k 
výpo� tu 

CPM [KTJ/g] teplota kultivace 
[°C] 

doba kultivace 
[dny] 

0. týden 10-1 1,6*103 30 2 

1. týden 
10-1 

2,0*105 30 2 
10-2 

2. týden 
10-3 

3,2*106 30 2 
10-4 

3. týden 
10-3 

4,7*106 30 2 
10-4 

4. týden 
10-4 

2,9*107 30 2 
10-5 

 

Pro snadn� jší srovnání nár� stu CPM v pr� b� hu skladování vzorku s obalem 

narušeným i nenarušeným byl sestrojen graf 6. 
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Graf 6. CPM u sví
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Graf 6. CPM u sví� kové omá� ky s vep�ovým masem v obalu narušeném a 

nenarušeném 

grafu 6 je patrné, �e v pr� b� hu skladování narostlo více mi

výrobku, který byl skladován v obalu narušeném (protr�eném), co� je pochopitelné, jeliko� 

vzniklým protr�ením se do výrobku mohla dostat mikroflóra z

ípustná hodnota byla p�ekro� ena po t�etím a � tvrtém týdnu skladování

nenarušeném obalu a u výrobku v protr�eném obalu byla hodnota CPM p

druhém týdnu skladování.  

 rý�í 

Stanovení CPM u rý�e 

CPM rý�e bylo stanovováno v pr� b� hu 4 týdn�  u výrobku, jen� byl skladován v

obalu zcela nenarušeném, zjišt� né hodnoty jsou uvedené v

tab. 18 pro obal narušený. 
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Tab. 17. CPM rý�e skladované v obalu nenarušeném 

doba 
skladování 

� íslo � ed� ní 
k výpo� tu CPM [KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] 

0. týden 10-1 5,0*102 30 2 

1. týden 
10-1 

2,1*104 30 2 
10-2 

2. týden 10-3 6,7*105 30 2 

3. týden 
10-3 

1,6*106 30 2 
10-4 

4. týden 
10-4 

1,8*107 30 2 
10-5 

P�ípustná hodnota CPM byla mírn�  p�ekro� ena ji� po t�etím týdnu skladování, tzn. 

ješt�  p�ed uplynutím data spot�eby. V pr� b� hu skladování docházelo k postupnému 

zvyšování po� tu CPM.  

Tab. 18. CPM rý�e skladované v obalu na� íznutém 

doba 
skladování 

� íslo � ed� ní k 
výpo� tu 

CPM [KTJ/g] 
teplota 

kultivace 
[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] 

0. týden 10-1 5,0*102 30 2 

1. týden 
10-1 

9,5*104 30 2 
10-2 

2. týden 
10-3 

4,3*105 30 2 
10-4 

3. týden 
10-3 

7,7*106 30 2 
10-4 

4. týden 10-5 4,7*107 30 2 

V pr� b� hu � ty�týdenního skladování rý�e v narušeném obalu došlo k nár� st� m hodnot 

CPM po ka�dém týdnu skladování. Limitní p�ípustná hodnota CPM byla p�ekro� ena ji� po 

t�etím týdnu skladování.  

Graf 7 vyjad�uje pr� b� h nár� stu a srovnání CPM u rý�e hotového pokrmu Vep�ová 

játra s rý�í skladované po dobu � ty� týdn�  v obalu nenarušeném a také v obalu na�íznutém. 

Limitní p�ípustná hodnota pro stanovení CPM je dle vyhlášky 132/2004 Sb. 106 KTJ/g. 
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Graf 7. Porovnání CPM rý�e skladované v
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Graf 7. Porovnání CPM rý�e skladované v obalu narušeném a 

grafu 7 je patrné, �e CPM bylo v pr� b� hu a na konci skladování vyšší u rý�e 

�íznutém, jeliko� díky narušení obalu mohla do výrobku proniknout 

snáze okolní mikroflóra. 
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Tab. 19. CPM vep� ových jater s omá� kou skladovaných v obalu nenarušeném 

doba 
skladování 

� íslo � ed� ní k 
výpo� tu 

CPM 
[KTJ/g] 

teplota kultivace 
[°C]  

doba 
kultivace 

[dny]  

0. týden 10-1 1,1*104 30 2 

1. týden 
10-1 

1,5*105 30 2 
10-2 

   2. týden 10-4 5,8*106 30 2 

3. týden 
10-4 

1,4*107 30 2 
10-5 

4. týden 
10-4 

3,7*107 30 2 
10-5 

 

Tab. 20. CPM vep� ových jater s omá� kou skladovaných v obalu na� íznutém 

doba 
skladování 

� íslo � ed� ní k 
výpo� tu 

CPM 
[KTJ/g] 

teplota kultivace 
[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] 

0. týden 10-1 1,1*104 30 2 

1. týden 
10-1 

2,3*105 30 2 
10-2 

2. týden 10-4 1,0*107 30 2 

3. týden 
10-4 

1,6*107 30 2 
10-5 

4. týden 10-5 1,2*108 30 2 

V pr� b� hu skladování hotového pokrmu Vep�ová játra s rý�í došlo u vzorku jater 

s omá� kou v narušeném obalu k pom� rn�  velkému nár� stu mikroorganism� , je� byl 

pravd� podobn�  zp� soben práv�  typem obalu, kdy mohlo dojít ke kontaminaci daného 

vzorku okolní mikroflórou b� hem skladování. P�ípustná hodnota 106 KTJ/g byla zna� n�  

p�ekro� ena ji� po druhém týdnu skladování. 

Pro srovnání nár� stu mikroorganism�  ve vep�ových játrech a omá� ce byly zjišt� né 

hodnoty CPM v závislosti na dob�  skladování vyneseny do grafu 8. Z tohoto grafu je vid� t, 

�e nár� st mikroorganism�  je mnohem vyšší u vzorku vep�ových jater s omá� kou 

skladovaných v obalu, je� byl na�íznut oproti vzorku skladovanému v obalu nena�íznutém. 
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Graf 8. CPM 
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v hotovém pokrmu vysoký poukazuje to na brzké ka�ení t� chto výrobk�  skladovaných 

v chladu. 

Tato skupina mikroorganism�  byla stanovována u hotových pasterovaných výrobk�  – 

Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem a Vep�ová játra s rý�í. 

Kolonie, které na �ivné p� d�  narostly, byly barvy bílé, tvaru kulovitého a 

s pravidelnými okraji.  

8.2.4 Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem 

V tomto hotovém pokrmu byly psychrotrofní mikroorganismy stanovovány u pokrmu 

skladovaného v nenarušeném a také porušeném obalu zvláš
  u houskových knedlík�  a 

zvláš
  u sví� kové omá� ky s vep�ovým mase. 

8.2.4.1 Psychrotrofní mikroorganismy v houskovém knedlíku 

Výsledky stanovení psychrotrofních mikroorganism�  ve vzorcích houskových 

knedlík�  skladovaných po dobu � ty� týdn�  v obalu narušeném i zcela nepoškozeném jsou 

uvedeny v tab. 21. 

Tab. 21. Psychrotrofní mikroorganismy v houskovém knedlíku  

doba 
skladování 

� íslo � ed� ní 
k výpo� tu 

po� et psychrotrofních 
mikroorganism�  [KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 mén�  ne� 10 do 10 7 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 do 10 7 

2. týden 10-1 6,4*101 9,8*101 do 10 7 

3. týden 10-1 1,4*102 5,5*102 do 10 7 

4. týden 10-1 7,6*102 7,2*103 do 10 7 

Ihned po p�evezení do laborato�e byl stanoven po� et psychrotrofních mikroorganism�  

v houskových knedlících, na Petriho miskách po nao� kování nenarostla ani jedna kolonie, 

co� je udáváno jako po� et kolonií ve vzorku je mén�  ne� 10 KTJ/g. Po prvním týdnu 

skladování byl narostený po� et mikroorganism�  rovn� � 0, co� v p�epo� tu na 1 g vzorku je 

mén�  ne� 10 KTJ a to jak u vzorku skladovaného v obalu nepoškozeném, tak v obalu 

narušeném. V následujících týdnech skladování, jak je patrno z tab. 21, došlo ji� 

k postupnému nar� stání psychrotrofních bakterií ve vzorku. P�i porovnání vzork�  

skladovaných v obou typech obalu po 2. a� 4. týdnu skladování je z�ejmé, �e u knedlík�  
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skladovaných v obalech na�íznutých byl po� et psychrotrofních mikroorganism�  nepatrn�  

vyšší. 

8.2.4.2 Psychrotrofní mikroorganismy ve sví� kové omá� ce a vep� ovém mase 

Po� et psychrotrofních mikroorganism�  byl u vzorku sví� ková omá� ka s vep�ovým 

masem stanovován rovn� � v pr� b� hu 4týdenního skladování a to v obalu nenarušeném i 

obalu úmysln�  pro�íznutém. K výpo� tu po� tu KTJ/g bylo pou�ito v�dy jen první �ed� ní, 

jeliko� p �i druhém �ed� ní byl nár� st psychrotrofních mikroorganism�  negativní. Výsledky 

tohoto stanovení jsou shrnuty v tab. 22. 

Tab. 22. Psychrotrofní mikroorganismy ve sví� kové omá� ce s vep� ovým masem 

doba skladování � íslo � ed� ní 
k výpo� tu 

po� et psychrotrofních 
mikroorganism�  [KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 
obal nenarušený obal narušený 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 do 10 

2. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 do 10 

3. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 do 10 

4. týden 10-1 2,0*101 6,2*101 do 10 

P�ed uskladn� ním byl po� et psychrotrofních mikroorganism�  ve zkoumaném vzorku 

mén�  ne� 10 KTJ/g, tj. na Petriho misce nenarostla �ádná kolonie. Po prvním a� t�etím 

týdnu skladování byl vzorek rovn� � bez nár� stu mikroorganism� , tj. po� et psychrotrofních 

mikroorganism�  byl mén�  ne� 10 KTJ/g a to u vzorku skladovaného v obalu 

nepoškozeném i obalu na�íznutém. Po � tvrtém týdnu skladování došlo k nár� stu po� tu 

kolonií, u obalu nenarušeného byl po� et psychrotrofních mikroorganism�  ni�ší ne� u 

vzorku v obalu narušeném. Lze tedy konstatovat, �e k nár� stu kolonií ve sví� kové omá� ce 

s vep�ovým masem došlo a� po uplynutí data spot�eby zkoumaného hotového 

pasterovaného pokrmu Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem. 

8.2.5 Vep� ová játra s rý�í 

Po� et psychrotrofních mikroorganism�  byl stanovován zvláš
  u rý�e a zvláš
  u 

vep�ových jater s omá� kou a to po dobu skladování 4 týdn�  v lednici. Výrobek byl 

skladován v obalu nenarušeném a také na�íznutém. 
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8.2.5.1 Psychrotrofní mikroorganismy v rý�i 

Výsledky stanovení psychrotrofních mikroorganism�  v rý�í daného hotového pokrmu 

skladovaného v obalu narušeném i nenarušeném jsou uvedeny v tab. 23. Tato skupina 

mikroorganism�  byla stanovována u tohoto vzorku pouze v prvním �ed� ní, jeliko� 

v druhém �ed� ní na Petriho miskách nenarostly �ádné kolonie. 

Tab. 23. Psychrotrofní mikroorganismy v rý�i 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní 

k výpo� tu 

po� et psychrotrofních 
mikroorganism�  [KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 2,4*101 do 10 7 

2. týden 10-1 6,5*101 4,5*103 do 10 7 

3. týden 10-1 1,1*102 4,9*103 do 10 7 

4. týden 10-1 3,8*103 5,9*103 do 10 7 

P�i p�ivezení hotového pokrmu do laborato�e byl ihned stanoven po� et psychrotrofních 

mikroorganism� , který byl mén�  ne� 10 KTJ/g vzorku, z � eho� vyplývá, �e na miskách 

nenarostly �ádné kolonie, podobn�  tomu bylo i u vzorku, skladovaném v obalu 

nenarušeném, po prvním týdnu skladování. Po druhém a dalších týdnech skladování došlo 

ji� k nár� stu po� tu psychrotrofních mikroorganism�  ve vzorcích rý�e uskladn� né 

v nenarušeném obalu. U rý�e skladované v obalu na�íznutém byl po� et psychrotrofních 

mikroorganism�  ji� po prvním týdnu skladování vyšší ne� u rý�e v nenarušeném obalu a 

s nar� stající dobou skladování rostl i tento po� et. Lze tedy soudit, �e na rozvoj 

mikroorganism�  ve vzorcích rý�e má vliv narušení obalu. 

8.2.5.2 Psychrotrofní mikroorganismy ve vep� ových játrech s omá� kou 

Vzhledem k tomu, �e játra se �adí k vnit�nostem, byl po� et psychrotrofních 

mikroorganism�  ve vzorcích vyšší ne� u ostatních druh�  vzork� . Výsledky tohoto 

stanovení jsou uvedeny v tab. 24. 

Po� et psychrotrofních mikroorganism�  ve vzorcích vep�ových jater s omá� kou p�ed 

uskladn� ním byl mén�  ne� 10 KTJ/g, co� je dáno tím, �e na Petriho miskách p�i tomto 

stanovení nenarostly �ádné kolonie, podobn�  tomu bylo i po prvním týdnu skladování a to 

u vzorku v obalu narušeném i nenarušeném. V následujících týdnech ji� docházelo 

k pom� rn�  zna� nému nár� stu po� tu psychrotrofních mikroorganism�  u obou typ�  vzork� . 
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Po� et psychrotrofních mikroorganism�  byl nejvyšší po � tvrtém týdnu skladování v obalu 

na�íznutém.  

Tab. 24. Psychrotrofní mikroorganismy ve vep� ových játrech s omá� kou 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní k 
výpo� tu 

po� et psychrotrofních 
mikroorganism�  [KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 do 10 7 

2. týden 10-1 5,5*103 5,6*103 do 10 7 

3. týden 10-1 6,2*103 2,0*103 do 10 7 

4. týden 10-1 8,7*103 3,2*104 do 10 7 

 Shrnutím by se dalo �íci, �e � ím delší byla doba skladování, tím vyšší byl i po� et 

psychrotrofních mikroorganism�  v jednotlivých vzorcích, tento po� et byl v�dy vyšší u 

vzork�  skladovaných v obalech na�íznutých oproti vzork� m v obalech nenarušených, � ili 

p� vodních. 

8.3 Stanovení koliformních bakterií 

Koliformní bakterie nebo enterobakterie byly stanovovány na �ivné p� d�  V� �L, 

teplota kultivace byla 37 °C. Metodický postup stanovení této skupiny mikroorganism�  je 

popsán v kapitole 7.4.4. Po� et enterobakterií byl zjiš
 ován podle vztahu (3) p�ípadn�  (4). 

P�ípustné mno�ství stanovené vyhláškou 132/2004 Sb. je 105 KTJ v 1g zkoumaného 

vzorku.  

Zvýšený po� et koliformních bakterií sv� d� í o p�ípadné sekundární kontaminaci 

potravin, tyto mikroorganismy jsou rovn� � pova�ovány za indikátory správné sanitace 

technologického ná�adí a za�ízení, i indikátory správné pasterace. 

Tato skupina mikroorganism�  byla stanovována op� t u pasterovaných pokrm�  

Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem a Vep�ová játra s rý�í.  

8.3.1 Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem 

Podobn�  jako i u ostatních stanovení byl po� et koliformních mikroorganism�  

stanovován v houskovém knedlíku a sví� kové omá� ce s vep�ovým masem, je� byly 

skladovány jednak v obalu nepoškozeném a jednak v obalu na�íznutém. Celková doba 

skladování byla 4 týdny a stanovení bylo provedeno v�dy po týdnu. 
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8.3.1.1 Koliformní bakterie v houskovém knedlíku 

Petriho misky byly u této skupiny mikroorganism�  o� kovány pouze prvním �ed� ním a 

výsledky po� tu koliformních bakterií v houskovém knedlíku v pr� b� hu skladování 4 týdn�  

jsou uvedeny v tab. 25. 

Tab. 25. Po� ty koliformních bakterií v houskovém knedlíku  

doba 
skladování 

� íslo � ed� ní 
k výpo� tu 

po� et koliformních bakterií 
[KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 mén�  ne� 10 37 1 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

2. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

3. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

4. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

Po� et koliformních bakterií na za� átku stanovení po p�ivezení do laborato�e byl mén�  

ne� 10 KTJ/g. V pr� b� hu následujícího � ty�týdenního skladování nenarostla na Petriho 

misce ani jedna kolonie, z � eho� vyplývá, �e po� ty koliformních bakterií po jednotlivých 

týdnech skladování ve vzorcích houskového knedlíku v obalu narušeném i nenarušeném 

byly mén�  ne� 10 KTJ/g.  

 

 

 

 

Obr 12. Narostené kolonie na V� �L 

8.3.1.2 Koliformní bakterie ve sví� kové omá� ce s vep� ovým masem 

Po� ty koliformních bakterií ve vzorcích sví� kové omá� ky s vep�ovým masem 

skladovaných v obalu nepoškozeném a také v obalu na�íznutém jsou uvedeny v tab. 26. 

Po� et koliformních bakterií ve vzorku sví� kové omá� ky s vep�ovým masem byl na za� átku 

stanovení mén�  ne� 10 KTJ/g, na Petriho misce nenarostla �ádná kolonie. I v následujících 

týdnech byl po� et koliformních bakterií mén�  ne� 10 KTJ/g u obou typ�  obal� , tzn. u 
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vzorku sví� kové omá� ky s masem skladované v obalu narušeném a také p� vodním 

nenarušeném. 

Tab. 26. Po� ty koliformních bakterií ve sví� kové omá� ce s vep� ovým masem 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní k 
výpo� tu 

po� et koliformních bakterií 
[KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 
0. týden 10-1 mén�  ne� 10 37 1 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

2. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

3. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

4. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

Na základ�  zjišt� ných výsledk�  týkajících se koliformních bakterií u hotového pokrmu 

Sví� ková na smetané s houskovým knedlíkem lze �íci, �e tento pokrm byl dostate� n�  

pasterován a nedošlo k následné sekundární kontaminaci jednotlivých slo�ek pokrmu. 

8.3.2 Vep� ová játra s rý�í 

Vep�ová játra s rý�í byla podrobena rozbor� m na po� et koliformních bakterií 

v pr� b� hu skladování 4 týdn� . Samostatn�  byla zkoumána játra s omá� kou a jako další 

vzorek byla rý�e. 

8.3.2.1 Koliformní bakterie v rý�i 

Po� ty koliformních bakterií u rý�e jako p�ílohy hotového pokrmu skladovaného 

v obalu nepoškozeném a narušeném jsou uvedeny v tab. 27. 

Tab. 27. Po� ty koliformních bakterií v rý�i 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní k 
výpo� tu 

po� et koliformních bakterií 
[KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 
0. týden 10-1 mén�  ne� 10 37 1 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

2. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

3. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

4. týden 10-1 3*101 7*101 37 1 

Po� et koliformních bakterií v rý�i p�i p�evezení hotových pokrm�  do laborato�e byl 

mén�  ne� 10 KTJ/g. Po prvním a� t�etím týdnu skladování nenarostla na �ivné p� d�  V� �L 
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�ádná koliformní bakterie a tedy celkový po� et koliformních bakterií byl mén�  ne� 10 

KTJ/g zkoumaného vzorku. Tento po� et se týkal jak výrobku skladovaného 

v neprotr�eném obalu, tak výrobku uskladn� ném v obalu na�íznutém. Po � tvrtém týdnu 

skladování, � ili po uplynutí data spot�eby byl po� et koliformních bakterií ve vzorku rý�e 

v neprotr�eném obalu 30 a v obalu narušeném 70. 

8.3.2.2 Koliformní bakterie ve vep� ových játrech s omá� kou 

Vep�ová játra s omá� kou jako sou� ást hotového pokrmu Vep�ová játra s rý�í byly 

skladovány po dobu 4 týdn�  v obalu nenarušeném a narušeném, po ka�dém uplynulém 

týdnu byl u tohoto vzorku stanoven po� et koliformních bakterií (tab. 28.) 

Tab. 28. Po� ty koliformních bakterií ve vep� ových játrech s omá� kou 

doba 
skladování 

� íslo � ed� ní 
k výpo� tu 

po� et koliformních bakterií 
[KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] 
obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

2. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

3. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

4. týden 10-1 mén�  ne� 10 1,8*101 37 1 

Po� et koliformních mikroorganism�  ve vzorku vep�ových jater s omá� kou byl na 

za� átku stanovení mén�  ne� 10 KTJ/g. V pr� b� hu � ty�týdenního skladování tohoto vzorku 

v obalu nepoškozeném a narušeném došlo k nár� stu koliformních bakterií pouze po 

� tvrtém týdnu skladování, tedy po uplynutí data spot�eby a to u vzorku skladovaného 

v obalu narušeném. V ostatních týdnech byl po� et koliformních bakterií u obou typ�  

vzork�  mén�  ne� 10 KTJ/g. 

U pasterovaného hotového pokrmu Vep�ová játra s rý�í byl po� et koliformních 

bakterií po dobu záru� ní lh� ty, � ili do data spot�eby mén�  ne� 10 KTJ/g, z � eho� lze 

usuzovat, �e hotový pokrm byl dostate� n�  pasterován a nedošlo k jeho p�ípadné sekundární 

kontaminaci. 
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8.4  Stanovení enterokok�  

Enterokoky nále�í k termorezistentním bakteriím, je� jsou schopny p�e�ívat pastera� ní 

teploty. Doposud však nebylo jednozna� n�  prokázáno, �e enterokoky z potravin jsou 

p�ímou p�í� inou klinických infekcí, jsou však podez�ívány jako p� vodci, jeliko� byly ve 

vysokých koncentracích izolovány z jídel, která zp� sobila otravu nap�. ú� inkem 

biogenních amin� . 

 Enterokoky byly stanovovány na �ivné p� d�  SB p�i teplot�  kultivace 37 °C. 

Ne�ádoucí zvýšené mno�ství enterokok�  v potravinách poukazuje na nedostate� né zah�átí 

nebo kontaminaci z pracovních ploch, které nebyly dostate� n�  o� išt� ny a dezinfikovány. 

Tyto bakterie byly stanovovány rovn� � u dvou sad pasterovaných hotových jídel, je� byly 

uskladn� ny v obalu nenarušeném a na�íznutém, jednalo se o pokrmy Sví� ková na smetan�  

s houskovým knedlíkem a Vep�ová játra s rý�í.  

8.4.1 Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem 

Podobn�  jako u ostatních stanovení byly enterokoky stanovovány v tomto pokrmu 

zvláš
  u houskového knedlíku a zvláš
  ve sví� kové na smetan�  s vep�ovým masem. 

Celkové po� ty enterokok�  v houskovém knedlíku v pr� b� hu skladování po dobu 4 

týdn�  v obalu narušeném a nenarušeném jsou uvedeny v tab. 29 a v tab. 30 jsou uvedeny 

po� ty enterokok�  v sví� kové omá� ce s vep�ovým masem. 

Tab. 29. Po� et enterokok�  v houskovém knedlíku 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní k 
výpo� tu 

po� et enterokok�  
 [KTJ/g] teplota 

kultivace 
[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 mén�  ne� 10 37 1 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

2. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

3. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

4. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 
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Tab. 30. Po� et enterokok�  ve sví� kové omá� ce s vep� ovým masem 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní k 
výpo� tu 

po� et enterokok�  
[KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 mén�  ne� 10 37 1 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

2. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

3. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

4. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

V pasterovaném hotovém pokrmu Sví� ková na smetan�  byl po� et enterokok�  

v pr� b� hu � ty�týdenního skladování mén�  ne� 10 KTJ/g a to jak u vzorku houskového 

knedlíku, tak u sví� kové omá� ky s vep�ovým masem skladovaných v obalu nenarušeném i 

úmysln�  pro�íznutém. Z tohoto lze soudit, �e protr�ení obal�  nem� lo na po� et enterokok�  

v tomto hotovém pokrmu vliv, a také �e pokrm byl dostate� n�  pasterován. 

8.4.2 Vep� ová játra s rý�í  

V tomto hotovém pasterovaném pokrmu byl stanovován po� et enterokok�  v rý�i a ve 

vep�ových játrech s omá� kou, jak v obalu nenarušeném, tak v obalu narušeném. 

Po� ty enterokok�  v rý�i v jednotlivých týdnech skladování jsou uvedeny v tab. 31 a 

v tab. 32 jsou po� ty enterokok�  ve vep�ových játrech s omá� kou. 

Tab. 31. Po� ty enterokok�  v rý�i 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní k 
výpo� tu 

po� et enterokok�  
[KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 mén�  ne� 10 37 1 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

2. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

3. týden 10-1 1,6*101 2,7*101 37 1 

4. týden 10-1 2,9*101 7,4*101 37 1 

P�ed uskladn� ním hotového pokrmu byl v rý�i stanoven po� et enterokok� , je� byl 

mén�  ne� 10 KTJ/g. Stejných výsledk�  dosáhla rý�e v obalu nenarušeném i v obalu 

narušeném po prvním a druhém týdnu skladování. Po t�etím a � tvrtém týdnu skladování 

došlo k mírnému nár� stu enterokok�  u obou vzork� , tj. uskladn� ném v obalu 
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nepoškozeném a pro�íznutém, lze však �íci, �e po� ty u t� chto vzork�  se navzájem moc 

neliší a tudí�, �e protr�ení obalu nem� lo zna� ný vliv na rozvoj enterokok�  v rý�i. 

Tab. 32. Po� ty enterokok�  ve vep� ových játrech a omá� ce 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní k 
výpo� tu 

po� et enterokok�  
[KTJ/g] teplota 

kultivace 
[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 mén�  ne� 10 37 1 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

2. týden 10-1 1,9*101 2,1*101 37 1 

3. týden 10-1 2,4*101 2,7*101 37 1 

4. týden 10-1 1,7*102 2,9*102 37 1 

Po� et enterokok�  ve vep�ových játrech s omá� kou po p�evezení od výrobce do 

laborato�e byl mén�  ne� 10 KTJ/g. Po 1 týdnu skladování byl po� et enterokok�  ve vzorku 

skladovaném v obalu narušeném a nenarušeném rovn� � mén�  ne� 10 KTJ/g. S prodlu�ující 

se dobou skladování se zvyšoval i po� et enterokok�  ve vzorcích a to jak v obalu 

narušeném tak v obalu nepoškozeném, p�i� em� po� et t� chto bakterií byl u obou typ�  obal�  

p�ibli�n �  srovnatelný. Dle zjišt� ných výsledk�  lze op� t usuzovat, �e protr�ení obalu 

nem� lo zna� ný vliv na rozvoj enterokok�  a �e hotový pasterovaný pokrm Vep�ová játra 

s rý�í byl dostate� n�  pasterován. 

8.5 Stanovení stafylokok�  

Stafylokoky se mohou za vhodných podmínek pomno�it v kontaminované potravin�  a 

produkovat enterotoxin, následn�  m� �e dojít k stafylokokové enterotoxikóze. Zdrojem 

nákazy jsou nej� ast� ji lidé s hnisavými ko�ními lo�isky, kte�í p�ipravují pokrmy. 

Pomno�ení t� chto mikrob�  napomáhá vysoký obsah bílkovin v pokrmu a teplé období. 

Stafylokoky byly stanovovány na �ivné p� d�  MSA s teplotou kultivace 37 °C u 

hotových pasterovaných pokrm�  Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem a Vep�ová 

játra s rý�í, tyto pokrmy byly skladovány v lednici a to v obalu nepoškozeném a v obalu 

úmysln�  na�íznutém. Postup stanovení je popsán v kapitole 7.4.6. P�ípustná hodnota 

enterokok�  v pokrmech je dle vyhlášky 132/2004 Sb. 104 KTJ/g. 
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8.5.1 Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem 

U tohoto hotového pokrmu byl sledován r� st stafylokok�  u houskového knedlíku a 

sví� kové omá� ky s vep�ovým masem po dobu � ty�  týdn� . 

8.5.1.1 Stafylokoky v houskovém knedlíku 

Po� ty stafylokok�  v houskovém knedlíku v obalu narušeném a neprotr�eném jsou 

shrnuty v tab. 33. 

Tab. 33. Po� ty stafylokok�  v houskovém knedlíku 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní 

k výpo� tu 

po� et stafylokok�  
[KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 mén�  ne� 10 37 1 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 1,4*101 37 1 

2. týden 10-1 1,9*101 2,1*101 37 1 

3. týden 10-1 2,8*101 5,2*101 37 1 

4. týden 10-1 3,7*101 7,8*101 37 1 

P�i prvním stanovení stafylokok�  byl jejich po� et mén�  ne� 10 KTJ/g vzorku 

houskového knedlíku. Stejný výsledek byl i po prvním týdnu skladování u vzorku v obalu 

nenarušeném, v dalších týdnech sladování se po� et stafylokok�  postupn�  zvyšoval 

s prodlu�ující se dobou skladování, avšak p�ípustná hodnota 104 KTJ/g nebyla p�ekro� ena. 

U vzorku skladovaného v obalu na�íznutém došlo k nár� stu stafylokok�  ji� po prvním 

týdnu skladování a s následujícími týdny skladování se po� et ješt�  zvyšoval, avšak 

podobn�  jako u houskového knedlíku v obalu nenarušeném nebyla p�ekro� ena p�ípustná 

hodnota daná vyhláškou 132/2004 Sb. P�i porovnání vzork�  skladovaných v obou obalech, 

lze �íci, �e po� et stafylokok�  byl v�dy mírn�  vyšší u houskového knedlíku skladovaného 

v obalu na�íznutém. 

8.5.1.2 Stafylokoky ve sví� kové omá� ce s vep� ovým masem 

Vzorky sví� kové omá� ky s vep�ovým masem byly uskladn� ny v obalu narušeném a 

nepoškozeném po dobu 4 týdn� , po ka�dém týdnu skladování byl stanoven po� et 

stafylokok� , výsledky jsou uvedeny v tab. 34. 
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Tab. 34. Po� ty stafylokok�  ve sví� kové omá� ce s vep� ovým masem 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní k 
výpo� tu 

po� et stafylokok�  
[KTJ/g] teplota 

kultivace 
[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 mén�  ne� 10 37 1 

1. týden 10-1 mén�  ne� 10 2,2*101 37 1 

2. týden 10-1 3,1*101 3,7*101 37 1 

3. týden 10-1 3,8*101 5,8*101 37 1 

4. týden 10-1 4,3*101 6,5*101 37 1 

Podobn�  jako u stanovení stafylokok�  v houskovém knedlíku byl po� et stafylokok�  ve 

sví� kové omá� ce s vep�ovým masem p�ed uskladn� ním mén�  ne� 10 KTJ/g. Stejný po� et 

byl i po první týdnu skladování u vzorku v obalu nenarušeném, zatímco u vzorku v obalu 

na�íznutém byl ji� zaznamenán nár� st kolonií. U vzorku uskladn� ných v obou typech došlo 

k postupnému zvyšování po� tu kolonií s prodlu�ující se délkou skladování, p�i� em� u 

vzorku v obalu narušeném byl po� et v�dy mírn�  vyšší. Po� ty stafylokok�  v jednotlivých 

týdnech však nep�ekro� ily p�ípustnou hodnotu danou vyhláškou 132/2004. Sb. 

8.5.2 Vep� ová játra s rý�í 

U tohoto druhu hotového pokrmu byl po� et stafylokok�  stanovován u vzork�  

skladovaných v obalu nepoškozeném a v obalu narušeném a to u rý�e a vep�ových jater 

s omá� kou.  

8.5.2.1 Po� ty stafylokok�  v rý�i 

Zjišt� né po� ty stafylokok�  v rý�i skladované v obalu nepoškozeném a narušeném po 

dobu 4 týdn�  jsou uvedeny v tab. 35. 

Tab. 35. Po� ty stafylokok�  v rý�i 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní k 
výpo� tu 

po� et stafylokok�  
[KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 mén�  ne� 10 37 1 
1. týden 10-1 mén�  ne� 10 mén�  ne� 10 37 1 

2. týden 10-1 mén�  ne� 10 1,9*101 37 1 

3. týden 10-1 2,7*101 3,2*101 37 1 

4. týden 10-1 3,0*101 3,6*101 37 1 
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Po� ty stafylokok�  v rý�i v obalu na�íznutém i nepoškozeném nep�ekro� il v pr� b� hu 

skladování hodnotu stanovenou vyhláškou 132/2004 Sb. P�i p�evezení vzork�  do 

laborato�e a po prvním týdnu skladování byl po� et stafylokok�  mén�  ne� 10 KTJ/g vzorku. 

Podobn�  tomu bylo i po druhém týdnu skladování u vzorku v obalu nenarušeném, 

v následujících týdnech však ji� po� et stafylokok�  nar� stal. U vzorku v obalu narušeném 

za� al po� et stafylokok�  nar� stat ji� po druhém týdnu skladování a zvyšoval se a� do 

� tvrtého týdne skladování, p�i� em� po� et stafylokok�  byl u tohoto vzorku v�dy vyšší ne� u 

vzorku v obalu nenarušeném. 

8.5.2.2 Po� ty stafylokok�  ve vep� ových játrech s omá� kou 

Po� ty stafylokok�  ve vep�ových játrech v omá� ce jsou uvedeny v tab. 36 a týkají se 

vzork�  skladovaných v obalu nenarušeném i narušeném. Po� et stafylokok�  byl po 

p�ivezení do laborato�e 1,2*101 KTJ/g. U obou vzork�  se s prodlu�ováním doby 

skladování zvyšoval i po� et stafylokok� , jen� byl u vzorku skladovaného v obalu 

nepoškozeném v�dy ni�ší ne� u vzorku v obalu pro�íznutém. Po� ty stafylokok�  v hotovém 

pokrmu Vep�ová játra s rý�í byl pom� rn�  vyšší ne� u ostatních zkoumaných vzork� .  

Tab. 36. Po� ty stafylokok�  ve vep� ových játrech s rý�í 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní k 
výpo� tu 

po� et stafylokok�  
[KTJ/g] 

teplota 
kultivace 

[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 1,2*101 37 1 

1. týden 10-1 1,4*101 3,2*101 37 1 

2. týden 10-1 1,7*101 3,7*101 37 1 

3. týden 10-1 2,6*101 5,8*101 37 1 

4. týden 10-1 2,8*101 3,1*102 37 1 

8.6 Stanovení kvasinek a plísní 

Kvasinky a plísn�  byly stanovovány na �ivné p� d�  CHYGA, postup stanovení je 

popsán v kapitole 7.4.7. Plísn�  a kvasinky p�i p�emno�ení v pokrmu mohou zp� sobovat 

jeho ka�ení doprovázené nap�. zm� nou pachu, � i vzhledu. 

Plísn�  spolu s kvasinkami byly rovn� � stanovovány ve dvou sadách hotových 

pasterovaných pokrm�  – Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem a Vep�ová játra 

s rý�í, oba pokrmy byly skladovány jak v obalu neporušeném tak v obalu narušeném. 
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8.6.1 Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem 

Plísn�  a kvasinky byly stanovovány v houskovém knedlíku a ve sví� kové omá� ce na 

smetan� , po� ty ve vzorcích houskového knedlíku jsou uvedeny v tab. 37. 

Tab. 37. Kvasinky a plísn�  v houskovém knedlíku 

doba 
skladování 

� íslo 
� ed� ní 

k výpo� tu 

po� et kvasinek a plísní 
[KTJ/g] teplota 

kultivace 
[°C] 

doba 
kultivace 

[dny] obal nenarušený obal narušený 

0. týden 10-1 0 25 7 

1. týden 10-1 0 0 25 7 

2. týden 10-1 0 2 25 7 

3. týden 10-1 0 0 25 7 

4. týden 10-1 0 1 25 7 

V pr� b� hu skladování hotového pokrmu byly kvasinky v houskovém knedlíku zjišt� ny 

pouze po druhém týdnu skladování u vzorku v obalu narušeném. Po � tvrtém týdnu 

skladování, byl ji� na knedlících okem viditelný nár� st plísn�  u vzorku skladovaného 

v obalu narušeném, na �ivné p� d�  narostla 1 kolonie plísn� . 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obr. 13. Plíse�  narostlá na houskovém knedlíku 

Ve sví� kové omá� ce s vep�ovým masem nebyl u �ádného vzorku v pr� b� hu 

� ty�týdenního skladování zjišt� n nár� st kvasinek ani plísní. 
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8.6.2 Vep� ová játra s rý�í 

Kvasinky a plísn�  byly stanoveny jednak u vzork�  skladovaných v obalu narušeném a 

také u vzorku v obalu nenarušeném po dobu 4 týdn� . Jednalo se o vzorky vep�ová játra 

s omá� kou a rý�e. 

U rý�e byla zjišt� na pouze jedna kvasinka po t�etím týdnu skladování u vzorku v obalu 

narušeném. Po � tvrtém týdnu skladování byly na rý�i okem viditelné plísn�  u vzorku 

v obalu narušeném, na �ivné p� d�  vyrostly 2 kolonie plísní. Jinak v ostatních týdnech 

skladování byl výskyt plísní a kvasinek v rý�i skladované v obalu nenarušeném a 

pro�íznutém negativní. 

 

 

 

 

 

 

 

Obr. 14. Plísn�  narostené na rý�i 

Ve vzorku vep�ových jater s omá� kou byly zjišt� ny plísn�  po t�etím týdnu skladování 

u vzorku v obalu narušeném (1 kolonie) a po � tvrtém týdnu narostlo na �ivné p� d�  76 

kolonií oran�ovor� �ové barvy, které však nebylo mo�no v laborato�i identifikovat, 

pravd� podobn�  se však jednalo o kvasinky. Ve vzorku skladovaného v obalu nenarušeném 

nebyly zjišt� ny �ádné plísn�  kvasinky. 

 

 

 

 

 

 

 

Obr. 15. Plíse�  na vep�ových játrech v obalu narušeném 
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Obr. 16. Kvasinky narostené na vep�ových játrech v obalu narušeném 

Výsledky jednotlivých stanovení nebylo mo�no diskutovat a srovnat s jinými autory, 

z d� vodu, �e nebyly nalezeny �ádné literární zdroje se stejnou, pop�. obdobnou 

problematikou. 
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ZÁV � RY 

Pr� myslová výroba hotových pokrm�  pat�ila mezi potraviná�ské obory, které 

v uplynulých padesáti letech prod� laly pom� rn�  bou�livý vývoj. Na rozdíl od mnoha jiných 

potraviná�ských technologií se sou� asná pr� myslová výroba hotových pokrm�  vyvíjela v 

rámci n� kolika výchozích obor� , a to zejména konzervárenství a mrazírenství na jedné 

stran�  a v rámci spole� ného stravování na stran�  druhé. 

Správné zacházení s potravinami má významný vliv na naše zdraví, je� m� �e být 

ovlivn� no vý�ivovou, hygienickou i senzorickou stránkou pokrm� . Vhodným zpracováním 

surovin pro výrobu hotových pokrm�  by m� la být zabezpe� ena zdravotní nezávadnost 

pokrm� , která spo� ívá ve zni� ení všech patogenních a ne�ádoucích mikroorganism�  v� etn�  

p�ípadných toxin� . P�i p�íprav�  hotových pokrm�  by m� l být sní�en obsah kontaminant�  i 

p�irozen�  toxických látek ovliv� ující zdraví � lov� ka na minimum.   

V teoretické � ásti této diplomové práce byly popsány legislativní po�adavky vztahující 

se na provozovatele potraviná�ského podniku, dále charakteristika, d� lení a technologický 

postup výroby hotových pokrm� . V poslední kapitole byly rozepsány mo�ná onemocn� ní 

z potravin zp� sobeny jednak bakteriemi, ale také plísn� mi, respektive jejich toxiny. 

Hlavním cílem praktické � ásti bylo sledovat zm� ny sušiny a mikrobiálního slo�ení u 

dvou druh�  pasterovaných hotových pokrm� , které byly skladovány jednak v obale 

nenarušeném a také v obale pro�íznutém. Tyto zm� ny byly sledovány v závislosti na délce 

skladování hotových pokrm�  a jednotlivá stanovení u vzorku v obalu narušeném a 

nenarušeném u tého� hotového pokrmu byly porovnávány se zám� rem ur� it, zda jsou velké 

rozdíly ve výsledcích stanovení. 

Sví� ková na smetan�  s houskovým knedlíkem: Se vzr� stající dobou skladování se 

zvyšovaly i obsahy sušiny u vzork�  v obou obalech (protr�ený, neprotr�ený), p�i� em� 

sušiny houskových knedlík�  v obalech protr�ených byly v�dy vyšší ne� v obalu 

neprotr�eném. V omá� ce s vep�ovým masem se sušiny sni�ovaly v závislosti na délce 

skladování. P�i mikrobiologických stanoveních byly po� ty mikroorganism�  ve vzorcích 

uskladn� ných v obalu nenarušeném tém��  v�dy ni�ší, ne� u vzork�  skladovaných v obalu 

narušeném. P�i stanovení CPM v tomto pokrmu nebyla výrazn�  p�ekro� ena p�ípustná 

hodnota stanovena vyhláškou 132/2004 Sb. do doby data spot�eby u vzorku v obalu 

neprotr�eném, po uplynutí tohoto data ji� byla p�ípustná hodnota mírn�  p�ekro� ena, avšak 

v omá� ce v obalu protr�eném došlo k p�ekro� ení p�ípustné hodnoty ji� po druhém týdnu 
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skladování. Ze stanovení koliformních bakterií a enterokok�  v tomto pokrmu vyplývá, �e 

protr�ení obal�  nem� lo vliv na rozvoj t� chto bakterií, dále �e pokrmy byly dostate� n�  

pasterovány a nedošlo u nich k sekundární kontaminaci. Stafylokoky se poda�ilo v pokrmu 

prokázat, jak v obalu narušeném tak i nenarušeném, avšak jejich po� ty nep�ekro� ily 

p�ípustnou hodnotu stanovenou vyhláškou 132/2004 Sb. V pokrmu byly po druhém týdnu 

skladování v protr�eném obalu stanoveny 2 kvasinky a po 4. týdnu i jedna kolonie plísn� . 

Vep�ová játra s rý�í: S prodlu�ující se dobou skladování došlo k poklesu 

procentuálního obsahu sušiny, p�i� em� sušiny vzork�  v pokrmech protr�ených byly v�dy 

vyšší ne� v pokrmu nepro�íznutém. CPM byly v rý�i v obou obalech p�ekro� eny po t�etím 

týdnu skladování a u jater ji� po druhém týdnu. U rý�e i jater skladovaných v obalu 

na�íznutém byly po� ty psychrotrofních mikroorganism�  ji� po prvním týdnu skladování 

vyšší ne� u vzork�  v nenarušeném obalu a s nar� stající dobou skladování rostly i tyto 

po� ty. Nár� sty koliformních bakterií byly a� po datu spot�eby, enterokoky se u rý�e 

zvýšily po 3. týdnu skladování a u jater po týdnu druhém. Stafylokoky byly v játrech 

stanoveny a prokázány ihned po p�evezení pokrmu do laborato�e. V t� chto hotových 

pokrmech se v narušených obalech po 4. týdnu skladování vyskytly plísn�  i kvasinky. 

Záv� rem m� �eme konstatovat, �e sušiny výrobk�  byly ovlivn� ny více u pokrm�  

skladovaných v obalu pro�íznutém a rovn� � i po� ty mikroorganism�  byly u t� chto pokrm�  

vyšší v závislosti na délce skladování. Po provedených testech a vyhodnoceních se 

domníváme, �e datum spot�eby (21 dní) je pro tyto hotové pokrmy optimální za dodr�ení 

podmínek skladování. Zjišt� né výsledky nebylo mo�no srovnávat a diskutovat s jinými 

autory, jeliko� nebyly zjišt� ny a nalezeny �ádné publikace týkající se tohoto tématu. 
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