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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace bylo sledovat @my mikrobiologickych ukazatéla suSiny u
dvou sad hotovych pasterovanych pokri@vickova na smetans houskovym knedlikem a
Vepiova jatra s ryzi, jez byly skladovany ve dvou pdwmmich, tj. v obalu nenaruSeném a
obalu prdgiznutém po dobutyi tydni. Bylo zjiS€no, Ze protrzeny obal oviiwje rist
n¢kterych skupin mikroorganisin(zejména celkovy g@t mikroorganism, psychrotrofni
bakterie) a také ma vliv na obsah susSiny, kd§Zendochazet hll k vysychani, nebo

vlihnuti zkoumané suroviny.

Kli¢ova slova: hotovy pokrm, technologicky postup vyrbiotovych pokrni, onemocani
Z potravin, suSina, zZivnaaga, Petriho miskaiedni, bakterie, odér vzorku, @kovani,

kolonie.

ABSTRACT

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

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

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

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

Pasterované hotové pokrmy se vumyslové vyrol piipravuji z potravin a dalSich
surovin kulinarni Upravou. Hlavnim¢élem i jejich Uprav je zvySeni stravitelnosti
potravin a vyuzitelnosti zivin, také Zadoucimugpbem ovlivnit senzorické vlastnosti
potravin, tj. zejména chiu vini, barvu, texturu. ®&odnim &elem pimyslové vyroby
hotovych pokrni bylo zajistit gimérenym zmisobem stravovani étSich skupin osob

v podminkéach, kdy neni moziévyhodné pipravovatcerstvé pokrmy v mistspoteby.

V dnesdni dob je zdravotni nezavadnost hotovych pokniednim z hlavnich probléin
tykajicich se potravirtdké vyroby. Zabezgeni zdravotni nezévadnosti pokinje
stanoveno v mnoha zakonech a vyhlaskach o potrmevjrkeré byly vydané Parlamentem
Ceské republiky. Za bezpeé jsou povazovany pokrmy, které neobsahuji pattigen
podmiréné patogenni mikroorganismy, krom toho dale musili®z vyskytu cizorodych,
zdravi Skodlivych¢i toxickych latek, vetnd cizich €les. Pro dokonalé zabezjmi
potravin ed €mito Skodlivymi faktory je zapdebi rozsahly systém preventivnich
opateni. Tato preventivni op@ni musi mit sy pocatek jiz v prvovyrok a dale probihaji
pies samotnou vyrobu a distrini st do obchodnich doén¢i jinych za&izeni, kde mohou
byt hotové pokrmy vyuzivany, napemocnice az do domacnosti $pbitele.

Hlavnim cilem této diplomové prace bylo zjistitazoha protrzeny obal pasterovaného
hotového pokrmu vliv na mikrobiologické slozeni asSisu v pibchu skladovani
v porovnani s hotovym pokrmem, jez byl skladovéwbalu nepoSkozeném. V teoretické
casti diplomové prace je pojednavano o legistatiztahujici se na provozovatele
potravindskych podnik, charakteristice a mozném¢leni hotovych pokrm vcetrg
technologické fpravy, zmgénach hlavnich Zivin v @béhu sterilace a moznych
onemocgni z potravin vyvolanych bakteriemi a plésm. Hlavnim cilem praktické€asti
bylo stanoveni mikrobiologickych ukazated suSiny u dvou sad pasterovanych hotovych
vyrobki — Svtkova na smetans houskovym knedlikem a Vigya jatra s ryzi. Tyto
pokrmy byly skladovany po dobu 4 tyinjednak v obalu nenaruSseném a také v obalu

amyslre proriznutém, stanoveni byla provéh po kazdém uplynulém tydnu skladovani.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

11

|. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

1 LEGISLATIVNI POZADAVKY NAVYROBU POKRM U

Pro gipravu pokrnd je hygienickymi pedpisy stanovena celfgada limitujicich
opateni. K pozadavkm vychozim, uplatovanym jiz g vystavi® ¢i rekonstrukci
provozovny, pat ¢lenéni vnitrnich prostor - jejich dispo&ni feSeni, vzajemné odigni a
navaznosti z hlediska zaj$ti technologickych postup Pati zde hlave zasada, ze
prostory provozovny, které by na sebe navzajem tnega pusobily pi opracovani
potravin a pokrm, musi byt oddeny. Zpisob jejich oddleni miZe byt proveden
stavebs, nebo provoz&[1].

1.1 Pozadavky na potravingské prostory

Priprava potravin pro kogeé zpracovani na pokrmy sfied v hrubé a&isté gipraw,
tedy v ¥idéni, ¢isténi, prebirani, krajeni a &néni jednotlivych surovin. ® hrubé gipraw
se oddluji nepozivateln&asti potravin a provadi se jejicsteni, hrubé dleni (zejména
masa). [Bje se tak v mistnostech hrub&gsavy (brambor, zeleniny, masa, rybgiiny)

[2].

1.1.1 Obecné poZadavky na potravinéské prostory

Potravindské prostory musi byt udrzovangistot a v dobrém stavu.

Uspaadani, vejSi dprava, konstrukce, poloha a velikost potratgkgch prostor
musi:

- umoziovat odpovidajici udrzbu,cisténi nebo dezinfekci, vykovat nebo
minimalizovat kontaminaci z ovzduSi a poskytovatstdt&ny pracovni prostor pro
hygienické provedeni vSech posip

- byt takové, aby se zabranilo hromiad neistot, styku s toxickymi materialy,
odluovani ¢astéek do potravin a vytu&ni kondenzatu nebo nezadoucich plisni na
povrsich,

« umoziovat spravnou hygienickou praxicetre ochrany ped kontaminaci a zejména
regulace Skdci,

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

Potravindské prostory musi mit nalezitéimdni nebo uréglé os\gtleni.
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K dispozici musi byt dostatey patet splachovacich zachgiipojenych na &inny
kanaliz&ni systém a dostatey pacet umyvadel na myti rukou, vho#imozmisénych a
oznaenych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybaveligquem teplé a studené tekouci
vody, prostedky na myti rukou a hygienické osuseni. Jeli whge, musi byt z&zeni na

myti potravin oddleno od z#&zeni na myti rukou [3].

1.1.2 Zzvlastni poZadavky na prostory pro pfipravu, oSefeni nebo zpracovani

potravin

Uspaadani a vg§Si Uprava prostor profipravu, oSéeni nebo zpracovani potravin
musi mezi technologickymi postupy a&hlem postup umoZiovat pouzivani spravné
hygienické praxe,detré ochrany ped kontaminaci [3].

Zejména musi byt dodrZzeny tyto poZadavky tykajécpsostoli pro @ipravu, oséeni
nebo zpracovani potravin:

- podlahové povrchy udrzovany v bezvadném stavu d byisnadnaistitelné, a je-li
to nezbytné, snadno dezinfikovatelné, proto je @upouZziti odolnych, nenasakavych,
omyvatelnych a netoxickych matefalpogipact musi podlahy umaibvat vyhovujici
odvod vody z povrchu,

« povrchy sén udrZzovany v bezvadném stavu a musi byt sna&isielné, a je-li to
nezbytné, snadno dezinfikovatelné, toto vyZadujeuzfib odolnych, nenasékavych,
omyvatelnych a netoxickych matefiala hladky povrch az do vySky odpovidajici
pracovnim operacim,

. stropy (nebo v provozech bez stiiopnitini povrch stechy) a stropni instalace
konstruovany a opgny takovou kon@ou Upravou, aby se zabranilo hro@Echeistot a
omezila kondenzacejst nezadoucich plisni a odavanicasteek,

- okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zalwdmiomadni neistot. Okna a
otvory, které jsou oteviratelné dogiho prostedi, musi byt, je-li to nezbytné, vybaveny
sittmi proti hmyzu, které Izeipcisteéni snadno vyjmout,

- dve'e snadnatistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikehaé, to vyzaduje
pouziti hladkych a nenasakavych povich

« povrchy (&etné povrchi zatizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami
zejména povrchy fichazejici do styku s potravinami udrZzovany v beném stavu a
snadnocistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikeWa€, toto vyZzaduje pouZiti

hladkych, omyvatelnych, korozivzdornych a netoxukynateriak [3].
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1.2 Povinnosti provozovatele potravin&ského podniku

Provozovatel potravirfakého podniku je povinen:

- dodrzovat smyslové, fyzikalni, chemické a mikrobgtké pozadavky na jakost
potravin,

- dodrzovat ve vSech fazich vyroby a u#didpotravin do okhu technologické a
hygienické pozadavky, #sob a podminky fepravy, skladovani a manipulace s
potravinami,

- dodrzovat pozadavky pro obsah, podminky aspp pouZziti vitamifi, mineralnich
latek a dalSich latek s nutnim nebo fyziologickym &inkem, déle latek ipdatnych,
pomocnych a latek tgenych k aromatizaci,

- dodrzovat pozadavky pro druhy &pgustna mnozstvi kontaminujicich latek, rezidui
pesticidi, toxikologicky vyznamnych latek a latek vznikagileicinnosti mikroorganistinv
potravinach a surovinach,

. zajistit, aby v potravinach nebylorgkrateno nejvyssSi fipustné mnozstvi zbytk
veterinarnich I&v a biologicky aktivnich latek pouzivanych v zégné vyrolg,

. poskytnout pdebny pdet zamistnan& a odpovidajici technické vybaveni pro
zajiseni vykonu [4].

Primarni odpo¥dnost za bezgeost potravin nese provozovatel potraveké&ho
podniku, gicemzZ je nezbytné zajistit bezZjmost potravin v celém potravinovéraizci,
musi zajistit, aby potraviny sgvaly pisluSna mikrobiologicka kritéria a byly dodrzeny
pozadavky na kontrolu teploty, zaloZzené sdackém posouzeni rizika. Tato ofgsti jsou
dulezita zejména u potravin denych k pimé spoatebs, které podporujitrst nag. Listeria

monocytogenes mohou tak fedstavovat riziko pro w¥ejné zdravi [3,5].

Pro zajis&ni bezpénosti potravin musi provozovatelé potrawsidych podnik ve
vS8ech fazich vyroby, zpracovani a distribuce patraxtetne maloobchodu, v ramci svych
postuf zaloZzenych na zasadach HACCP spolu s aiplanim spravné hygienické praxe

piijimat opateni k zajisni toho,

- aby suroviny a potraviny podléhajici jejich kongdlyly dodavany, zpracovavany a
bylo s nimi manipulovano tak, Zze se dodrzi kritéwyagieny vyrobniho procesu,

aby kritéria bezp#osti potravin platna po celou dobu udrznosti pkbdlumohla byt

s s s s s
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1.3 Zéasady provozni hygieny

Krome vlastni gipravy pokrnii jsou @i jejich vyrobé provadny i dalSi souvisejici
¢innosti, u kterych jereba vylodit mozny nezadouci vliv na celkové presti provozu
[1].

Pro provozovani stravovacich sluzeb, vyrobu potraviuvadni potravin do o&hu
plati tyto zasady provozni hygieny:

- udrZovani sanitarnich #iaeni (Saten, umyvaren, sprch, zaahpdpomocnych
zaizeni (z#éizeni k umyvani pracovni obuvi, suSeni pracovnidkvid, mistnosti pro
odpatinek, prostory pro uskla@ni uUklidovych progedki) a jejich vybaveni ¥istott a
provozu schopném stavu, aby nedochéazelo k ohrotgatosti a zdravotni nezavadnosti
potravin a pokrm,

- skladovani produki potravin jen v samostatném, ozaaém chladicim a mrazicim
zaizeni umistnym mimo prostor vyroby,ifpravy, skladovani, au potravin,

« nepgechovavani fedmeti nesouvisejicich s vykonem pracowimnosti v prostorach
manipulace s potravinami a produkty,

« nefipuseni vstupu nepovolanych osob do prostor manipulageotsavinami a
produkty,

- odkladani osobnich ¢ei, okranského o&u a obuvi pouze v Sainnebo ve
vyclenéném prostoru,

- pro uklid pouzivani jen mycich prastiki, které jsou ufeny pro potraviniétvi,

- uklid vSech pracoviSa prostor se provadi {@ezné za pouziti mycich, pdppacds
dezinfeknich prostedki podle povahy technologického procesu a zpracovwaban
potravin a navodu vyrobce,

- nekoueni v prostordch manipulace s potravinami a prgdukt

. preventivig je nutno fisobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavpribézné musi
byt provadna k&zna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

. skladovani cisticich prostedki a pipravki pro provadni béZné ochranné
dezinfekce, dezinsekce a deratizace v originalmibhlech mimo prostory manipulace
S potravinami a produkty,

« nepouzivani nadob a olialicenych pro potraviny k Uschewisticich gipravki a
piipravki pro provadni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

. pribézné dophovani a dodrZzovani znalosti nutnych k oclrargejného zdravi
[1,6,7].
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1.4 Zé&sady osobni hygieny

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

- petovani o tlesnou¢istotu ged zapoetim vlastni prace, ip piechodu z n&sté
prace n&istou, po pouziti zachodu, po manipulaci s odpaqyi &kazdém zné&sténi je
nutno si umyt ruce v teplé véd pouzitim vhodného mycihoi{padre dezinfekniho)
prostedku v umyvadle w@eném pro myti rukou personalu, pouzivani k osousgkdu
vysouseée ¢i ruéniky pro jednoradzové pouZziti,

« noSeni¢istych ochrannych prastdki odpovidajici charakterdinnosti, zejména
pracovni odv, pracovni obuv a pokryvku hlavyipvyrobé potravin a pokrm. Pracovni
odév musi byt udrZzovan vistott a podle paeby ménén v pribéhu snmeény. Fi pracovni
¢innosti vyZadujici vysoky stupecistoty nebo B vySSim riziku kontaminace (n&ap
komplementace zchlazenych a zmrazenych pokpkiprava kojenecké stravy) musi byt
pouzivany jednorazové ochranné rukavice a Ustrikagu

« nelze opoust provozovnu v pibéhu pracovni doby v pracovnim &di a pracovni
obuvi,

- je nutno zdrzet se jakéhokoli nehygienického chovaa pracovisti (nap
konzumace jidla, kaeni, Uprava vlasa neht);

. zajiS€ni p&e o ruce, nehty na rukou @éstané na kratkogisté, bez lakovani, na
rukou nenosit ozdobné&gdntty,

« pouzity pracovni o&l, jakoZ i oldansky odv je nutno odkladat na misto tomu

vyclenéné; pracovni otl a ol¥ansky odv se ukladaji odden¢ [1,6,7].

Zadna osoba, ktera trpi chorobou, nebo jenpS&em choroby, ktera fite byt
piendSena potravinami, nebo je postizenat.napfikovanymi poragnimi, koznimi
infekcemi, wedy nebo pijmy, obec nesmi manipulovat s potravinami nebo vstupovat
do jakékoli oblasti, kde se manipuluje s potravinapokud existuje jakakoli moznost
piimé nebo nepmé kontaminace. Takto postizend osoba, kterd pméstaana v
potravindském podniku a f¥e gijit do styku s potravinou, musi neprodéenhlasit
onemocgni nebo jeho fiznaky, a je-li to mozZné jejich figinu provozovateli

potravindského podniku [4].
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1.5 Zdravotni nezavadnost a tepelna Uprava pokrni

Tepelné zpracovani pokimmusi zabezpg®vat, aby dokotené pokrmy a jejich
jednotlivé ¢asti byly nejen chutné, ale aby v jejich jednottikycastech byly fitomné
mikroby znteny, gipadré jejich paiet zredukovan. Pokrmy a jejich s@sti vSak musi
byt soustavdé chrarény pred novym mikrobidlnim zrgStenim, predevSim kzZovou
kontaminaci — stykem s tep&lneopracovanou nebo zi&eénou potravinou, zr@stenim

Z pracovni plochy, nastroje nebo z rukou pracoviizk

Potraviny je nutné tepelnupravovat po dobu zabezpgici zdravotni nezavadnost
pokrmi a zachovavajici jejich co nejvyssi nétii hodnotu. Hsady gidavané do pokriin
za elem ochuceni, zahus$i nebo jiné Gpravy (ndp koreni, mouka) v posledni fazi

vyroby musi byt dostate¢ tepelr® opracovany [7].

Pro bezpénou gipravu a vyrobu pokriih musi byt ve v8ech jeh&astech dosazeno
tepelného &inku odpovidajiciho fsobeni nejmén+75 °C po dobu nejmén5 minut.
Pokud charakter pokrmu vyZadujé& piipraw teplotu nizsi, tzn. pod 70 °C, musi doba

pusobeni zajistit nezavadnost pokrmu [1,7].

Pokrmy musi byt zdravoinnezavadné, vyhovovat mikrobiologickym, chemickym
poZzadavkm a musi mit smyslové vlastnosti (barviiny chu’, konzistenci) odpovidajici
charakteru pokrmu. Pokrmy, vnichZz jsourekroleny nejvysSi mezni hodnoty
mikrobiologické kontaminace, fipustné, specialni nebo nejvyssfippistné mnozstvi
chemickych latek, jakoZ i pokrmy, které nespl poZadavky na smyslové vlastnosti
pokrmucdi vyZivové pozadavky, nelze uvétddo okehu [7,54].

Kontaminace provozu cizimi mikroorganismy vede ndfe snizeni vy¥ka vyroby,
ale i ke vzniku nekvalitniho produktu, dale kontaate zjisobuje ¥tSinou také potizeip
izolaci a gecistovani konéného produktu. Krothtoho mohou kontaminanty produkovat
antimikrobiélni nebo toxické latky a dokonce molytii patogenni [54].
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2 CHARAKTERISTIKAHOTOVYCH POKRM U

Hotovy pokrm je potravina upraven&citym zpisobem k poZzivani (héxi polévka,
vepovy gulas, ho¥zi maso véené, dusena ryze)itodnim smyslem gimyslové vyroby
hotovych pokrnd bylo zajistit gfimétenym zmisobem stravovaniésich skupin osob v
podminkach, kdy neni mozné nebo vyhodtiprpvovatcéerstvou stravu v mistspoteby.
Takovymi situacemi bylo nadp zasobovani armad, pagidi stravovani na cestachyfip
individualni rekreaci, zajiovani hmotnych rezerv, ngv stravovani v nemocnicich a na
prostoro¥ neboc¢aso¥ odlowenych pracovistich. Bmyslova vyroba hotovych pokiim
pati mezi obory, které prathly v uplynulych padesati letech pémé boulivy vyvoj a

které pozdji u nas vyznamé zasahly transformace ekonomického systéemu [8,52].

V dnesni dob, kdy je spolénost stale vice pracovrvytiZzena a ma tak stale nén
¢asu na fpravu polednicki vecernich pokrni, se na trhu stéle vice objevujzné druhy
chlazenych nebo mrazenych hotovych produkt jejich regeneraci postanegastji jen
mikrovinna trouba nebo vodni lazetimto se zkracuje doba pebna k okevu pokrmu.

Spole&nost tak uSét ¢as potebny na pipravu olédaci vecere [9].

Pokrmy vykazujici smyslové zmy, zejména zinu barvy, chut, nebo pach, sdcici
pro mikrobiologické kazeni nebo po chemickych létkase hodnoti jako zdravatn
zavadné a nelze je uvdiddo olghu. Pokrmy vykazujici vady smyslovych vlastnosépy.
piepaleni, nedogeni, @esoleni a pokrmy se zj&tou nevhodnou z&mou nebo
nevhodnym pouzitim potraviny z hlediska dietniclyzidlogickych a specifickych
poZadavk spotebiteli se roviZz hodnoti jako zdravothzdvadné a nelze je uvdiddo
ob¢hu [7].

Pt uvadceni do olghu, geepra¥ a rozvozu musi byt pokrmy chr@ry pred mikrobialni

kontaminaci, zngSténim nebo jinym naruSenim zdravotni nezavadnosti [7]

2.1 Suroviny a prisady pouzivané pi vyrobé

Pri vyrob¢ sterilovanych a pasterovanych hotovych pakrj@ hlavnim cilem dat
spotebiteli jakostni a plnohodnotné pokrmy. Proto jeba volit k vyrol suroviny
nejvyssi jakosti sefetelem na poZzadavky konzervarenské technologikafsbzornost se
musi ¥novat také fsadam a pomocnym latkdm, protoze pouziti nevhamnéh
mikrobialne zamdeného keéeni vede k podstatnému zhorSeni jakosti hotovémobky.

Vybiraji se proto potraviny s nizk@etnosti mikroorganist[10].
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Z&kladnimi surovinami k vyrabhotovych pokrni jsou gedevsim hoszi a vepove
maso. Bilohou byvaji zpravidla brambory, ryZe, knedlikgkd dalSi suroviny se pouZzivaji

sterilovana nebo mrazena zeleninaekd a dalSi fipravky zlepSujici chia viini [10].

2.1.1 Maso

Maso je hlavni surovinou pro vyrobu sterilovanyabtdvych pokrni. Jeho obsah
v hotovych pokrmechiini priblizné 27 %. Pod pojmem maso rozumime poZivatelné
souwasti jaténich zviat, pedevSim vSak kosterni svalovinu. Maso pouzité gipravu
hotovych pokrni je ziskavano s ohledem na dlouhou dobu ddrZznasize z jatené
opracovanych kusve vyborném zdravotnim stavu & peterinarni prohlidce musi byt
uznano za pozivatelné bez omezeni. PoZivatelné neasang&ené idednim kruhovym
razitkem veterinarni kontroly (fpmér razitka je 30 mm) naipdepsanych mistech a
roz&lenych¢astech opracovanychl jatecnich zvtat. Preferuje se masaetiniho st a
stredniho vykrmu. HIiS§ mladé maso obsahuje vice vody a je énémutné, po sterilaci je
pak @ilis mékké a rozpadava se. Naopak masiipstaré je tvrdsSi, suché a svoji chuti
neodpovida senzorickym pozadéwk Obeci se pro vyrobu hotovych pokimpouziva
maso vychlazené naquepsanou vriti teplotu, zbavené krevnich srazenin, kogigita
tiasni. U gulaSovych vyrofikse pouziva zejména maso prorostlé, protdgmava jen z
libového masa vede k suché konzistenci [2,11,123137].

Chemické sloZeni masa zavisi na druhu a kosterdimady masa, dale na plemenu,
pohlavi, ¥ku, zpisobu vyzZivy, ustajeni a jateé kondici zviflete. Podstatnotast svalové
tkare predstavuje voda a bilkoviny. Prénlivy byva podil tuku a malodast fedstavuje
velmi patetnd skupina nebilkovinnych latek (vitaminy, mideraa extraktivni latky)
[9,14].

Howvézi maso obsahuje vionéru 20,7 % bilkovin a maso vigveé 14,5 %. Z pohledu
aminokyselinového slozeni jsou myofibrilarni bilkoy masa povazovany za tém
plnohodnotné, nelio nékteré esencialni aminokyseliny jsou zde raimedostatkové.
Bilkoviny pojivovych tkani jsou ozgavany za neplnohodnotné, protoZze neobsahuji

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

Krome vody a proteifi maso Bzn¢ obsahuje asi 1,5 % tuku, asi 1 % mineralnich latek
a malé mnozstvi cukr Obsah glykogenu ve svalové tkani byva 1-2 #oat mortense
jeho obsah rni na 0,02-1 % [15].
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2.1.2 RyzZe

V nasi legislati¢ se ryzi rozumi zrna ziskana z kulturni rostlingeyseté Qryza
sativa L) a jejich odéd. Dale plati, Ze skupiny ryZe se nesmi vzajgmisit, ale povoluje
se fitomnost az 10 % jiné ryZe. NlepsEji se pouziva ryze dlouhozrnna, ktera se nerfizva
a zrna se nelepi, vzhledem k tomu, Ze pdenavazi mensi obsah vody nez je toimina
u ryZe kulaté [16,17].

Ryze je velmi dofe stravitelna a kaloricky bohata potravina. Enecgét hodnota
ryze je vysoka. 100 giedstavuje 1482 kJ (354 kcal). Ve 100g porce ryzeashazi
zhruba 12 g vody, 6,7 az 7,5 g bilkovin, 0,4 azdlLt@ki, 77,4 az 80,4 g sachaiid),3 az
0,9 g vldkniny a 0,5 az 1,2 g popelovin [16].

Ryze se vyznalje vysokym obsahem polysachdrigtedevSim Skrobu (70,4 %). Mezi
zakladni proteiny pét albuminy, globuliny, oryzin a oryzenin, jejichbgah se pohybuje

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

2.1.3 Brambory

Brambory Solanum tuberosunslouzi k gimému konzumu, jsou ro¥a vyznamnou
potravinou, krmnou surovinou, jonyslovym zgisobem se z nich ziskava Skrob a lih.
V posledni dob se v3ak stéle vice stavaji vyznaggnsurovinou pro gimyslovou vyrobu
raiznych pokrni. V lidské vyzi¥ maji brambory vyznamipdevSim jako zdroj energie,
kterou dodava Skrob a vitamin C, pini tak funkdidy(sacharidicka sloZka) a ochrannou
(obsah vitamii a mineral). Brambory by mily byt jednotné odrdy, velikostré
vyrovnané, neposkozené, s phyzralymi hlizami s ralkymi ocky. Hlizy by nendly byt
zelené nebo napadené chorobami. K vyrbbtovych pokrni se pouziva varny typ A,
ktery je pro svoji pevnou a neroZiu konzistenci vhodny kifpraw priloh Chemické
sloZeni bramborové hlizy je velmianorodé. Mezi zakladni latky bramborové hlizyipat
voda, Skrob, cukry, dusikaté latky, viaknina, tukiaeralni latky [2,19,20,21,56].

Voda je v bramborové hlize zastoupena v 75-80 %in8yfedstavuje v prméru24
% a je tvdena ze 70 % Skrobem 9,5 % zaujimaji dusikaté 14tleg, tuk, 3 % cukr, 2,5 %
organické kyseliny, 11 %fjpada na balastni latky a 0,5 % ttvabytek (vitaminy a
podobr). Z vitamimi brambory obsahuji kyselinu askorbovou vaméru kolem 20—
30mg/100g. DalSimi vitaminy obsaZzenymi v bramborgciu thiamin, riboflavin, niacin,
pyridoxin, kyselina listova a kyselina pantotenov@pelnou Upravou obsah vitamin
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kles4, coz Izeéast&n¢ eliminovat vhodnou ffipravou (nap vareni v pée, duSeni v malém

mnozstvi vody apod.) [19,22,56].

2.1.4 Koreni

Podle vyhlasky. 331/1997 Sb. se kenim rozumiasti rostlin jako kéeny, oddenky,
kara, listy, na, kvéty, semena nebo jejiatésti, v nezbytné g technologicky zpracované
a uzivané k ovlisovani chut a viné potravin, u mletych ki@ni se pipousti gidavek

protispékavych latek nejvySe do 1% hmotnosti [22].

Kotfeni pati mezi zakladni fisady pouzivané k vyrebsterilovanych hotovych
pokrmi. Jedna se aiznécasti rostlin, suSené nebo jinak upravené, vyraimdi @ ving,
které se fidavaji k pokrniim pro zvyrazani jejich chuti a uné, nekdy i barvy. Specificka
chw a viné je dana obsahemiaznych alkaloid, glykosidi, silic, tislovin, hd¢in,
organickych kyselin a dalSich latek, které jsouadlesy v takovych mnozstvich, Zze na
Upravu senzorickych vlastnosti pokrmucstabvykle nepatrné mnozstvi #anmi. Kaeni
nema vyzivovou hodnotu. Jeho vyznam &pa v povzbuzovani clitovych acichovych
smysti, vzbuzuje chti k jidlu, podporuje vylgovani travicich v v zazivacim ustroji,
coz umoduje lepSi vyuzivani a vgbavani Zivin, lepsi stravitelnost pokima zrychluje
odctlovani a vylgovani odpadnich latek. Keni se mize pidavat prakticky do vSech
pokrmi, mize prodlouZit trvanlivost vyrobku a je cenné i @lj antioxidani inek,
ktery je dan pedevSim obsahem flavondid VétSina druli koreni se k nam dovazi,

n¢které druhy (nap kmin, paprika, majoranka, libek) se pstuji také u nas [2,20,22,23].

2.1.5 Zelenina

Velmi vhodnou surovinou pro vyrobu hotovych pokrije také zelenina, ktera je
duleZitou sogdasti potravy, protoZe je zdrojem vitaria mineralnich latek. Zeleninou se
rozumi jedlécasti, zejména Keny, bulvy, listy, ng, kvétenstvi a plody jednoletych nebo
viceletych rostlin, které se pouzivaji v podaterstvé (syrové) nebo upravené k lidské
spoteke (sterilované a mrazené)iiBpravné kombinaci a davkovani zvySuje senzorickou

hodnotu sterilovanych hotovych pokirf2,20,56].

Z hlediska vyzivového je zelenina cennou potravimojeji energetickd hodnota je
nizka. Hlavni slozkou zeleniny je voda, ve ktemujsozpusiny organické a anorganické
latky ve fyziologicky pijatelné forng, jeji podil se pohybuje od 70-95 % v zavislosti na
druhu, od#tdeé, st&i a vegetanich podminkach. Obsah bilkovin v zelenije 0,5-5%,
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obsah tuk je pongrné zanedbatelnyiadow do 1 %. Nej¥étSi energeticky vyznam maji
v zelenirg sacharidy (Skrob, celulosa, lignin, apod.), jejipimérny obsah je 7 %.
Jednoduché cukry, glukéza, fruktdéza jsou obsazémgitve vSech druzich zeleniny.
Zelenina je zdrojemiedevSim vitamia (vitamin C, - karoten, B) a mineralnich latek
(Fe, Ca, P, K), a protoc¢alné mize dophovat v hotovych pokrmechiadu nutréné
vyznamnych sloZek, které v jinych surovinach chyhileZity je také obsah vlakniny 0,5—
2 %, kterou Ize podle vyhlasky 450/2004 Sb. definovat jako rostlinné a Z¢oé slozky
potravin nehydrolyzovatelné endogennimi enzymyitiée traktu [2,19,20,21,22].

2.2 Druhy hotovych pokrmi

Primyslova vyroba pokriin a redukce jejich finalni Gpravyied spotebou, wetn
zavedeni pla funkénich, jednorazovych, snadno znesSkodnitelnych tgbéteré i
zachovani ufitych estetickych pozadaikmohou slouzit imo jako jidelni nadobi, jsou
vyvrcholenim snah po racionalizaci individudlnibede i ugitych forem hromadného
stravovani. Tento s@¢asny s¥tovy trend rostouci obliby hotovych viceslozkovyidel je
reprezentovan ipdevsim USA a zapadnimi staty, vychazi zde sicergkpd odlisSnych

stravovacich zvyklosti a sp@enskych poréra, ale ma jist globalni perspektivu [25,30].

Hotové pokrmy nebo jejich jednotlivé slozky jsowkamziku ukladani do misky jiz
natolik dokorteny, Ze jsou schopny okamzitého podavani. Balenpldstické misky
slouzi k gedloZeni pokrmu nebo porce o Zzadané velikostitgpieli, kK umozgni dopravy
a zvlast pak k tomu, aby bylo mozno po dodatém oSd€ni skladovat pokrm po delsi
dobu. Pokrmy, jako n&pmaso s omi&ou nebo polévky jsou tedy v okamziku baleni zcela
tepelrt zpracovany a po uzgeni se jen dalSim o$enhim, pasteraci, sterilaci nebo

zmrazenim, dosahne jejich trvanlivosti [31].

Diky Sirokému sortimentu velikosti misek je umeéia vyroba nejrznéjSich velikosti
baleni. Existuji jednodilné, dvoudilnérédflné misky s obsahem jedné porce. Na obvykle
dvou komponentni obaly, tvené stedre hlubokymi miskami i vice dilnymi obaly
vyrobenymi ze zuSlectnych kartori, z plasi ¢i hliniku, uza¥enymi potiSénymi piirezy
rovréZ z obdobnych materi@l se kladeada zasadnich pozaddviObaly musi fedevsim
vykazovat dokonale bariérdvvlastnosti we¢i pasobeni chemicko-fyzikalnich fakiior
(vodni pary, teploty, plyin aromatickych latek a 8tfa), ale musi i umoznit ochranu proti
pusobeni mikroorganistn vhodnou metodou konzervace a optimalnimi podmimkam

skladovani a prodeje finalnich vyrabf4,30,52].
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Misky jsou z hlediska potravitigkych gedpigi nezavadné, odolnéisi fezu i lomu a
je mozno je snadno uzavirat nastavenim vhodné. félisky jsou ve svénxistém
provedeni potkud prihledné. Lze je vSak vyrdbi v nejizrgjSich barvach. Neéastji se
vSak pouziva nebarevnychimmdnich misek a misek v bilém provedeni. Plastioksky se
pevre a spolehli¢ uzaviraji natavenim specialni folie. Tavny ugéase provadi teplotou
160-200°C podle velikosti miskygbem 0,8-3,0 sekund [31,53].

Podle zfisobu Upravy a skladovani je mozno hotova jidla p@unié pro individualni
konzumaci nebo hromadné stravovaniad#é do 3 hlavnich skupin, tj. hluboko mrazené

potraviny, chlazené potraviny a sterilizované pdtra [30].

2.2.1 Hotové hluboko mrazené pokrmy

Potraviny lze ochranitipd mikroorganismy zmrazenim pod -18 °C, kdeitmost
enzymi béZnych potravin se podstatiomezi az p teplok -30 °C a nizZsi. ® této teplog
(-18 °C) wtSinou vSak nemusi dojit k usmrceni mikroorgatiisrdochazi pouze k
zastaveni jejichustu a mnozeni. Pokud se pak mikroorganismy dostaltouhodnych
teplot, z&nou fist a mnozit se.iPvyrobé¢ hotovych mrazenych pokiinje nutné dodrzet
vSechny hygienické pozadavky. Pokrmy jsdipmaveny k pimé konzumaci, stravnik si je
vSak musi ofét v horké vod. Paiet mikrohi nemé& pesahovat fed vydejnim ofevem
10%/g. Dobrym indikatorem mikrobialni jakosti &chto vyrobK: je Staphylococcus aureus
[25,26,30,55].

Mrazirenské skladovani zmrazenych potravin je pakranim vlastniho zmrazovani.
Hlavnim poZzadavkem jetdledné udrzovaniettzce mrazirenskych teplot. V podstdy
mély byt pii mrazirenském skladovani uplaty stejné teploty, i nichz byly pokrmy
zmrazeny. Nelzeijpustit pokles teploty skladovaného zbozi, jiz gskb 3 °C je krajh
nezadouci, five aktivovat enzymy afrfslusné zminy potravin. Distribuce zmrazenych
potravin musi zabezpie optimalni podminky zmrazenych pokiinaz do okamziku jejich
piedani spdtbiteli, ktery by ndl obdobné podminky zabezfie az do doby fmé
spoteby zmrazenych poknin25,52].

Kritickymi slozkami hotovych mrazenych pokénsou brambory a knedliky, které
jsou olgas znan¢ kontaminovany. Salmonely ani shigely nebyvaji zemenany, stejn
tak Clostridium perfringenskteré je jinakcastym kontaminantem masitych polévek a
om&ek. Mykotoxiny se rovéZ nesmi vyskytovat [27,55].
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U tohoto typu konzervace se kladou nejnizSi narokyobal, prakticky pouze na
zabranu vysychani produktpii mrazirenském skladovantemuz vyhovuji i @zné

zusSlechéné kartony a prakticky vSechny4mé typy potravindgkych plasi [27].

2.2.2 Chlazené pokrmy

Chlazené pokrmy jsou hotové pokrmyigravené Bznymi kulin&skymi postupy,
které se ihned poifpraw zchladi na teplotu +4 °C. Konzumuji se poiath Poklesem
teploty dojde k zastaveniistu mezofilnich mikrob (nag. koliformnich), pokud st
pokraiuje, pak se genefai doby znan¢ prodluzuji. Mezofilni mikroorganismy se tak
stavaji nevyznamnou mikroflorou a dominantni slaZkgsou zde psychrofilni a
psychrotrofni druhy, hlawn zastupci rodl Pseudomonas, Leuconostoc, Aeromonas,

Acinetobacter, Clostridiun¥ersiniaa dalSi [24].

Nizké teploty sobi na jednotlivé druhy mikroorganiéra na tzné enzymy rozdikh
Pokud teplota potraviny neklesla pod bod mrazuhéatjen ke zvokni rozkladnych
procesi, nemnozi se prakticky jen termofilni a mezofilnkmorganismy. Vysledkem je,
Ze za &chto teplot dochazi k pomalému kazeni potravinréktge niZze projevit malo
zietelnym pachem a minzménénou chuti (zatuchla, atypicka, cizoroda). &m se
z&inaji projevovat asi po &i dnech skladovani. V té de&bjiz byvaji pdty
psychrotrofnich  mikroorganisin znané vysoké. Nap Clostridium botulinum
Escherichia coli a Proteus vulgarisse pestavaji mnozit fi teplo& +2 °C. Rist
patogennich mikroorganismje nizkymi teplotami row¥ citelrg inhibovan. Salmonely
rostou obvykle od 10 °CClostridium perfringensoste dobe az od 12 °C. Psychrofilni
mikroorganismy vegetuji jeStpii teplot 0 °C, by pomaleji. Nejzavazf)Sim z nich je
patogenniListeria monocytogenesdéle bakterie roduPseudomonasa Micrococcus
z kvasinek rodCandidaa z plisni rodyPenicillium, Cladosporiuma Mucor. Pro chlazené
hotové pokrmy je maximalni povolena doba skladoy&hdni @i teplo€ nejvySe + 4 °C
[24,25,52].

Doba uchovatelnosti neudrznych potravin se neugiédeluZzuje a nap obchodni
fetzce ve s¥té i U nas pozaduji od vyrobcstale ¥tSi uchovatelnost neadrznych potravin
pro chladirenské teploty. Dosahuje se tolmnymi zasahy, ndpzvySenim teploty nebo
prodlouzenim doby pasterace potravin, vakuovym rdale potravin nebo balenim

v ochranné atmosfé, okyselovanim potravin, ale i zvySenymi naroky wstupni
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mikrobiologickoucistotu potravinovych surovin a zvySenim hygienickévnré ve vyrok#
potravin (systém HACCP) [25,53,55].

Podle zfisobu prodlouZeni trvanlivosti je mozno dale rozleto

- Hotové pokrmy bez dodaténého tepelného oSé&eni, tzv. ,chilled foods”, pouze
balené se zvySenymi hygienickymi naroky a s kratlkoyklem procesu jejich zchlazeni (v
tzv. kryogenni spirale) a skladovarti pptimalni teplot 0-2 °C, s trvanlivosti 2—3 dny.

- Hotové pokrmy s dodat€énym tepelnym oSekenim, tzv. pasterizaci nad 60°C a se
stejnymi zchlazovacimi a skladovacimi podminkangnfd systém baleni hotovych jidel
se v sodasné dob znané rozviji praw pro nizSi energetické naroky na technologii
tepelné upravy a skladovéaniii Rlodrzeni vSech hygienickych podminek a tepléit p

vyrob¢ dosahuje trvanlivost takto balenych pokra0-28 dni [30].

U vakuovanych potravin nebo u baleni s ochrannowsférou jsou poZzadavky na
obaly podstat& vysSi nez v fipadt hluboko mrazenych potravin a musi vykazovat nejen
dokonalou nepropustnost pro vihkost, ale také mapstmost pro plyny a aromatické latky
[30].

2.2.3 Hotové pokrmy sterilované teplem

Pri sterilizaci hotovych pokrin se jejich trvanlivosti dosahuje ptamre G¢inkem
razré intenzivniho tepelnéhaoipobeni, to se uplatje predevsim u konzerv a polokonzerv
[30].

Potebné zatdati sterilované potraviny urychluje nejen Zadowadula&ni reakce, ale i
nezadouci nemikrobni a neenzymové procesy (autaoidipidi, Maillardovy reakce
neenzymového Halnuti), které v nezahtych potravinach probihaji jen velice zvolna.
Konzervy jsou baleny tak, aby nemohlo dojit k seldmimu pronikani mikroorganism

do sterilni pozivatiny [25,26].

Prestoupi-li teplota zafvané potraviny teplotni maximu mikroflory, kterdezmize
Zit, i teplotni maximum itomnych enzym, prestavaji mikroorganismy nejprve prospivat,
pii dalSim vzestupu teploty aigrodluzovaném zakvu postup& hynou. Nejprve hynou
jejich vegetativni stadia a posléze i spory. Jasjéme dosahli zatvanim ugité potraviny
trvalé inaktivace vSech forem, které zde mohou tmge, povaZzujeme pokrm za
sterilovany. Zabranime-li dekontaminaci sterilovamdéookrmu, pak se neatbe kazit a je

trvale skladovatelny [25].
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U téchto vyrobki nem& vyznam vodni aktivita ani obsah Zivin. Domina je pH,
které svou hranici 4& konzervy na kyselé a na malo kyselé. V kyselkomzervach
nemacClostridium botulinunpodminky pro rozvoj, zatimco v malo kyselych tatozmost
je. Charakteristickym znakem pro konzervy je tzemlegni sterilita tzn., mohou byt
piitomny pouze ojediéié spory aerobnich mikroorganigirkteré nemaji moznost vykif
ani se pomnozovat. Suroviny pouzivané pro vyrolmzkos musi byt kvalitni a musi mit
vyhovujici mikrobialni jakost. Tepelna rezistencé&nmmorganisni je zn&né variabilni.
Inaktivace pi dané teplat probiha logaritmicky, a to tim rychlejgim je teplota vyssi.

VySSi p@ty mikrobi v polotovaru vyzZzaduji delSi dobu nebo vySSi tepldtrevu [27,28].

Pokud se nejedna o metalickou bazi jako u koéwih konzerv, jsou plasty pouzité
na vyrobu misek obvykle vicevrstevné. Tyto primaptastové obaly se alternativn
vkladaji do atraktiva potiS€nych skladaek nebo pebal [27].

Castym projevem zkaZeni konzervy je bomb&Zisppovana fevazi cinnosti
sporulujicich anaerdgb produkujicich plyn, jako jsouClostridium perfringens,CI.
sporogenes, Cl. putrefaciens, Cl. bifermentans,b@tyricuma Cl. pasteurianumTy se
pomnoZuji v malo kyselych konzervach, hlawmasitych. Z fakultativétanaerobnich se na
kaZzeni mohou podileBacillus cereus, B. subtilis, B. circulans dalSi. Bombaze,
vyvolavané ¢innosti  nesporulujicich mikraép nag. koliformnimi  mikroby nebo

kvasinkami jsou ojedifié a dokazuiji, Ze konzerva nebyéalre uzawena [29].

Kvalita polotovafi pred plrenim do plechovek nebo do skla a dodrzovani zasad

spravné sterilace jsou dva hlavni kritické bodyZemarenskeé vyroby [27].
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3 TECHNOLOGICKY POSTUP P RI PRIPRAV E HOTOVYCH
POKRMU

Pti kulinarni Upra¥ potravin gipravujeme z potravin pokrmy. Jejindalem je zvysit
stravitelnost potravin a vyuZzitelnost Zivin a Zadioo zpisobem ovlivnit senzorické
vlastnosti potravin, tj. chiy vani, barvu, texturu (tvrdost,ighkost, hustotu, jemnost apod.)
i celkovy vzhled. Uprava musi zajistit zdravotnzaeadnost pokriy méla by také snizit
obsah zn&stujicich i pirozerg toxickych latek na minimum p minimélnich ztratach

Zivin a ochrannych latek [32].

Vlastni vyroba sterilovanych hotovych pokiree sklada ze dvou zakladnich fazi, a to
predkézné ipravy a konéného zpracovani.iBdkéZzna giprava zahrnuje dpravu a tepelné
opracovani masa,fipravu giloh a oméek. Kong&né zpracovani zahrnuje phi a

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

3.1 Piedbézna aprava

Vlastni gedkEzné Upraw predchazeji fipravné prace, které zahrnuji nakup potravin,
vydej potravin ze skladu fipravu potebnych davek (vazeni potravin, oghovani tekutin
aj.) [2].

Predk®Zna Gprava potravin zahrnujadu operaci, kterymi se odstgi vSechny, nebo
alespa vétSina pro vyZivu nevhodnych nebo neZadoucich slpbétavin. Dosahuje se tak
lepSi stravitelnosti a vyuzitelnosti Zivin, zvysdnjgienické a senzorické jakosti potravin,
zlepSeni celkového vzhledu potravinii maximalnim zachovani vyzivové hodnoty. Je
tieba si u¢domit, Ze je sprawjSi tolerovat pipadné hmotné ztraty nez vystavovat
stravniky nebez@é onemoceini, jak akutniho, tak chronického, nebo znehodniocen
pokrmi z hlediska senzorického, tjrgulevSim chuti. Na to jerdba upozornit zejména
v pripact, kdyz jsou potraviny gakym zpisobem zkazeny. V tontipact nestéi pouze
odstranit nap shniloucast, ale je nutné vyhodit celou potravinu, protékedlivé latky,
které se fi kaZeni potraviny tvid, prechazeji i do nenapadeny&dsti potraviny [2,32].

3.1.1 Predbézna uprava mechanicka

Pfi mechanické upravse odstrauji z potravin latky zdravotnzavadné nebo k jidlu
nevhodné, nap pisek, hlina, hmyz, zbytky pestididherbicidi a dalSich kontaminaint
latky chtwové negijemné, toxické a antinutmi, ¢asti napadené chorobami nebdidi,
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asti nevzhledné a nestraviteln@sténi se provadi omyvanim v nezavadné pitnééyod
oSkrabavanim, okrojovanim, vykrajovanim, loupaniRiebirani a prosévani slouzi
k odstragni nezadoucich ffmési. Cisténi provadime podle druhu potraviny a stéipn

zneisteni [2,32].

Zeleninu zbavujeme kiinka, nekterych tvrdych nestravitelnyckiasti a vrchnich
povadlych listi, nekteré druhy se dZou lehce oloupat nebo oSkrabatedP nakrajenim se
zelenina omyva, aby se snizily ztraty vitatginmineralnich i chtovych latek
vyluhovanim. Déle je nutno odstranit mista nahmpiédevsim u kifenové zeleniny (celer,
petrzel), protoZe se v nich vytiily ptirodni toxické latky (furanokumariny, psoraleny),
které pisobi jako silné alergeny a fotokarcinogeny. U bramge odstrguji mista zelena a
v jarnich ngsicich okoli ki¢icich a@ek, kde se kumulujetffyodni toxicka latka solanin
[32,35].

RyZe se rékolikrat proplachne teplou vodotimz se odstraniipbyte&ny Skrob, ktery

by pii varu zmazovad, a ryZe by se lepila.

Maso a vnitrnosti se vzdy ped Upravou omyvaji vcelku a jen kratce pod tekouci
vodou (libové pod studenou,c¢né pod teplou), aby nedochazelo k vyluhovani bilkov
mineralnich latek a vitaminskupiny B. Maso se nejprve upravi na pozadovamdidost a
dale se pak zpracovavaieaim, duSenim genim nebo smazenim. Tyto technologické
operace fispivaji k udrZznosti masa a vyuzivaji se ve vyrdb zajiS€ni struktury,
stravitelnosti a organoleptickych vlastnosti vyrbblkzejména barvy. U masa se dale
odstraiuji Slachy a blany (obsahuji nestravitelny elastefjrupavky, kosti apod., pokud

7 v Z

chceme omezovat v pokrmu tuk, odstrgme i tiénécasti [2,32,34].

Do predkEZzné Upravy se zahrnuje i zpracovani suroviny doago¥aného tvaru,
rozmeru, vzhledu, tzn. raezavani, rozginovani, naklepavani, formovani apod. [2].
Pfi zpracovani zeleniny a brambor je nutné pracowathle a pouZzivat ddb

nabrousené nerezovédvd, aby nedochazelo ke ztratam Zzivinrdgevsim vitaminu C)

oxidaci. Nakrajené suroviny jéeba urychle# zalit zalivkou nebo je tepalrzpracovat.

Krom¢ ztrat vitamiri tim zabranime i hfanuti ¢i modrani, ke kterému dochazi po

oloupéani u skterych drulid zeleniny a brambor [32].
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3.1.2 PredbéZzna uprava biochemicka

OdleZeni a zrani masaNe¢ékteré druhy masa fpdevSim ho¥zi maso na peng,
minutky, na dusSeni) se z&alem ziskani fiehkeé textury a pozadované chuti nakladaji do
laka razného sloZeni,ifpadré se nechaji zrat po geni olejem nebo rozpustym maslem
a pidani kdeni, platk cibule ¢i jiné zeleniny. V mase probihaji biochemické patyo
Hlavni zrani masa v3ak probiha u vyrobce. Nedastatweyzralé maso by ne#to prijit do

trzni sit, protoZe se velmi obtiZrnepelr upravuje [32].

3.2 Tepelna uprava

Tepelnd Uprava potravin je fip pripraw pokrmi nejvyznamgjSi operaci.
V potravinach p ni dochazi k nejrozsahlejSim Zmam v nuténi i senzorické hodneét
Tyto zmeny mohou byt pozitivni, ale i negativni, a je protatné stanovit optimalni
podminky tepelné Upravy tak, aby bylo dosazeno @édb znén pii minimalizaci znén
negativnich. Tepelna Uprava ma i zasadni vliv rgidmjckou jakost pokriin Jednak je to
vliv pozitivni, kdy dochazi ke zdeni vSech vegetativnich forem mikroorganisma
castén¢ k destrukci jejich toxifi, zejména termolabilnich, pokud se jiz v potr&vin
vytvorily, a destrukci pirodnich toxickych a antinutmich latek. Tepelné Upravaiie mit
vSak i negativni vliv, kterym je vznik latek z hggického hlediska nebezfpg/m, mnohdy

I karcinogennich, které se v potra¥itvoii vlivem zvySené teploty (napakrolein) [2,32].

Tepelné procesyipkulinarni Gpra¥ rozctlujeme do ®kolika skupin. Kritériem je
vySe teploty a prostdi, ve kterém tepelna Uprava probiha, a do jistg inzpisob zakevu
[32].

3.2.1 Vareni

Vareni je tepelna Uprava potravinii@ tekutinou nebo parou za normalniho nebo
zvySeného tlaku. Jedna se o ®&jijSi zpisob tepelné Upravy potravin a z hlediska
vyZzivového nejSetr§)Si. Varené pokrmy jsou lehce stravitelné a vhodné i proiwy pxi
onemocgnich traviciho ustroji. Vzhledem k nizkym teplot@in vareni vznika z potravin
meére senzoricky vyznamnych latek, a protde@é pokrmy jsou ménchuwoveé atraktivni,

zejména ve srovnani s pokrmy smazenymi [32].
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3.2.2 Duseni

DusSeni je tepeln& Upravai gteré se potraviny upravujiipobenim mensiho mnozstvi
tekutiny, gipadré i tuku a pary v uzaené nadok Pokud potravina neobsahuje dostatek
vody, aby se dusila ve ,vlastni&c”, je nutno dolévat vodu. Mnozstvi tekutiny nesmi b
vétSi nez de tretiny objemu potravin, aby pokrm ne&incharakter véeného pokrmu.
Potraviny dusime ve stejrvelkych kusech. Dusit Ize na sporaku nebo v tpwkdy pod
poklickou. DuSeni v troub je rychlejSi, stejnogrn¢jSi, nebd teplo pisobi na celém
povrchu nadoby. Potraviny se musicab michat, ne vSakiifis intenzivreé, aby se do
tekutiny nevpravoval vzduch. Pokud potravineg duSenim neopékame, je duseni Setrna
tepelna Uprava, probih&ipeplot nepatrig vySSi nez 100 °C a Ize ji pouzit i pro Upravu
pokrmi pfi nemocech traviciho Ustroji. Podabmako @i vareni, vznikaji pi duSeni
chwové a vonneé latky v daleko mensitenhez pi peceni a smazeni, a proto jsou dusené

pokrmy még atraktivni [32].

Maso a ®kdy i jiné potraviny ped duSenim opékame. Bilkoviny na povrchu
denaturuji, denaturovana vrsika bilkovin zabrauje vyluhovani chtovych latek a maso
zustava gavnaté a bohatSi chuti. Maso dusime na tzv. zagtaflezeliaty tuk a na &m
osmahnuté fisady). Tyto zaklady roztljeme podle pouzitych ffsad na cibulovy,
cibulovo-paprikovy, zeleninovy, podle krdjeni nalbé a jemné, podle intenzity vzniklého
zbarveni na stlé a tmavé. Maso bychomigal opékdnim na zakladech n#inrsolit,
protoZze pi vysoké teplat vznika ze soli a tuku 3-monochlorpropandiol, ktgey
povazovan za latku s karcinogennimiinky, a proto je jeho mnoZstvi v potravinach

limitované zakonem [2,32].

3.2.3 Pe&feni

Pe&eni je zmsob tepelné Upravy potravinigpbenim horkého suchého vzduchu, v
n¢kterych gipadechcéasté€né vypeteného tuku at®vy. RozliSujeme &kolik zpasohi
peteni podle z&zeni, ve kterém @eme, a technologického postupu, hapeeni
v troubs, alobalu, papilat, konvektomatu. Pokrmyijpravené iznymi zpisoby péeni se
liSi svymi senzorickymi vlastnostmi, stufim sniZzeni vyzivové hodnoty i mnozstvim

vznikajicich latek, kterégsobi nepiznivé na zdravitloveka [32].
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3.2.4 SmaZzeni

Smazeni je tepelnd Uprava potravin tukem na tepld0-190 °C. R vySSich
teplotach vznika u &tSiny tuki namodraly kot ktery je disledkem hlubSich chemickych
zmeén. Nekteré z latek, kteréipnich vznikaji, jsou z hlediska zdravotniho neb=ng,
proto se teplota 190 °C nemé&ekraiovat. Ri smazeni je nutno pouZzivat vhodné druhy
tuka a olefi. Doporienim vyrobce na obale se niEreme vzdyfidit, protoZze vyrobce
doporieni ,vhodné i pro smazeni“ dava i na etikety wldjteré se pro smazeni nehodi.
Smazit se naéthto tucich da, ale pouze malé mnoZstvi potravemazeni nesmi trvat
piiliS dlouho. Typickym pikladem tuku nevhodného pro delSi smazeni je shicevy
olej (vyjimku tvai speciald vySlechény slun€nicovy olej s vysokym obsahem kyseliny
olejové). U olefi je nejvhodsjsi, tj. tepeld nejstabil@jSi, rafinovany olivovy olej
pouzivany na smazenilgglevSim v zemich v oblastii8tlozemniho me, Ize pouZzit i
kvalitni olejfepkovy. Zcela nevhodné na smazeni jsou tuky ob&ahugdu, tj. margariny
a dalSi roztiratelné tuky. Pro dlouhodjdb smaZzeni se maji pouzivat pouze tuky k tomu
uréené — pokrmové tuky, napCeres soft, Omega, Lukana na smazeni, nebo ddtov
oleje, gipadré veproveé sadlo. Tyto tuky neobsahuji vodu a vysokoudtepl se rozkladaji
velmi omezen. Sadlo ma nevyhodu v tom, Ze obsahuje cholestktety za vysokych
teplot oxiduje na produkty, které z hlediska grdecévnich onemocmi pisobi hire nez
neoxidovany cholesterol [2,32].

Smazit mizeme rozmanité potravinyazné druhy masa, viitosti, diibez, zeleninu,
brambory, @zné druhy masovych a zeleninovych miSenin, ktee® Kbmbinovat s
obilovinami nebo lu&hinami. Potraviny miZzeme smazit syrové (maso) nebtéste&ns
tepelr® zpracované —ipdvdené i uvéené do mkka (tizné druhy zeleniny). Potraviny
pied smazenimétSinou obalujeme v trojobalu (mouka, vejce, strolad nebo vdsticku
(z mouky, vajec, fip. mléka). Potraviny vkladame do tuku z&iého na teplotu smazeni,

aby nepijimaly ptilis mnoho tuku a vytwila se typické chti[2,32].

3.3 Dohotovovani pokrmi

K dulezitym technologickym postumn, které maji velky vliv na podil kotieé jakosti
pokrmi, pati jejich dohotovovani. Zay pripravy pokrnii tvoii jejich degustace, kdy se
hodnoti nejen chtua ving, ale i barva, konzistence, celkovy vzhled pokrnjale Uprava
na talfi [32].
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3.3.1 Zahustovani pokrmi

Zahu¥ovani pokrni je dilezity zpisob dokotovani gipravy pokrni, ktery je
typicky pro ¢eskou kuchyni. V posledni débse od zahu®vani (zejména zeleniny a
masovych &v) ¢asto upousti, protoze zaliosanim se zvySuje energetickd hodnota
pokrmi. Méni se i preference #apohi zahuSovani a jejich technologie. Ménse
zahu$uije jiSkou, kterd obsahuje vy3Si mnoZstvi tuku.ipeavuje se tmava jiska, protoze
pusobenim vySSich teplot mohou vznikat zdragatavadné produkty. Nedop@uje se
zahu$ovat moukou rozmichanou ve smetaale pouze v nizkotmém mléce. RowWt i
zahu$ovani Zloutky zvySujeme energetickou hodnotu pokraumavic zvySime obsah
cholesterolu. Vhod#jsi je zahuBovat moukou oprazenou na sucho, protlakem zamach
potravin, zejména zeleniny, Skrobovou moukou, Zsgmwém moukou nebo strouhanym

petivem [2,32].

3.3.2 Dochucovéani pokrmi

Dochucovani pokrin je technologicky vyznamnou s@gsti gipravy pokrni.
Zarazujeme zdeiedevsim soleni, Kereni, slazeni a okyselovani. ZlepSujeme taktcau
vani u pokrmi vyrobenych z potravin cliové nevyraznych a vdkterych gipadech
zvyraziujeme i barvu. Dochucovacich prisstki pouzivame jen tolik, kolik je nezbyin
nutné, picemz davky nelzeipdem dosti date stanovit. Dochucovani nesmi byt v Zadném
piipadt pouzito k zakryti technologickych nedostatkvad surovin a nema zastirat ¢hu
zakladni potraviny. Kieni se ma fidavat az ke konci varu, aby se dlouhodobym varem
nencilo aroma. Solit pokrmy ib ptipraw by se ndly co nejmés, pokrmy lze pisolit pri

jejich konzumaci [2,32].

3.3.3 Krgjeni a porcovani

Krajeni a porcovani je kotieou Upravou pokriin pii které se musi také dodrzovat
urcita pravidla. Pedevsim se nikdy nesmi na stejné pracovni plosgcapévat syrove i
tepelr® opracované maso nebo jiné potraviny. Maso a kikyedé dilezité krajet az po
vychladnuti. Maso by #ho byt krajeno vzdy fes svalova vldkna, tuto zasadu v&akto

nedodrzuji ani profesionalni kuah§2,32].
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4 STERILACE AZM ENY NUTRI CNICH HODNOT

Konzervace zafivanim (termosterilace) je abiotickd metoda, zaldz@a tepelné
denaturaci mikrobnich a enzymovych bilkovin.iebhé zafati sterilované potraviny vSak
urychluje nejen Zadouci koaguid reakce, ale i nezadouci nemikrobni a neenzymové
procesy (autooxidace lipig Maillardovy reakce neenzymového ¢dnuti), které
v nezaliatych potravinach probihaji jen velice zvolna. Higm nepiznivym disledkem
steril&niho zalievu byva jisté snizeni vyzivové hodnoty potravipisobené ztratou
esencialnich aminokyselin, vitandinmastnych kyselin, sniZeni stravitelnosti, hmotmios
ztraty, znény tuku, aromatu a chuti a vyskyt nezadoucich barely znén. Je protoieba
pracovat vzdy s co mozna vysokou koagniaeplotou, ale aplikovanou tak, aby zliyte
neskodila. Sterilace z#kanim je velmi obvykly, celkem pohodiny a velmivédéeny

zpiasob konzervace potravin [19,25,36].

Potravina napkna do obalu, ktery se hermeticky uBmvse zafiva tak, aby se
usmrtily vSechny fitomné organismy a spory, které by se mohly v napalu mnozit
[25].

4.1 Zarizeni pro sterilaci hotovych pokrmi v obalech = autoklav

Zatizeni pro sterilaci nekyselych potravin v obaluokecrg nazyva autoklav, jde o

tlakovou nadobu, ve které je mozno udba sterilovat pokrmy i piislusné teplat [37].

Z diskontinualnich autokldvje nejjednodussi stacionarni vertikélni autokiévz je
stojaté valcova tlakova nadoba s vikeraspcely pitiez na hornim konci. Do autoklavu se
hotova jidla spoudfi shora jgabem v koSich. Po vlozeni Ko% hotovymi pokrmy se
autoklav uzake, napusti vodou tak, Ze jsou pokrmy p@my a ke dnu se Zae givadst
topnda para, ktera ve véd autoklavu kondenzuje a cely jeho obsahizah Po doko&eni
piedepsaného dbvu se zastavi para a do autoklavu smeagiivadét chladné voda, ktera
vytlacuje horkou vodu a chladi pokrmy. Pokrmy se po lsteriprelozi na paletu, a co
nejdiive expeduji [33,37,52].

Pii tepelné sterilaci probih& kraninaktivace mikroorganisinsowasr i inaktivace
labilnich Zivin (hlavi vitamini a ristovych fakto#), pripadré vznikaji toxicke latky [47].
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Obr. 1. Stacionarni vertikalni autoklav [50].

4.2 VIiv sterilace a podminek skladovani na zriény bilkovin

Bilkoviny jsou vysokomolekularni latky sloZzené ziaokyselin, resp.
z polypeptidovychretézci, jejichz velmi slozité usg@dani a z toho vyplyvajici chemické
a fyzikalni vlastnosti zisobuji, Ze bilkoviny jsou vlastnimi nositelkami dig. Jsou take

zakladnim stavebnim materialem bkih25,57].

Nutricni hodnota bilkovin se odvozuje od jejich aminokyss/ého sloZeni, fesreji
od obsahu esencialnich aminokyselin. DalSiiftedtym ukazatelem kvality bilkovin je
vyuzitelnost lyzinu. Bilkoviny (aminokyseliny) jsouwtitom nejcitlivéjSim nutrEnim
faktorem Vi¢i pusobeni vysokych teplottpzpracovani potravin. Zéma struktury bilkovin
je vyvolana tepelnym pohybem molekul, tedy peptigdnviettzai. Uvoliuji se vodikové
mustky, a tim se ®&ni struktura celé bilkovinné molekuly, po ochlazeei vodikové

mustky zase vytvil, jsou vSak jiz orientovany jinak [15,34].

U bilkovin obecg (vyjma termostabilnich) dochazi k vyznamnymeémdm jiz (Fi
dosazeni teploty nad 55 °C. Kréndenaturace bilkovin dochazi také k destrukci
aminokyselin. Denaturace je&téinou doprovazena koagulaci profeipii niz dochazi ke
zménam konformace molekul kolagenu. Rychlost denawrac&né zavisi na obsahu
vody v sousta®. V pritomnosti ¥tSiho obsahu vody prébne denaturace rychle jiZip
teplotach do 100 °C, zatimco u potra¥sidch materidl s nizkym obsahem vody je
zapotebi dlouhodoby z&bv na 120 az 150 °C. Denaturace bilkovin a jejt¢heni mize
mit nasledky na senzorickou a néii hodnotu potravin. Denaturace bilkovit {@plotach

negresahujicich 100 °C aimeporuseni primarni struktury bilkovin neposkezmpravidla
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nutricni ani senzorickou hodnotu potraviny. U zeleninydevedenaturace bilkovin ke
zpevreni pletiva [19,25,40,50].

Pti teplotach nad 80 °C jsou koagulovany vSechny iibyibdrni i sarkoplasmatické
proteiny masa, volné thiolové skupiny aktinomyosis& oxiduji na disulfidove. iP
teplotach nad 90 °C se kolagen denaturuje na ualati zvySuje se vaznost masd P
vySSich teplotach dochazi k chemickym émdim tzv. desulfuraci a deaminagimz
vznikaji sulfan a amoniak, které se vyzna&npodileji na vzniku vonnych a ctovych
latek masa. Rowz dochazi ke zémam barvy masa, nebonyoglobin a oxymyoglobin se
oxiduji na metmyoglobin. Myoglobin se proto u mnoimasnych vyrobk stabilizuje
pomoci dusitanovych soli. Viijpomnosti dusitanu dochazilem zakevu k vytvaeni
nitroxyhemochromu, coz jeuZové barvivo salainh a jinych masnych vyrolik
Metmyoglobin je peveden redulimi reakcemi thiolové skupiny za pomoci enzym

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

V pripact rostlinnych proteii ma denaturace pozitivni vliv na vyzZivovou hodnotu
zlepSenim stravitelnosti at&i dostupnosti sirnych aminokyselin, zvéagt soji a jinych
lustenin [18].

Jednou z nejvyznandj$ich reakci probihajicichébem zpracovani a skladovani je
reakce redukujicich cukrs aminokyselinami tzv. Maillardova reakce nebaakce
neenzymového Hadnuti, jedna se o slozity systém chemickych reakghiem kterého
vznikaji senzoricky vyznamnéMlavé latky a h&dé pigmenty melanoidiny. Bilkoviny
reaguji s redukujicimi sacharidygalevSim prosédnictvim e-aminoskupiny vazaného
lysinu, @i zdhevu se snizuje jeho vyuzitelnost a dochazi k jedjeetsim ztratam. Mnohé
termické procesy urychlujici Maillardovu reakci ysspojeny i s reakcemiasté&né
pyrolyzy, které zvlast u sacharid vedou roviz k tvorke hnedé zbarvenych produfit
Reakcemi pyrolytickymi jsou ozgiavany reakce probihajicitiptermickém rozkladu
organickych latek za pouZziti vysokych teploti pyrolyze se zpravidla rozkladaji latky o
vysoké molekulové hmotnosti (naemicelulosy) a vznik&stsi paet latek jednodussich
[32,40,50].

Nekteré stups reakkniho mechanismu Maillardovy reakce jsou provazerorbiou
mnoha degradaich produki, zejména produkitStreckerovy degradace aminokyseliii. P
Streckero¥ odbourdvani aminokyselin je o88bvan amoniak a vznikaji aldehydy o jeden

atom uhliku kratSi, nez &a vychozi aminokyselina. O vyslednych produktechhoduje
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druh aktivni karbonylové skupiny, druh aminokysglia gitomnost dalSich sloZzek
potravin, nap. imind. Negativni strankou Streckerova odbouravani anyiselin jsou
urcité ztraty esencialnich a semiesencialnich amirelkyskteré podlehly degradaci jako
nag. valin, leucin, isoleucin, threonin, methioninpjgalanin, arginin, tryptofan, histidin a
lysin [38,41].

Celkové ztrata aminokyselirripsterilaini teplot 120 °C po dobu 30 minuini asi 8
az15 %. NejvysSi ztraty zpravidla byvaji u cysteimad @5 %). H teplo€ 110 °C dochazi
k rozkladu cca 5 % aminokyselin & peplotach nad 140 °C jsou ztraty cca 15 az 20 %
[38].

4.3 VIliv sterilace a skladovani na zniny tuki

Lipidy, zejména tuky a oleje, jsou zasobarnou zkotmvané energie v potravinach,
obsahuji esencialni vyzivové slozky (nenasycenémédsyseliny) a jsou pragtdim pro
nékteré nutréné vyznamne faktory (ndp pro lipofilni vitaminy). Ri¢inou zmén u tulki
mohou byt biologické i chemické pochody, diky ktarglochazi ke zgmé chemického
sloZzeni tuk, coZ se projevi jak v jejich vyZivové hodapttak i v senzorickych
vlastnostech (négfjemny pach a chi) zmény barvy a konzistence). Hlavnimi nezadoucimi
zménami lipida jsou deesterifikac&i hydrolyza tuki, oxidacec¢i Zluknuti tulki a tzv.
piepaleni tuk [15,25,38,57].

Tuky jsou triacylglyceroly, tedy estery vysSich mmgsh kyselin s glycerolem.
Hydrolytickou deesterifikaci se uwvalji mastné kyseliny a glycerol. Nezbytnou
podminkou hydrolyzy tuk je pitomnost vody a enzyin lipas (nativnich nebo
mikrobialnich). Hydrolyzované tuky snafjnpodléhaji oxidanimu Zluknuti s vyraznymi
negativnimi senzorickymi tgledky. Ri piepaleni tulk vznikaji nepijemné pachnouci

produkty, gedevsSim akrylaldehyd (akrolein, GN CN — CHO) [25,57].

N LR

rozeznavame dkolik typa oxidanich reakci lipid v potravinach, nap autooxidace
vzdusnym kyslikem, oxidace hydroperoxidy peroxidem vodiku, oxidace singletovym
kyslikem, oxidace katalyzovana enzymy aj. Nejvyznggi a podstatnou sloZzkou vSech
lipida jsou mastné kyseliny, jejich autooxidace je HEj®jSim typem oxidace za
podminek, kteréifchazeji v Uvahu ip zpracovani nebo skladovani potraviii BZnych

teplotach se vzdusnym kyslikem oxiduji jen nenasgaeastné kyseliny. Za vysSich teplot
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odpovidajici teplotdm geni a smazeni dochazi také k autooxidaci nasycemgstnych
kyselin. Obec# Ize fici, Ze oxidované tuky byvaji zpravidldiie stravitelné a oddpené
oxidované mastné kyseliny se obtigvstrebavaji na rozdil od vychozich neoxidovanych
tuka, zhorSuje se senzoricka jakost [15,38,39,50,57].

4.4 Vliv sterilace na zmény sacharida a polysacharidi

Sacharidy jsou slaeniny odvozené od alifatickych polyhydroxyaldetydebo
polyhydroxyketoid, uplatiuji se jako okamzity zdroj energie (glukosa, sagba), rezervni
latky, energetické zasoby (Skrob, glykogen) a diavelatky (celulosa). Z hlediska
konzervace potravin jsou vyznamné pentogdpvsSim vSak hexosy, a to jak ve ¥od
rozpustné mono-, di- a oligosacharidy, tak i jalazly nerozpustnych nebo jen koloidn
rozpustnych polysachaiid jako slozky heteroglykosid V disacharidech i ve slogjich
cukrech jsou molekuly jednoduchych caikspojeny porérné labilnimi glykosidickymi
vazbami (kyslikovymi nistky), coz vede k jejich snadnymepenam [25,57].

Reakce sachanidv potravinach jsou zpravidla komplexni, enzymowveéenzymove a
podileji se na nich vSechny fufik skupiny molekuly sacharidu v zavislosti na pH
prostedi, teplo¥, obsahu vody a na dalSich faktorech. V tomto ahlednejvyznamgsi
jiz zminéndé reakce s bilkovinami, tzv. Maillardova reakceazvinejvyznamgsi sacharidy
podilejici se v potravinach na neenzymovenddnati pati z monosacharid glukosa,
fruktosa, v pipadt masa ribosa, z disachaticthaltosa a také nélad neredukujici cukry
(sacharosa) [15,25,50].

Zahfivanim i vysSich teplotach (nad 150 °C) podléhaji saclyapigtolyze, vznikaji
cetné interakce, derivaty a tmawbarvené produkty. Wezitymi meziprodukty jsou
furfuraly a vyslednymi produkty jsou tzv. karamebolatky. Karamelizace sachaitige
tedy proces, ifp kterém vznikaji hadé az hadocerné produktyizného slozeni, nazyvané
karamely (kulér), ktery se dme pouzivat k barveni¢kterych pokrni (vyvar, oméka).
Tvorba karamelu zavisi na vSech faktorech, kterapdafiuji pii reakcich neenzymového
hnédnuti, tj. na obsahu vody, tepiptpH prostedi, reakni dolk® apod. V pitomnosti
aminoslodenin probihd karamelizace jiz za teplot podstatnizSich, protozZe
aminoslodeniny mohou psobit katalyticky [25,32,40,57].
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5 ONEMOCNENI Z POKRM U A POTRAVIN DLE P UVODCU

Potraviny pedstavuji tér& idealni zZivhou pdu pro rozvoj mikrofléry. Pokud
potravina na konci technologického procesu neniodale sterilni a neni asepticky
dokonale zabalena, takipmna rezidualni mikroflora se v ni zaizmivych podminek
zpravidla z&ne rychle rozmnozovat [22].

Negativni dopadcinnosti mikroorganisrin v potravire spaiva v jejich obrovské
rychlosti rozmnozovani a intenZimetabolismu, které jim umadji za vhodné teploty,
pH, dostateného mnozstvi vody rozlozit a tak znehodnotittm@amnozstvi substratu. Ve
vztahu k lidskému zdravi iieme nezadouci mikroorganisriignit na patogenni @které
vyvolavaji onemoceni piimo, nap. salmonely, nebo produkci toxinnag. Clostridium
botulinun), na podmiané patogenni (patogennicibek se dostavuje jen za cigch
podminek) a na nepatogenni (tzv. ban&indbbecna mikrofléra rozkladajici potraviny).
Zdravotni nezavadnost pokéna potravin je z hlediska mikrobidlniho dana itigmnosti
patogennich mikroorganisha jejich toxiri. Déle ¢lenime mikroorganismy podle jejich
vztahu ke kysliku (aerobni, fakultat&vranaerobni, anaerobni) nebo k tepl@ermo-,
mezo- a psychrofilni), coz je velmi vyznamné prawraniu neudrznych potravin. Velmi
vyznamna je schopnost mikroorganismytvéret spory jako velmi odolné formyi stadia
pro peziti v nepiznivych podminkach. Obeénpro mikroorganismy plati, Zze kyselé

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

5.1 Onemocreni bakterialniho pavodu

Bakterie zahrnuji rozsahly pet rodi a druhi (Bergeyiv manual proProcaryotae
oddil Bacterig). Jednotlivé rody az druhy bakterii maji rozdiizéahy k potravinam, jejich
slozkam a i#zné reaguji na zasahy prostli. Zavazny problém imaseji sporotvorna
klostridia a bacily. Jejich spory obsahuji vodu &iitacné vazanou, takZze jsou
fyziologicky suché a proto velmi odolnédr teplo€ i jinym vlivim. Tepelnou Upravou
nejsou ¥tSinou znéeny sporotvorné mikroorganismy, protéi pyrobé hotovych pokrni
je nezbytné provést co nejrychlejSi zchlazeni nplote, @i které jiz nedochazi
k pomnozovani &sSiny mikroorganism nebo pi které je jejich #ést vyrazi zpomalen
[25].

Onemocgni zpisobené patogennimi bakteriemi je mozno &ikzda alimentarni

infekce a alimentarni intoxikac@limentarni infekce je disledkem konzumace potraviny
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obsahujici danou patogenni bakterii v mnozstek@tujicim minimalni infekni davku,
tato bakterie v travicim traktu vigséhu mnoZzeni vytvd toxiny poSkozujici strukturu
nebo funkci tkani hostitele. \fipadt alimentarni intoxikace je souslednostéii odlisSna,
tj. prislusna patogenni bakterie se pomnozila v potéavie které v pibéhu své
metabolickécinnosti vytv&i toxin, tzn., konzument ippme v potravig preformovany
(predem vytveeny) toxin, ktery po uvokni z matrice potraviny v travicim traktu vyvola
onemocgni (otravu), vlastni patogen jiz v okamziku konzwmagotraviny nemusi byt
vibec gfitomen [37,42].

5.1.1 Salmoneléza

Pavodce: Pivodcem tohoto onemoéni jsou bakterieSalmonella kterych je dnes
znamo vice nez 2000 t§p Nejzavazrjsi onemocani ¢lovéka zpisobuji Salmonella
entericasubs.entericg kvantitativie nejwtsSi vyznam v p&tu onemocani maji dnesS..
entericasubs.entericasér. Typhimuriuma S. entericaubs.Entericasér.Enteritidis. Rod
Salmonellaje vyznamnym zastupcetieledi Enterobacteriaceaecoz jsou gramnegativni
(G), fakultativre anaerobni nesporulujici kratk&ityky. VétSina druli je peritrichindzni,
pohyblivé. Optimalni teplota praist je 37 °C, teplota 60 °C pod dobu 20 minut sakeipn
nici [37,42].

Vyskyt: V roce 2003 bylo 'R zaznamenano 99 epidemii, kdy cestdenpsu byly
zdravot zavadné potravinyi pokrmy. Od r. 1997 do r. 2003 u nads Zel na

salmonelozu 199 osob [43].

Tab. 1. Pdet osob onemoenych salmonel6zou®R v letech 1999 — 20Q34].

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

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

Zdroje nakazy: Mezi rizikové potraviny pat nag. masné vyrobkyCastou picinou
salmonel6z je také konzumace tegelnedostatné opracovanych vajec. Na iéni
salmonel se kromsurovin na vyrobu pokrinpodili takéclovék, a to zjevd nemocny
nebo asymptomaticky nds{bez klinickych piznalka), dale hlodavci, vol& Zijici ptaci a
hmyz. S. typhia S. paratyphizpisobuji dnes viksledku importu z rozvojovych zemi
v hospodésky vysglych zemich sporadicke, ale zavazné, Zivot ohroZzwghemocani

biisni tyfus a paratyfusClovék se nakazi potravinou nebo napojem, které byly
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kontaminovany prostdnictvim osoby nebo zZiviwha vylwujici patogen ve vykalech
[2,42,54].

Infekéni davka a inkubatni doba salmoneldz:Infekéni davka nize byt velice
rozdilna podle #ku, zdravotniho stavu hostitele, druhu inkrimino&amtraviny — 2 x 15
10°. Inkubaini doba je 16—72 hodin, vignéru 24—48 hodin [42].

Projevy onemocréni: Bézné onemocini salmoneléza se klinicky projevuje
praijmem, nevolnosti, bolestmiticha, teplotou a zimnici, ¢bs i zvracenim a bolestmi
hlavy. Typické symptomy iisniho tyfu jsou trvald hot&a 39-40°C, malatnost tibni
kiece, bolesti hlavy [42].

Prevence:Prevence salmoneldzigpramyslové vyrols pokrmi, resp. pi manipulaci
S potravinami, spfiva ve vylodeni asymptomatickych ndsi z veSkeré manipulace
s potravinami, dokonalé provedeni veterinarni pdiyl vSech surovin ZivaSného
puvodu, vysoka urove hygieny v potravingskych provozech, ochrana potravideg
hmyzem a hlodavci, odteni ¢istych a rizikovych provay, oddleni potravin a surovin
Zivocisného fivodu od ostatnichipjejich ulozeni v chladiice, spravna tepelna uprava
potravin, pouziti pouze nezavadnych zdrgjtné i uzitkové vody, dodrzovani spravné

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

5.1.2 Kampylobakteri6za

Pavodce: Pavodci tohoto v sotasnosti velicecastého onemoeni pati mezi G
bakterie zeledi CampylobacteriaceaeHlavnimi termotolerantnimi patogennimi druhy
jsou Campylobacter jejuniC. coli, C. lari, C. upsaliensisz morfologického hlediska se
jedna o tyinky. Teplotni optimum proust je 42—-43 °C, teplota 46 °C jiist téngi zcela
inhibuje, @ pH pod 7,7 jiz neni kampylobakter schopéistu, & pH 5 a 4 °C vSak

zustava zivotaschopny [37,42].

Vyskyt: Onemockni je rozSfeno po celém s¥, u nas je druhou n&gstjsi

alimentarni ndkazou.

Tab. 2. Pdet osob onemoenych kampylobakteri6zouGR v letech 1995 — 20Q83,44].

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

rok 2001 2002 2003 2004 2005 2006
pocet nemocnych osole 653| 23206 20063 25492 30268 22713
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Zdroje ndkazy: Jedné se o onemasni zoonotického charakteruigmos ze zvat na
¢lovéka). Rezervoarovymi zivichy jsou fizné druhy dibeze, podstatnmensi vyznam
maji skot, prasata, kralici [42].

Infek &ni davka a inkubatni doba: Infekéni davka je relativéinizka, 16 bunsk/gram
potraviny. Inkuba&ni doba je tkolik dni, tj. 2—7 [42].

Projevy onemocréni: Onemocgni se projevuje hod&ou, kecemi, bolestmi ficha,
prijmem, ktery niZze byt bd’ vodnaty (neobsahuje leukocyty) nebo krvavy (obgahu
znany paiet leukocyt). Zavaznou, ale velicéidkou komplikaci je tzv. Guillain-Barré
syndrom, ktery se projevuje svalovou slabosti, spliéim svalovych reflekaz obrnou
kosterniho svalstva [42].

Prevence: Prevence kampylobakteriozy je zaloZzena n#isngm dodrZzovani
hygienickych pedpisi pii zpracovani, skladovani, transportu a wadio okkhu potravin
predevsim ZivéiSného fivodu, obzvlast to plati i porazeni dibeze a produkci mléka.

Pozornost jefeba také ¥novat zdravotni nezavadnosti pitné vody [42].

5.1.3 Listeridza

Pavodce: Pivodcem je grampozitivni (, aerobni, nesporulujici patogennéinka
Listeria monocytogenesktera Bzn¢ roste pi rozmezi teplot 5-45 °C, jejiust neni
stoprocentd inhibovan ani § teplo kolem 0 °C, je v8ak schopné#egit teplotu 60 °C po
dobu 30 minut, respektive teplotu 73 °C po dobui@utn Snasi rozmezi pH 5-10 a velmi
vysoké koncentrace soli (az 10 % NaCl) [37,42].

Vyskyt: Incidence onemoeni je ve srovnani s ostatnimi alimentarnimi baktafimi
infekcemi relativé nizka, tj. mén nez 1 pipad na 100 000 obyvatel za rok, na druhé
strar¢ vSak listeriza dominuje v procentu nutnych hadjgaci — az 88 % a v procentu

amrtnosti [42].

Tab. 3. Pdet osob onemoenych Listeriézou R v letech 1999 — 20Q84].

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

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

Zdroje nakazy: Vyznamnym faktorem nakazy jsou kontaminované patsaynag.

masné a rybi vyrobky, delikatesy, syry, nakladam&ah, pi vyrobé a zpracovani potravin
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hraje velkou roli kizova kontaminace. Listérie sec¢haaji uplatiovat az v extrémtjSich
podminkéach, tzn. v potravinach technologicky zpvacych, balenych, skladovanychi p
chladirenskych teplotach. V epidemiologii listey6z se vyznamé& uplatuje
bacilonoséstvi, tomuto zfisobu enosu je fipisovano asi 12 % vSech diagnostikovanych
piipadi listeriézy, nezanedbatelna je téZ moznost traosplzarniho fenosu [42,45].

Infek éni davka a inkubafni doba: Minimalni infel¢ni davka neni f@sré znama. V
nékterych zemich existuje tolerance®Ilonif tvaicich jednotky v 1 gramu (KTJ/gram)
potraviny, jiné staty vSak praktikuji nulovou taeci. Onemocini ma pondrné dlouhou
inkubani dobu (tydny az #sice) [42].

Projevy onemocréni: U osob s normalnim imunitnim systémem se onegrdcn
projevuje jako gastrointestinalni listeriéza s wmizknorbiditou (nemocnosti) s projevy jako
je horeka, zvraceni a gjem. U osob s oslabenym imunitnim systémenecpazi
onemocgni do formy tzv. invazivni listeriézy s vysokou, 88% morbiditou a vysokou
mortalitou (Umrtnosti) az 30 %, poSkozuje nervotkéi a dalSi organy. Uéhotnych
matek je castym projevem spontanni potrat nebo porod mrtvéittie. U dti Zive
narozenych dochazi k z&n mozkovych plen dasto k sepsi [42,45].

Prevence: V ramci nejdilezit¢jSich preventivnich op&ni je moZno jmenovat:
zavedeni systému HACCP, monitorovani invazivniefistzy, disledné provéathi
hygienického dozoru ze strany kontrolnich offganvetrné testovani produkt na
piitomnost listérii, dsledna sanitace povrchu str@ z&izeni, dodrzovani zasad osobni a

provozni hygieny, vyuZzitiiirozenych konzervanich latek (nap nizin) @i vyrobe [42].

5.1.4 Shigel6za = Bacilarni uplavice

Pivodce: Rod Shigellaje tvaren ¢tyfmi druhy, nejzavazfiSi onemoc#ni zpisobuje
Shigella dysenterigerezistence je relatiénnizka, pasteracim tato bakterie spolehliv

devitalizovana. V potravinach se shigely praktidepomnoZzuji [42].
Vyskyt: Bacilarni Uplavice byla ive velmi¢astd ndkaza s 3—4letymi cykly. Od r.
1986 dochazelo k trvalému poklesu nemocnosti. Bikgdnému &&ni secasto vyskytuje

ve WtSich¢i mensSich epidemiich [43].
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Tab. 4. Pdet osob onemoenych shigel6zou ¢R v letech 1999 — 20Q34].

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

rok 2004| 2005| 2006 | 2007 | 2008
pocet nemocnych 050P325 278 | 289 349 229

Zdroje nakazy: Hlavnim zdrojem onemoeni je nemocnylovék nebo bacilonosi

potraviny mohou byt tedy kontaminovany pouze sekuomd42].
Inkuba¢ni doba: Inkubani dobaSh. dysenteriag 1 tyden [42].

Projevy onemocréni: Onemocgni se projevuje fijmem, horékou, nevolnosti,
zvracenim a #iSnimi kfecemi, casty je nalez hlenu a krve ve stolici nemocnéhdk&/e
nebezpéi hrozi fedevsim u kojen kde vlivem silné dehydratacetge dojit az k amrti.
Onemocsni trva 6-8 tydf [42].

Prevence:V ramci preventivnino op&ni je mozno zitaznit hygienické zpracovani
potravin a jejich uchovavanitipnizkych teplotach, vylateni bacilonosit z jakékoli

manipulace s potravinami [42].

5.1.5 Stafylokokovéa enterotoxik6za

Pivodce: Staphylococcus aureug G fakultativie anaerobni bakterie sférického
tvaru (kok), vyskytuje se v parech, kratkyidtzcich a shlucich. iPsvém pomnozeni v
potravinach produkuje bilkovinné enterotoxiny, ktenohou zfisobit vazné az smrtelné
otravy. Bakterie roste a t¥otoxin, tzv. enterotoxin, v rozmezi teplot 7-48, 9 4-10.
Pokud jde o termorezistenci enterotoxinu, ten jentestabilni, neni inaktivovan ani
pusobenim teploty 100 °C po dobu 20 minut [42,54].

Zdroje nakazy: Pricinou onemocéni je konzumace potraviny obsahujici
stafylokokovy enterotoxin vytweny toxinogennimi kmeny bakterigt. aureus Lidé a
zvifata jsou primarnimi rezervoary stafylokoka. Viceé B8 % zdravych osob jsou nositeli
St. aureusna kizi, v dutiné nosni nebo Ustni, proto jsou zpracovatelé potrabwykle
hlavni zdrojem kontaminace pokiimmackoliv vstupy ze z#&izeni a vijSiho prostedi jsou
také nezanedbatelné. V kontaminované poteavirpokrmu, které nejsou uchovavané p
teplo€ vyssi nez 60 °C nebo nizsi nez 7 °C, naslaetichazi k pomnozer8t. aureusa
tvorbeé toxinu. Obect Ize konstatovat, Zefastou pi¢inou otrav stafylokokovym

enterotoxinem je potravina vyzZadujici rozsahlegpetné opracovani vigséhu vice



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 44

technologickych krok, po gipraw uchovavana ip mirn¢ zvySené tepl@ét nag. maso,
masné vyrobky, mleté maso, vejce, salaty na bambor, &stovin, mléko [42,45].

Infekéni davka a inkubatni doba: Symptomy otravy jsou vyvolany jiz davkou
toxinu mensi neZlg/kg potraviny. Pro vytvieni této davky sta mnozstvi 10 butk St.
aureugg potraviny. Typicka je velmi kratkd inkut@d doba, cca 2-3 hodiny, tbe byt
v3ak i delSi [42].

Projevy onemocréni: Po konzumaci potraviny kontaminované enterotoxingen
dostavi nevolnost, zvraceni, siln&ishi kiece. V zavazySich gipadech se mohou
pridruzit bolesti hlavy, svalové r&e, prechodné zmny krevniho tlaku a pulzu.
Onemocsni obvykle samo odezniva po 2—-3 dnech [42].

Prevence:Mezi preventivni opaeni mizeme z#adit zajiSéni dobré kvality vychozi
suroviny, veSkerou manipulaci s potravinami b§limykonavat pouze zdravi pracovnici
(bez zastlivych proces kazi), dodrZzovani fisné osobni hygieny, pravideli&Stni a
dezinfekce nastr@ja za&izeni pouzivanychipvyrob¢, chladirenské skladovani potravin
[42].

5.1.6 Onemocreni zpisobenéBacillus cereus

Pivodce: Pivodce sefadi mezi G sporogenni, fakultativn anaerobni bakterie.
Bacillus cereugprodukuje dva typy toxii tzv. diaroicky enterotoxirktery je produkovan

v pribéhu mnozZeni patogena v tenkénest ¢lovéka (tzn. jedné se o infekci), emeticky
toxin je tva‘en @ mnoZzeni B. cereus v potravire (k intoxikaci dojde pozitim
preformovaného toxinu v potrawin Enzym fosolipasa C — pomocéjrrozklada bacilus
v potravire piitomny lecitin na toxicky produkt lysolecitin, kierpoSkozujecervené
krvinky (hemolyza erytrocy). Optimalni rozmezi teplot,ipkterych se mze Bacillus
cereusmnozit je 10-45 °C [2,42,45,54].

Zdroje nakazy: Krizikovym potravinam pdt zejména maso a masné vyrobky,
konzervy, ryZze, bramboryggtoviny, snésné potraviny typu on¢ék, polévek. Do potravin
se dostavaji &tSinou spory s infikovanymi surovinami gigadami. Spory mohougrivat
nasledujici tepelné Upravy danych potravin [42,46].

Infek éni davka a inkubatni doba: Inkubani doba je porrné kratka, u diaroické
formy 8-24 hodin, u emetické formy 0,5-6 hodin. &frpvirg je bszny vyskyt v mnozstvi
< 10° KTJ/g, které povazovano za hodnotijgtelnou z hlediska zdravotni nezavadnosti.
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V piipact chybné manipulace s potravinouife dojit k pomnoZeni patogena na hodnoty
> 10°KTJ/g, coz jiz stai k intoxikaci [42,46].

s

Projevy onemocréni: NejdilezitejSim symptomem diaroické formy onemeon je
vodnaty pfijem, k dalSim projesm pati biisSni kiece, nevolnost, iZdka dochazi ke
zvraceni. Emeticka forma se projevuje nevolnogpiealevSim zvracenim, v ojedigch
piipadech se mohou objevitigni kiece a pfijem. V obou pipadech odezni onemaan

po uplynuti asi jednoho dne [42].

Prevence:Zakladni podminkou uchovani zdravotni nezavadmmdtiavin je zabranit
vykli¢eni sporB. cereusa naslednému mnoZeni vegetativnich forem, areagyvsim
v tepelé opracovanych potravinach praimé pouziti, toho se dosadhne uchovavanim
potravin i teplo€ nizsSi nez 10 °C. Po tepelné Up¥gokrmi je treba se vyvarovat jejich

ponechani delSi dobuigokojoveé teplat [42].

5.1.7 Botulizmus

Botulizmus je smrtelné onemaari vyvolano konzumaci potraviny obsahujici
neurotoxicky protein botulotoxin, ktery je pttovéka jeden z neffinngjSich smrtelnych
jeda, kdy 1mg pedstavuje smrtici davku pro 16 000 lidi [42,46].

Pivodce: NejvyznamijSim producentem botulotoxinu jefqaevSim Clostridium
botulinum G" sporogenni peritrichdzni dinka, striktni anaerob. Podle antigennich
vlastnosti toxinu s€l. botulinumrozluje na sedm typ (A, B, C, D, E, F, G), fi¢inou
lidského botulizmu jsou typy A, B, E a F. Vegetatiforma roste v rozmezi teplot 10-50
°C, prestava se mnozitippH < 4,5. Toxin je vytvEen za anaerobnich podminekj p
teplotach 4—-40 °C, v rozmezi pH 4,7-8,5. Spolystridium botulinunprezivaji gisobeni
teploty 121°C po dobutit minut. Klostridia jsou citliva na obsah soliitnou zabranu

mnoZeni v potravinachredstavuje dusitan [42,46,48].

Zdroje nakazy: Botulizmus je obeah asociovan s konzervovanymi potravinami o

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

Infekéni davka a inkubaéni doba: Inkubani doba zavisi na mnoZstviijptého
toxinu a pohybuje se v rozmezi asi 5 hodin az ® alh poziti kontaminované potraviny
[42].

Projevy onemocréni: Po poziti kontaminované potraviny se dostavuji bgeoé
piiznaky jako malatnost, bolesttitha, zvraceni. Nasledujirignaky nervové, tj. dvojité
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vidéni, mydriasis (roz$éni anich zornic), sucho v Ustech, poruchy polykanitaés
strevni peristaltiky, poruchy dychani. N&éhé onemocmi mize skowit smrti v ptibéhu

3-6 drii, mortalita je asi 10 %. &hnou I&bou je podani specifického antiséra [23, 42].

Prevence: Zakladem prevence je ochrana potraviedo kontaminaci sporantl.
botulinum ktera spoiva v pe&livé ocisté zeleniny, masa a ostatnich surovidemych ke
konzervaci, dale ip vyrobé konzerv je nutno dodrZzovat stetitd rezim (121 °C po dobu
alespa 3 minuty), potraviny uchovavatipnizkych teplotach (pod 4 °C) a pokud mozno
pii nizkém pH (pod 4,5) [23,42].

5.2 Plisné jako ptivodce onemoc#ni

Plisre pati z hlediska botanického do skupiny pravych hubnstgako kvasinky,
preferuji progiedi s pevahou sacharig oblast pH 3-6, jsou méalo odolnécy zahrevam a
jsou gizpusobivé k niz§im teplotdm. Pliswyst&i ¢asto se zcela nepatrnym mnozstvim
Zivin, jsou vyslovet aerobni, ale nesgdcéi jim rychly pohyb vzduchu, vyti@ji
makroskopicky viditeIné porosty, ¢které plis@ vytvaeji velmi toxické zplodiny

(mykotoxiny), rekteré jsou typické specifickym pachem [2,25,50].
5.2.1 NejvyznamnéjSi plisné v potravinarstvi
5.2.1.1 Rod Aspergillus

Rod Aspergillus ma kolem 150 druh a poddrufi. Vegetativk se rozmnoZuje
konidiemi, které vznikaji wetizcich z fialid na roz&ném konci konidioforu. Kolonie
byvaji sameto¥ nebo vigékovité bilé, pop. slak¥ zbarvené, konidie jsouizné zbarvené az

amylolytickymi, pektolytickymi a proteolytickymi etymy [46,48].

Pro produkni mikrobiologii ma vyznam hlawn Aspergillus niger mycelium je
z patatku bilé, pozéi vznikaji Zluté plochy. Konidiofory vyistajici z mycelia, dlouhého
od 20um do rekolika mm, jsou hladké a bezbarvé, kbokrouhlou hlawkou velikou
20-5Qum. Na hlaviéce rostou sterigmy, ze kterych vgtaji vlastni konidie tmavé barvy,
jez davaji povrchu vysporulované kultury tmavoucainou barvu. Konidie jsou svym

¢ernym zbarvenim chrény proti negiznivym &inkam slun€niho swtla [48,49].

Aspergillus flavusma silnou proteolytickou a amylolytickou aktivitiktera je

vyuzivana pro fipravu lihovych napdj (sake), fermentovanych sojovych afek
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Konidie jsou Zlutozelené. Produkuje velndinné toxiny, tzv. aflatoxiny, které apobuji

rakovinu jater a jsou mutagenni [46,48].

A. oryzaedava u zralych kultur kolonie Zlutozelené barvypnilie jsou drsné a

hruskovitého tvaru [48].

Aspergillus spolu s dalSimi plismi jako Penicillium Cladosporium Mucor, je
neiastjSim pivodcem plesniéni potravin, tj. prolistdni potravinéi jinych hmot
drobnymi i souvislymi koloniemi rozinych plisni. Porosty byvaji nejprveclavé,
vatovité, pozdji nabyvaji znamych, zpravidla zelenoSedych az tgrhpale i napadijSich

barev (Zluté, oranZové) [50].
5.2.1.2 Rod Penicillum
RodPenicilliumje velmi rozsahly, zahrnuje okolo 140 dajA8].

Prislusnici rodu Penicillium, Botrytis Fusarium Rhizopus zpisobuji plisiové
(houbové) hniloby, jednd se o zhoubnéidide skladovanych zasob nekonzervovaného
ovoce a zeleniny. Konzervarensky technik e gqvé praxi pejimani surovin setkava
scetnymi druhy &chto onemocEni, nag. s tzv. zelenou, Sedou aikou hnilobou ovoce,

s hnilobou cibule, bramborovych hliz, daj [50].

5.2.1.3 Rod Fusarium

Rod Fusariumje velmi rozsahly a vijfrodé velmi rozsteny. Nekteré druhy produkuji
vyrazné barvivodervené, tma¥ modré, zelené a¥rné), jez je uvalovano do prosedi a
zabarvuje také starSi mycelium.éteré jeho druhy ZzZisobuji nemoci rostlin, jiné
produkuji toxiny, které mohou vést k vaznému onemiocclovéka, nap. poziti chleba,
ktery byl gripraven z mouky vyrobené z napadeného olbilis@rium sporotrichinellp
muze vyvolat onemocmi zvané septicka angina, které se objevuje jinekalik hodin a
projevuje se zvySenim teploty, otokyd,rtustni dutiny i zazivaciho traktu. DalSi
fuzariotoxikdzou je otrava Zigobena pozitim potravintipravenych z obili napadeného
Fusarium graminearumprojevuje se slabostifesenim kodetin, bolesti hlavy, zavrati,
zvracenim a giimem. Teplota H ni klesa pod normal a druhy den ma nemocny pocity

jako po tzké opilosti [37,46].
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5.2.1.4 Rod Cladosporium a Botrytis

Rod Cladosporiumtvori fetizky vicebuscnych spor, které jsou tmavzbarveny.
Vyskytuje se na 8hach potravinégkych provozoven, na chlazeném i mrazeném mase, na

chlazenych vejcich [46].

Rod Botrytis je psychrofilni, zfisobuje hnilobu masa i ovoce skladovanéhko p
nizkych teplotach. Tud nepravideld vétvené konidiofory obalené jednobismymi
konidiemi vyistajicimi z kratkych vyérkia nebo sterigmatBotrytis cinereaetvori tzv.
uSlechtilou plisg na vinnych hroznech, neb@oskozenim slupek bobuli zvySuje vypar

vody, cozZ je Zadouci prdipravu vin tokajského typu [46].
5.2.2 Toxiny produkované plisnémi (mykotoxiny)

Mykotoxiny predstavuji toxické latky nebilkovinné povahy, jeds& o sekundarni
produkty metabolismudkterych mikroorganisiin majici fyziologické a toxickédinky na
plesnivé suroviny i vyrobky pokladat za zavadné&ktsré produkuji dokonce éholik

toxickych slogenin zcela odliSného slozeni [40,46,54,58].

5.2.2.1 Aflatoxiny

viN 7

druhy Aspergillus flavusa Aspergillus parasiticusa mnohymi dalSimi. Vyznamné jsou
hlavre aflatoxiny B, G, B, G; a v mléce a mimych vyrobcich M a M,. Aflatoxiny jsou
velmi termostabilni, odolnéii pusobeni kyselin, v sithalkalickém prosedi dochazi ke
zmeénam ve struktte (nap. z aflatoxinu B vznika aflatoxin B). Aflatoxin B, je nejsilrgjSi
dosud znamy ifrodni karcinogen. Zjsobuji rakovinu jater u dbeze, uclovéka jsou
schopny vyvolat Rayw syndrom, za#t jater a stavy Utlumu imunity. Aflatoxiny se
negasgji vyskytuji na soji, araSidech a podobném materiadlovazeném z vihkych
tropickych krajin [40,46,50,54,58].

Studium o vlivu pefe, skdice, kminu, z&zvoru aibbicku na vegetaci plign
Aspergillus flavusa na produkci aflatoxinu ukazaly, Zgehickovy praSek potkuje oboji
v koncentraci 1 000 mg/kg. Ostatni vyjmenovan&eko potl&uji tvorbu jiz @i nizSich
piisadach, nez jakych je k zapedti k fistu mycelia, tj. fi < 10 % gisady [50].
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5.2.2.2 Patulin

Patulin byl givodré ve 40. letech popsan jako antibiotikum a dokoneekigatky cas
lé¢ebre vyuzivan. Po objeveni karcinogenityv zviratim byl stazen a dnes je povazovan

za vyznamny mykotoxin [58].

Hlavnimi producenty patulinu jsou plisroduPenicillium(P. expansupP. patulum,
Aspergillus ByssochlamysSubstratem jsouizné druhy ovoce (vyskyt hlawrv ovocnych
gtavach, mostech). Akutni otravy jsou popsany u dahyttSinou dominuje poskozeni
plic s edémem. Je sirkarcinogenni, jeho detoxikace je mozna teptemeakci s thioly
[40,50].

5.2.2.3 Ochratoxiny

Ochratoxiny A, B, C jsou produkovany pléni rodi Aspergillus(A. ochraceusa
Penicillium (P. viridicatun). NejtoxktejSi je ochratoxin A, ktery Zjsobuje poSkozeni
cytoplazmatickych organel, &mo zasahuje do zakladnich metabolickych funkci¢kun
jako jsou tvorba energie a syntéza prateirlJ ochratoxinu A byly potvrzeny
imunotoxické, teratogenni a karcinogenrinky. Resorbované mykotoxiny vyvolavaji
toxické posSkozeni ledvin, které je doprovazeno nemstvim, depresi, {gmy, horekou,
Ziznivosti, ¢astym a vydatnym nienim, postupnou dehydrataci organismui P
ochratoxikose dochéazi k vyraznému podegasliznice traviciho Ustroji a k rozvoji akutni
gastroenteritidy. Fpustné mnozstvi ochratoxinu v maseni 0,005mg/kg (vyhlaska
298/97Sb.) [40,54,58].

Ochratoxiny se vyskytuji zejména \feeni, Zi€, ovsu, pSenici, ryzi a kukici.
V nasSich klimatickych podminkdch se nachazeji @o#h casto a byly zji&ny
v obilovinach uz dva tydnyipd sklizni, resp. po skliznifpskladovani zrna s vihkosti
kolem 20 % a p teplo& 3-5 °C. Z dalSich potravin, které mohou byt napad@xinem,
mohou byt masné vyrobky, coz je dano faktem, Zeadokin A vytv&i rezidua ve tkanich.
Dale se ochratoxin A fize vyskytovat v k&, toto zjiS&ni souvisi s nalezy toxikologicky
vyznamnych koncentraci ochratoxinu A v krevnichzemach pouzivanych u lidi [51,58].

5.2.2.4 Zearalenony

Zearelenon, i festo, Ze nema steroidni strukturu, tak ma podokimkyi steroidnich
hormoni estrogef, a proto niZze vyvolat potraty a dasnou sterilitu. Je produkovan
nékterymi druhy roduFusarium (F. graminearumh a Myrothecium V organismu se
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aktivuje metabolismem, asi 5 % se vyomcei, zbytek stolici, Bhem laktace asi 40 %
mlékem. Zearalenon aipuzné latky byly prokazany v kukai, dribeZi i v pouzivaném
krmivu. Problémy také mohou nastéti konzumaci naktieného obili a dalSich semen, kdy
béhem klteni dochazi k néstu mykotoxiri [51,54,58].

Zearalenon neni praypdodobré karcinogenni, i kdyZz podporuje rozvinuty karcinom.
Pro zjiseni rizika u lidi byly pouZity dosfé opki samice. Nebyl vSak zj&t zZadny
hormonalni efekt f piijmu nizSim nez 50y zearalenonu/kgéliesné hmotnosti degn

Zearalenon rize u lidi i hospod&kych zvfat zpisobovat hyperestrogenismus [58].
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.  PRAKTICKA CAST
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6 CILE PRACE

V diplomové praci byly stanoveny tyto cile:

- zpracovani legislativnich pozadaviykajicich se vyroby a bezgmosti pokrni,

- charakterizovani hotovych pokina gipadnych zmin nutriénich hodnot v prbéhu

sterilace,

- popsani fipadnych onemoemi z potravin dle moznychipodai,

- Uprava vzork pro rozbor a prigezani obalu vzdy u poloviny sady daného vzorku,

- lyofilizace vzorki hotovych pokrm,

- provedeni stanoveni suSiny a mikrobialni analyzgrkiz na Zivnych pdach v
tydennich intervalech po celkovou dobu skladowégf tydni pii chladirenske teplét
vzdy provedeni rozboru vzorku s peaanym a nepoSkozenym obalem paraleln

- vyhodnoceni vysledka jejich diskutovani s jinymi autory,

- vypracovani za&rt pro dalsi vyuZiti v potravirféké praxi.
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7 POUZITY MATERIAL A METODIKA PRACE

7.1 Pouzity materidl

Pro (ely této prace a pro rozbory byly pouzityédsady pasterovanych hotovych jidel
— Svitkova na smetans houskovymi knedliky a Vépva jatra s ryzi. Tyto hotové pokrmy

byly vyrobeny a poskytnuty firmou Hameé a.s. Kunevihe 14. 10. 20009.

7.1.1 Svickova na smetark s houskovymi knedliky

Svickova na smetan s houskovymi knedliky bylo pasterované hotové ojidi
hmotnosti obalu 500g. Tento hotovy pokrm byl zabaletlené plastové misce potazené

folii. Miska byla rozdlena na dv ¢asti, tzn. nalohu (4-5 knedlik) a omé&ku s masem.

Svickova na smetana jeji slozeni dle vyrobce uvedené na obalu:

.« voda,
knedlik (pSenind mouka, voda, vejce, drozdi)s- 34 % hmotnostnich,
howzi maso — 11 % hmotnostnich,

- piisady (rostlinny tuk, zahtddvadlo, modifikovany Skrob, cukr, maltodextrin,
pSenénd mouka, miéna bilkovina, 8l, kofeni a aromatické latky, rostlinné bilkovina),

celer, cibule,
vepove sadlo,
sal.

Na obalu bylo upozoemi, Ze hotové jidlo obsahuje lepek, vejce, injéprodukt a
celer, tyto sloZky mohou byt ptbovéka moznymi alergeny.

Obsah masa v okamziku zpracovani byl na obale uvdde% hm., ficemz cast
pevneé slozky masargchazi zpracovanim do otkd. Na obalu byla uvedena dopoema
teplota skladovani 0-5 °C.

Na obale byly uvedeny pro spebitele postupy Upravy pokimpied konzumaci, tj.
v mikrovinné trouk nebo ve vod

1. Postup pipravy v mikrovinné troud pred olfevem by ndl konzument propichnout
kryci folii (misku s gilohou 1krét, druhou misku 3kréat) afdrat cca 3,5 min. ip vykonu
750 W, poté je nutno kryci folii dtznout.

2. Postup p ptipraw ve vod: bez poruSeni félie by sedo jidlo ohrivat cca 15 min.,

nesmi se vSak via. Po uplynuti doby ofevu je nutno ofiznout kryci folii.
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7.1.2 Veprova jatra s ryzi

Veprova jatra s ryzi byla row pasterovanym hotovym pokrmem o hmotnosti 530g.
Doporwena teplota skladovani 0-5 °C. Postiijpravy pro konzumenta tohoto jidla byl
stejny jako u Swkové na smetans houskovymi knedliky. Miska byla také r@iha na
dve ¢asti — gilohu (ryZze) a omé&ka s kousky vefmvych jater, a fekryta pfihlednou folii.

Vepiova jatra s ryZi a jejich sloZeni dle vyrobce uvetea obalu:

voda,
ryze — 16,2 % hm.,
« vepova jatra — 14 % hm.,
. cibule,
rostlinny olej,
pSenéna mouka,
. sl
« uzena vejpva slanina,
zahu$ovadlo: pSeriiny modifikovany Skrob,
koteni, stabilizatory: E 322, E 466, E 412,

«  cukr.

Jako mozny alergen byl na obale uveden lepek.

Obsah jater v okamziku zpracovani je dle vyrobc&dBm., aviakast pevné slozky
jater grechazi dle udajvyrobce do oméky.

7.2 Pouzité zivné mdy, pomicky a zaizeni

Pro Upravu vzork, stanoveni susiny a pro lyofilizaci byla pouzitada ponicek a
zarizeni. V pfibéhu mikrobiologického Ségni vzorkKi hotovych pokrmi bylo pouzito
celkem 5 Zivnych yd, déle fyziologicky roztokgetné mnozstvi pofitek a tizné typy

zaizeni.

7.2.1 Zivné pady

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

PouZiti: Pro stanoveni @tu mikroorganisn v potravinach a vad

Ptiprava:Na 1 000 ml destilované vody bylo navdZzeno 23igravku PCA do infuzni

lahve, v poadi gipravek PCA a nasledndestilovana voda. Obsah lahve byl dokonale
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promichan az do Uplného rozptrit piipravku PCA a naslednautoklavovan p teplog
123 °C po dobu 15 minut. Naslednyl agar rozlit na Petriho misky a nechal se utwhn

Slozeni:
enzymaticky hydrolyzat kaseinu 5,09/
kvasniny extrakt 2,59/l
glukosa 1,0 g/l
agar 15,0 g/l

Konetné pH i 25 °C: 7,0 £ 0,2.

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

PouZiti: Selektivni médium pro izolaci patogennich stafglak

Priprava:Na 1 000 ml destilované vody bylo navazeno 11tigravku MSA. Navazelo se
do infuzni lahve a naslednse gilila destilovana voda. Obsah lahve bylikéhdne
promichavan do Uplného rozpédt navazeného ffpravku MSA. Smis rozpuliného
piipravku v destilované veédbyla nasled& autoklavovana i teplot 123 °C po dobu 15

minut. Po sterilaci byl agar rozlit na Petriho nyisk

Slozeni:
proteosovy pepton 10,0 g/l
howzi extrakt 1,0 g/l
NaCl 75,0 g/l
D-mannitol 10,0 g/l
agar 15,0 g/l
fenolovacervai 0,025 g/l

Koneiné pH i 25 °C: 7,4 £ 0,2.

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

Pouziti: Zivna pida je vhodna pro detekci a stanovenétpdoakterii roduEnterococcus

ssp.

Ptiprava: Bylo navazeno 38,53 gripravku SB do 1 000 ml destilované vody. Infuzni
lahev s pipravkem SB a destilovanou vodou byla promichawdmaiplného rozpu&hi
piipravku. Rida byla naslednsterilovana fi teplo€ 123 °C po dobu 15 minut, poté byl

agar rozlit na ppravené Petriho misky.
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Slozeni:
tryptosa 20,0 g/l
kvasntny extrakt 5,09/
dextrosa 2,09/l
hydrogenfosforénan (di)draselny 4,0 g/l
azid sodny 0,4 g/l
trifenyltetrazolium chlorid 0,1 g/l
agar 15,0 g/l

Koneiné pH i 25 °C: 7,2 £ 0,2.

Violet Red Bile Agar (VRBA = VCZL = agarova Zivnaima s krystalovou violeti,

neutralnicerveni, Zldovymi solemi a lakt6zox obsah pipravku v baleni 500 g.

PouZiti: Vhodna pro selektivni izolaci a stanovenitiokoliformnich bakterii z vody a
potravin.

Priprava: Na 1 000 ml destilované vody bylo navazeno 38,prigravku VRBA. Po
dokonalém rozpudhi byl vznikly roztok zivné pdy sterilovan v autoklavuipteplog 123

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

Slozeni:

masovy pepton 7,0 g/l
kvasniny extrakt 3,0g/
Zlucové soli, smis 1,59/
laktosa 10,0 g/l
NacCl 5,0 g/l
neutralnicervai 0,03 g/l
krystalova viol& 0,002 g/l
agar 12,0 g/l

Koneiné pH i 25 °C: 7,4 £ 0,2.

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

Pouziti: Zivna pida vhodna pro izolaci a stanoventfokvasinek a plisni.
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Ptiprava: Na 1 000 ml destilované vody bylo navazeno 41 grigravku CHYGA. Po
dokonalém rozpuéhi byl roztok sterilovan v autoklavuiipteplo# 123 °C po dobu 15

minut a nasledhbyla pida rozlita na fipravené Petriho misky.

Slozeni:
kvasniny extrakt 5,0 g/l
dextrosa 20,0 g/l
chloramfenikol 0,1 g/
agar 14,9 g/l

Konené pH i 25° C: 6,6 + 0,2.

Fyziologicky roztok:

PouZiti: Fyziologicky roztok pouzivamefipipravach a homogenizaci vzorku, dale p&k p

piipraw redni.

Ptiprava:V 1 000 ml destilované vody bylo rozp&sd 9 g NaCl, dale byl vznikly roztok
sterilovan v autoklavu podobrako zivné fidy pri teplot 123 °C po dobu 15 minut a po

vychlazeni pouzivan k apravam studovanych vaetletns redéni.

SlozZeni:Jedna se 0 0,9% vodny roztok chloridu sodnéitigeho slozeni Ize vyjaiit jako

NaCl rozpu&tny ve vod.

7.2.2 Pomicky pouzité pri experimentu

Pro mikrobiologické stanoveni a stanoveni suSidy pguzity nasledujici pofrcky:
sterilni 1zice,
naz,
« vazenky (vysou8iky) na stanoveni susiny sétgkami, masky pisek,
« kadinky,
stojan,
odnerné vélce,
« Petriho misky,
- pipety,
hokejky,
exsikator,
- mikropipety = pipety pouZivané k odhovani malych objerinkapalin (od 0,001 ml

az 5 ml).
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Obr. 2. Mikropipety [58].

Spicky = vymenitelné nastavce k mikropipetam, dod&&bi je pipetovana kapalina
nasavana. Obvykle se uvadi, Ze jsou na jedno ppjgimozno je destilovanou vodou
vycistit a po pipadné sterilaci pouzit opakovartoto se vSak v praxi provadi jen velmi
ziidka, a to pouze tam, kde jsou omezeny ftmarprostedky. Vyralkgji se gimo pro

konkrétni pipety a neni mozno je z&mvat [58].

Obr. 3. Spiky do mikropipet [58].

Laboratorni gicky = pouzivaji se pro pohodIiné nalévani kapaliméddob s Uzkym
hrdlem nebo nafpsré zvolené misto. Obvykle se pomodfi&k timto zgisobem naléva
voda, avSak v adrodrenych gipadech je moZno pouZivat je i na jiné latky netmtaky
(nap. ethanol). Je vSak nutno sidaomit, Ze sticky nejsou neprody$nuzavené, takze

kapalina se z nich odpge [58].

Obr. 4. Sticky pouzivané v mikrobiologii [58].

7.2.3 Zarizeni pouzita @i rozborech
V prabéhu mikrobiologickych rozbdra stanoveni suSiny byla pouzita tatéizeni:
- elektrické analytické vahy = u vah jéldzity jejich pracovni rozsah (tedy udaj o

tom, jaké nefZsi €leso se na&smi umistit) a citlivost. Aby se vahy nepoSkodityseji
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byt umisény ve stinu, suchu a v présti bez dedi. K tomu &elu se¢asto umisuji do
zvlastnich mistnosti (tzv. vahovna) a na specsiihitzv. vahovy sil) [58].

- -
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Obr. 5. Elektrické analytické vahy [58].
- SuSarna = byla pouzivanaipstanoveni suSiny a také k vysuSovani umytych
pouzivanych laboratornich pdcek.

" ||ﬁ‘_'
Obr. 6. Susarny [58].

- Germicidni lampa = pouziva se pro dezinfekci vzdushmistnosti, ve které
dochazi k dezinfekci povrchu (nastolu, na kterém dochazi kkovani).

« Termostaty,

- homogenizator — Stomacher = pro homogenizaci vz@iunavazeni aftani
fyziologického roztoku.

- Plynovy kahan = slouzi k z&kani a zihani vzofk¢i pomacek pouzivanych ip
odkeru vzorku a jeho &ovani, také pouzivan k vytieni aseptického prasdi.

1
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Obr. 7. Plynové kahany [58].

. Sterilizator = ma moznost zéhani na podstatnvyssi teplotu nez susarna, obvykle
je vybaven programovaci jednotkou (teplotas). Slouzi ke sterilizaci laboratorniho
materialu [58].

N 1

- Autoklav = pro dosazeni vysSich teplot nez ve Istétoru je v gm pretlak.
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. tfepa&ka = micha vzorek tim, Ze pohybuje celou nadobdap&ky se vyrabji v
raizné velikosti, s moznosti zpracovani vaorkzné velikosti, v gkterych Fipadech i s
moznosti sokasné temperace vzorku [58].

chladntka,

- zaizeni k provedeni lyofilizace.

7.3 Priprava vzorkua k jednotlivym stanovenim

Hotova jidla byla vyrobena dne 14. 10. 2009 a taida byla také fgvezena do
univerzitni laboratte. Byla uskladéna v lednici pi teplo& 0-4 °C. Nasledujici den byly
provedeny niZze uvedené rozbory a dalSi rozbory pakledovaly vzdy po tydnu
skladovani. Celkova doba skladovani byla 4 tydnyrdbéhu uskladsni byly sledovany
zmeény mikrobiologického sloZeni a suSiny po dobu Zarwoby dané vyrobcem a jeden
rozbor byl proveden i tyden po uplynuti data #ploy. Celkem bylo od jednoho druhu
hotového jidla dovezeno vzdy 10 kusu poloviny z nich byl ndznut obal, aby bylo
mozno sledovat a &it, zda je timto ovliviin rozvoj mikroorganistin, pokud u spdebitele

dojde k naruSeni obalu hotového pokrmu &bphu uskladgini.

Na za&atku rozboru byl obal hotového pokrmu v labofattezinfikovan patenim
etanolem. Sterilnim noZzem byl v blizkosti plamektgry slouZil k vytvdeni sterilniho
prostedi, obsah pokrmu rézzan na mensi kousky a diggoavenych sterilnich vzorkovnic
byla penesenacast utitého vzorku. Z hotového pokrmu S$Skova na smetan
s houskovym knedlikem byly odebrany do jedné stexizorkovnicecasti knedlik a do
dalSi vzorkovnice vzorek masa s afkdu. U pokrmu Vefpva jatra s ryzi byl aff do
jedné sterilni vzorkovnice sterilni IZicigmesen vzorek ryZe a do dalSi vzorkovnice byla
dana jatra s ont&ou. Tento postup se opakoval kazdy tyden a vzdyoghkeru do

vzorkovnic nasledovalo mikrobiologické stanoveni.

Po odkéru vzorki do vzorkovnic byl zbytek daného pokrmu rozmixovemm,., zvIag
byly rozmixovany knedliky a dale pak odtka spolu s masem z pokrmu &ava na
smetag s houskovym knedlikem a zvtadyla rozmixovana ryze a orka s jatry
z pokrmu Vepova jatra sryzi. Po rozmixovani bylksst z kazdé iflohy a oméky
S masem pouzita ke stanoveni suSiny a zbytek bfjlizovan.
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7.3.1 Lyofilizace

Lyofilizace neboli \akuové vymrazova, ¢i sublimani suSeni je metod suseni vihkych
mateaiala, které se vyuzivapii suSeni potravin, dale pake farmaceutickém
biotechnologickém m@imyslu. Jedna se o metodu éenou kekonzervaci biolgickych
vzorki a kvytvoreni material, jez bude vyhod¥jSi pro dopravuPii sublimanim suseni
semalé kousky vyrobku deného | susSeni rychle zmrazi, a to tak, aby se minimalilo
poSkozeni struktury potravin nikajicimi krystalky ledu. Naslednse vyrobek umisti do
susarny, \které je udrzovan tlak nizsi nez je tlak vodni p¢trojném bodu (610,5 Pa)
voda tak ze zmrazené potraviny sublimuje, prechazi zevné faze (ledu)ipmo do faze
plynné (vodni péary)Vyhoda lyofilizace spéiva vtom, Ze pi ni nedochazi primému
piechodu vody kapalného do plynného skupenstvi, coZz mnoha pipadech ficina
poSkozeni suSeneho mater. Vzhledem kKomu, Ze lyofilizace je powmné slozitou &
nékladnou formou susi, je omezena na ty materialy, které jsou citlia teplo a maji

jemnou strukturu [60,61

Ve fazovéem diagran (viz. obr. 11) je hranice mezi plynem (G) a kapalinou
vymezena od trojného bodu bodu kritickému. Lyofilizace (modra Sipke obr. 11)
pierdsi systém kolem trojného bodu, aby se zabrarilmgmu gechodu kapalir-plyn
(zelen& Sipka wbr. 11), ktery je typicky prodiné suSeni [6z

Obr. 8. Fazovy diagram [62].

Postup lyofilizace matitfaze, kdyse nejdive vihky material mrazi a naslednse ve

dvou krocich susi.

Zmrazeni: Béhem tohoto kroku se materiamrazi pod eutekticky bod, tedy
teplotu, i které miZze existovat jen pevném skupenstvi. Toto zajisti, aby nedoché
k tani misto lsublimaci. Je nutno tuto fazi provddvelmi opatrg, aby nedoSl
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k poSkozeni fivodne Zivych burk. Obvykle se material zmrazi na teplotu mezi -50—
-100 °C [60,62].

Prvni suSeni:V mrazicim z&zeni je snizen tlak vzduchu na&kolik stovek Pascél
poté je dodano tolik tepla (hla¥vedenim a zZ&nim), aby voda mohla &a sublimovat,
takto se odstrani z materialu asi 95 % vody. Sugaiobvykle ®gkolik hodin. Vznikla
vodni para nesublimuje na chlaidih, které mivaji teplotu pod -50 °C, tim se zabran

vzniku vodnich par do vy, coz by zhorsSilo jeji &innost [60,62].

Druhé suSeni:K této fazi dochazi vifpadech, kdy je cilem dosahnout §geSussiho

stavu materialu. Zbytek vody, zejména zbyvajiciamezlé molekuly vody, které se drzi
na povrchu pevnych latek diky adsorpci, getto fazi odstrani. &hem tohoto suseni se
teplota v suSici konte zvedne, &kdy az nad 0 °C, coz narusi vazby mezi vodou ayavn
materialem. Tlak se obvykle jgStice snizi, az na zlomky Pa. Po druhém sudesiava v

materialu okolo 1 az 4 % vody [60,62].

Naklady na energii a #aeni pro lyofilizaci jsou fiblizn¢ 2-3 krat vySSi nez u
ostatnich metod suSeni. SuSena potravina si taginmdlni mfe zachova svoutpodni
texturu a aroma. Tento @pob suSeni se pouziva zejména u kavy, mléka, shaséeniny,
ale i dalSich druln potravin. Procesem subligr@iho suSeni se ze vzorku odstra#éiSina
vody, proto jsou lyofilizované materidly vysoce atpni a gidanim vody lze obnovit
vzorek téndt do pivodniho stavu [60,61].

Pokud je lyofilizovany material uzéan a tak chram pred vstebavanim vihkosti
muze byt skladovanip pokojové teplat bez chlazeni i &kolik let, jelikoz se lyofilizaci
vyrazreé snizuje obsah vody a zakitge se tak fisobeni mikroorganistna enzyni, které
by za normalnich okolnosti mohly tgobit kaZeni potravingi zpisobit degradaci latek
[60].

Jednotlivécasti hotovych jidel byly po rozmixovani navazenyhdioikovych mistéek
a lyofilizovany, nasledi byly uloZzeny do exsikatoru a po dostaém vychlazeni byly
piendany do s&kua a skladovany v mrazicim boxu. V budoucnu budoo tybfilizované

vzorky slouzit jako material zkoumani pro dalSidety.

7.3.2 Uprava vzorkiu pro mikrobiélni analyzu

Pri mikrobiologické analyze vzotk se postupovalo podle normySN 56 0100.
Vzorky byly odebrany z obalu do sterilni vzorkowniza aseptickych podminek sterilnim
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n&adim. RPed samotnym &kovanim na fipravené Zivné fdy bylo poteba vzorek

k mikrobiélni analyze upravit. Do sterilniho igelitho séku bylo nutno za aseptickych
podminek odvazitiimérené mnozstvi vzorku, naslegdmredit 10x stanovenym mnozstvim
fyziologického roztoku (tj. 9-ti nasobek hmotnostvazky) a homogenizovat pomoci
Stomacheru. V homogenizatoru byl vzorek homogerdindvaz 2 minuty. Homogenizator
Stomacher nesmi byt pouzivan pro pozivatiny, uzich hrozilo nebez@gé prodraveni

s&ku (nag. pritomnost ostrych, tvrdych nebo suchygstic), nebo pro vyrobky, které
jsou obtizg homogenizovatelné pro svoji texturu (hapzeniny salamového typu). Po

homogenizaci byl vznikly homogenizat za sterilnpcddminek roredén do zkumavek.

Redini vzorki bylo provadno tzv. desitkovym Zisobemredini, které se fipravuje
pienesenim 1 mlipdchozi suspenze sterilni &wu do sterilni zkumavky, do niz bylo
piredem nepipetovano 9 ml fyziologického roztoku &tky se Spka mikropipety nedotkla
tohoto roztoku. Obsah byl disb promichan bdi pomoci jiné sterilni Spky, nebo
krouzivym pohybem mickilty na zkumavky po dobugkolika sekund. Bylo @lezité mit

na pangti, Ze pro pipravu kazdého dalSittedni je nutno pouZzit jinou sterilni .

Pti prvnich rozborech bylo ffpraveno prvni (fj. sk po homogenizaci v &é) a
druhérectni, v dalSich tydnech sgslo fedini u rekterych stanoveni postuprzvySovalo,
jelikoz nafistalo mnozstvi narostlych mikroorganisnfPoredni nasledovalo ¢kovani za
sterilnich podminek nafslusné Zzivné ydy. Z kazdéhotedni byly vzdy paralel&
ockovany 2 Petriho misky u jednotlivych stanovenék@vani bylo provagho vysevem
kultivacniho média, tj. rozrem inokula na povrch tuhé&g@y pomoci sterilni hokejky (viz.
obr. 12). U kazdého stanoveni byla vzdy jedna Retmiska ponechana bez vzorku, tzn.,
Ze Petriho miska obsahovala pouze Zivinddy a slouZila tak jako kontrotastoty Zivné
pudy. VSechny Petriho misky bylkadre popsany, aby bylo ihned jasné, o ktge&ni a

vzorek se jedna.

Obr. 9. Roztr inokula hokejkou [64].
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Doba mezi uko#enim gipravy homogenizatu a zafmii pipravy dalSichiedini
nesngla prekradit 30 minut. Bylo stanovovano celkem 6 skupin maaganisni — celkovy
pocet mikroorganism, psychrotrofni mikroorganismy, stafylokoky, entesky,

enterobakterie, kvasinky a plisn

7.3.3 Hodnoceni nistu bakterii na Zivnych pidach v Petriho miskach

Hodnoceni morfologie koloniitpdstavuje tllezity diagnosticky krok. # posuzovani
bakterialnich kolonii na pevnychagach na Petriho miskach si vSimame nasledujicich
znaka:

- velikost — kolonie mohou byt &kovité nebo se jejich velikost vyjage ptimérem
v mm,

- pigmentace — barva kolonie dana tvorbou pigmena(nMicrococcus luteus-
Zluta,Kocuria rosea- rizova) nebo zrnou barevného indikatoru v Zivnége,

. tvaru — pravidelny, okrouhly, nepravidelny ikoovity, zubaté, vyd¥katé (viz. obr.
13),

- okraju — rovné, lalénaté, zvigné, vylEzkaté, zubaté, vlaknité, vyvysene,

- profilu — plochy, mirg vypoukly, vypoukly, vyrazé vypoukly, pupkovity,

« povrchu — leskly, hladky, matny, drsny, zvrésn

. transparence — finledna, pitsvitna, nepisvitna,

. zmeény okoli - posuzujeme z&nu barvy (produkce ve veédozpustnych pigment
zména pH média — zema barvy indikatoru), na krevnim agaru st&ipnemolyzy
erytrocyti,

. vrastani do pdy,

« konzistence — mazlava, maslovita, drobiva, voskbignovita,

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

® > & ¥

kruhovy korenovity nepravidelny vidknity okrouhly

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

7.4.1 Stanoveni obsahu susSiny

Voda byla stanovena rozh@idmetodou, tj. suSenim s piskem. Nastethyl obsah

vody zjis€n z rozdilu hmotnosti vzorkuied a po uko¥eni suSeni za podminek metody.

Podle spoitaného mnoZstvi pfgbnych vysoudek bylo do kazdé z nich navazeno asi
25 g mdského pisku, do kazdé z vysotsle byla vioZzena sklgma tyinka a vSe bylo
vysouseno 1 hodinuipteplog€ 102 °C. Po vychladnuti v exsikatoru byly vysaik§e
zvazeny a ozngny. Z gipravenych rozmixovanych vzoikhotovych jidel (houskovy
knedlik, ho¥zi maso s om#&ou, ryZe a vefova jatra s omg&kou) bylo odvazeno 5 g do 3
piipravenych a ozri@nych vazenek sipdsusenym nigskym piskem z kazdého vzorku.
Vzorek byl dikladné rozmichan s piskem. Kazda vazenka byla nasletidzena na
analytickych vahach. Vzorky byly nasledmlozeny do susarny a vysouSeny teplot
102 °C do konstantni hmotnosti (asi 3 hodiny) z&ashého promichani skkamou
ty¢inkou. Po vysouSeni byly vaZzenky vioZeny do exsikata po vychlazeni byly ép

zvazeny na analytickych vahach.

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

X, = m-m, 100, (1)
m —m,
kde my hmotnost vysoug$ky s piskem, vzorkem adykou ped ususenim
[g]1
My hmotnost vysous$&y s piskem, vzorkem adinkou po ususeni [g],
ms hmotnost vysousky s piskem a tyinkou [g] [63].

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

7.4.2 Stanoveni celkového pé&u mikroorganismiu

Celkovy p@et mikroorganism jsou aerobni a fakultati¢ranaerobni mikroorganismy
(bakterie, kvasinky a pligh tvorici pcitatelné kolonie, které vyrostly za podminek
metody. Tato skupina se nejvicdiizuje absolutnimu celkovému @i a nejlépe
vystihuje stupg mikrobialniho zn&sténi daného substratu. Rozborem se nestanovi

termofilni MO, psychrotrofni MO, striktni anaerobyultivacné narané druhy a ékteré
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kvasinky a pliss. CPM poskytuje zakladni informace o stupni mikébbi kontaminace a
dekontaminace surovin, hotovych vyréablka prostedi provozoven. Z vysledk Ize
usuzovat urouve technologie a dodrZzovani hygienickychémc pi vyrobe, preprag a
uskladréni. Metoda stanoveni nezachycujeeg@iovSech aktivnich bwk, ale pouze piet
burgk tzv. kolonie tvéici jednotky [64, 65].

Celkovy pa@et mikroorganismm byl stanovovan plothovou metodouii Romto
stanoveni byla jako Zivnaiga pouzita Plate Count agar. Do Petriho misky Img@ivnou
pudu za aseptickych podminek &ovano mikropipetou 0,1ml upraveného a&ewineho
vzorku. Inokulat byl rozéen sterilni hokejkou po celém povrchu PCA. Blaavané plotny
byly viozeny do termostatu dnem vzh, aby se zabranilo fipadnému ztékani
zkondenzované vody na povrch zivrig@p. Misky byly kultivovany v termostaturp30 °C
po dobu 48 hodin. Ret bakterii v jednom gramu vzorku byl stanoven &gwdolonii
vyrostlych na plotnach #¥edéni zvolenych tak, aby @ty narostlych kolonii poskytly
hodnotitelny vysledek.

HodnoceniPo skoieni inkubace, tzn. po vytahnuti Petriho misek mtestatu, byly
pro vypaet celkového mnozstvi mikroorganig8npouZzity misky obsahujici ne vice nez
300 KTJ ve dvou po seéhdoucichredinich.

7.4.3 Stanoveni pd@tu psychrotrofnich mikroorganismiu

Stanoveni psychrotrofnich mikroorganisnse provadi technikou piéni kolonii
vyrostlych @i 6,5 °C. Psychrotrofni mikroorganismy jsou baldekvasinky a plish) které
za podminek specifikovanych normaliSN 75 7842) vytvieji paitatelné kolonie. Tyto
bakterie maji schopnostist i teplotach do 7 °C do 10 dni. Jedn& gedpvSim o rody
PseudomonasAcinetobacter Moraxella, AeromonasVibrio, Serratig Bacillus a mnohé
diasi, které maji proteolytické a lipolytické viagsti. Celkovy poet psychrotrofnich
mikroorganisnd poskytuje zakladni informace o stupni mikrobiadlkéntaminace a
dekontaminace surovin, hotovych vyrdébl prostedi provozoven. Z vysledklze pak
usuzovat na miru primérn€i sekundarni kontaminace potravin z hlediska jejich

chladirenského uchovavani [64, 65].

Patet psychrotrofnich mikroorganisnbyl stanovovan na zivnéigé PCA. Do dvou
Petriho misek bylo paraleinnadkovano sterilni Sgkou 0,1 ml zkouSeného vzorku.
Stejnym zjisobem bylo provedenockovani i z gipravenychiedni. Inokulum bylo

rozeteno sterilni skle¢nou hokejkou a nechano vsaknout do Zivného médiazkdvané
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plotny byly kultivovany dnem vairu v lednici g chladirenskeé teplét(do max. 10 °C) po
dobu 7 dni. P&t psychrotrofnich mikroorganismv jednom gramu byl po kultivaci
stanoven z p#iu kolonii vyrostlych na plotnach jednotlivyébdini tak, aby péty téchto
kolonii poskytly hodnotitelny vysledek.

Hodnoceni: Po skaeni inkubace byly pro vyget patu psychrotrofnich
mikroorganisni pouZzity misky obsahujici ne vice nez 10-300 KTJdveu po sob

jdoucichiedénich.

7.4.4 Stanoveni koliformnich bakterii (enterobakterie)

Koliformni bakterie jsou gramnegativni fakultatésranaerobni @inky z celedi
Enterobacteriaceae Kmeny patici mezi koliformni bakterie jsou so&désti stevni
mikroflory ¢lovéka a hospod&kych zvfat, sodasre se vyskytuji i ve vi§Sim prostedi.
Pati semEscherichia coli Enterobacter aerogengEnterobacter cloacaa zastupci roil
Klebsiella a Citrobacter. V potravindské mikrobiologii maji vyznam jako indikatorové
mikroorganismy. Jsou indikatory sekundarni kontawoén potravin, indikatory spravné
sanitace technologického izzeni a n#adi, v pitné vod jsou indikatorem jeji jakosti.
Koliformni bakterie jsou bakterie, které&iprcité teplog (30 °C, 35 °C a 37 °C) tvdD
charakteristické kolonie viplé s krystalovou violeti, neutralierveni, Zlg¢i a lakt6zou.
30 °C je pro @el technologicky, 37 °C je pro vy$ehi v souvislosti s ochranou zdravi lidi
[64, 65].

ZkouSeny vzorek byl po Upr&aaredni nagdkovan v objemu 0,1 ml vzdy paralélna
2 Petrino misky z kazdéhtedini. OQckovani bylo provaého na Zivnou fidu VRBA
(VCZL). Po vsaknuti inokulatu do média byly plotnykimovany dnem vaziru
v termostatu P teplog 37 °C po dobu 24 hodin. Bet koliformnich bakterii v jednom
gramu zkoumaného vzorku byl stanoven étpaharakteristickych kolonii, jez vyrostly na
plotnach po kultivaci. Charakteristické kolonie ikmimnich bakterii jsou fialo¥¢ervené o

praméru 0,5 mm a ¥tSi, rekdy obklopen&ervenou zénou precipitace.

Hodnoceni: Po ska@eni inkubace byly sgétany charakteristické kolonie na plotnach
s 15 — 150 charakteristickymi koloniemi. Barva koldoyly jasré rizova, s¥tle rizova az

fialova se swtlejSim az bezbarvy, okrajem.
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7.4.5 Stanoveni p&tu enterokoki

Zastupci bakteridlniho rodinterococcuse vyskytuji jako saprofyté a komenzalové
traviciho Ustrojiclovéka a zvfat. Jsou znmé rozStené ve stajich a povrchovych vodach.
Enterokoky jsou pogrné rezistentni, pezivaji zabev i 60 °C po dobu 30 min.
Intestinalni enterokoky jsou grampozitivni kokyeiécasto tvai diplokoky. Revladajici
pocet kmerii tzv. fekalnich enterokdk nalezi k drubm Enterococcus faecalis
Enterococcus faeciunkEnterococcus aviunVyskyt enterokol v potravinach nelze davat
do souvislosti siimou kontaminaci fekaliemi, protoZze se enterokolgzavisle na
fekalnim znéisténi nachazeji i v zivotnim prasdi. U rekterych potravin ukazuje jejich
zvySena fitomnost na nedosta&t®é zaftiati nebo kontaminaci z pracovnich ploch, které
nebyly dostatén¢ ocistény a dezinfikovany [66].

Ockovani vzork bylo provedeno na Zzivhouu@u Slanetz-Bartley. Vzdy bylo
paralelrt na d¥ Petriho misky nepipetovano 0,1ml upravenéhpopripact naredného
vzorku. Inokulat byl rozéen sterilni hokejkou. Na&ované zivné fidy byly viozeny

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

Hodnoceni: Po skaeni kultivace byly sp&itany charakteristické kolonie na miskach

s 15 — 150 charakteristickymi koloniemi tngaviZzového az hedocerveného zbarveni.

7.4.6 Stanoveni p@tu kolonii stafylokoki

Stafylokoky jsou mezofilni bakterie, jedna se o atggblivé koky s pimérem 0,5—
1,0um. Jsou fakultativé anaerobni, s chemoautotrofnim typem metabolisnpiedto, Ze
netvai spory, jsou porrné odolné proti viivim vrejSiho prostedi, dlouhodob prezivaji i
pii teplotach blizicich se bodu mrazuii peplo& +60 °C geziji pil hodiny. Podle
produkce koagulazy, enzymu, ktergmi fibrinogen na fibrin, se rod rozliSuje nagdxelké
skupiny, koaguladza pozitivni a koagulaza negatistdafylokoky. Nekteré koagulaza
pozitivni stafylokoky maji dale schopnost i#itopouzdro a exotoxiny, jako jsou
hemolyziny, enterotoxiny nebo toxiny syndromu t&élko Soku. Mezi stafylokoky je také
rozStena rezistencei¢i antibiotikim, zndmé a nebezf® jsou methicilin-rezistentni
Staphylococcus aureusMRSA stafylokok [64, 65].

Hodnoceni: K vyp&tu byly pouzity plotny, které obsahovaly 15-150 dwi po
kultivaci. Charakteristické kolonie jsou oranZovehlmitého az krémovitého zbarveni.
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7.4.7 Stanoveni kvasinek a plisni

Kvasinky a plisa jsou mikroorganismy, kterétipaplikaci metody tvé kolonie na
selektivni mde pri 25 °C. Tyto mikroorganismy maji pozitivni i negati vyznam. Mohou
byt producenty mykotoxiy pivodci kazeni potravin nebo indikatorem mikrobioldg
jakosti potravin. Vyznéuji se vyznamnou proteolytickou, lipolytickou a kamlytickou
aktivitou, rekdy jsou termorezistentni. Apobuji kazeni masa a masnych vynobkpii

chladirenském skladovani, kazeni samajonéz [64].

ZkouSeny vzorek byl po uprava gipraw fedni nanesen v objemu 0,1 ml na
piipravenou plotnu obsahujici Zivnouaqu CHYGA, nasled& byl rozeten sterilni
hokejkou a vloZzen dnem vitu do prostoru o teplét25 °C (v krabici do skné) po dobu 7
dni.

Hodnoceni: Po ska@eni kultivace byly pro vypiet pouzity misky obsahujici ne vice

nez 150 KTJ. Byly spitany zvlag kvasinky a zvlaSplisre.

7.4.8 Zpusoby vypditu poétu mikroorganismiu

Z naakovanych ploten po kultivaci byly spany paty kolonii na kazdé z Zivnych
pud. Pro spravnost vysledlkoylo dilezité, aby alesppojedna natkovana Petriho miska,
kterd byla vybrana pro vypet mikroorganism ve vzorku obsahovala minim&ln5
kolonii. Pro zjifovani pd@tu uritych mikroorganism na jednotlivych Zivnych jmach

byly pro vypd@et pouzity 2 vzorce.

Patet mikroorganisma piitomnych ve zkuSebnim vzorku se vyfia jako vazeny

pramér ze dvou po sabjdoucichiedni podle nasledujiciho vzorce:

C
2 3)

B (n, +01*n,)*d’
kde N pocet mikroorganism ve vzorku,
ZC soutet kolonii mikroorganistin ve vybranych miskéch,
ny pcocet vybranych misek z prvniho (nizSinexeni,
n, pocet vybranych misek z druhého (vysSitedkni,
d fedici faktor odpovidajici prvnimu (niz§imu) pro o¥et pouzitému

redéni,
Vv objem inokula v ml &ovaného na kazdou plotnu [64].
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Vysledek se zaokrouhli tak, aby obsahoval pouzepiatnécislice (izné od nuly).
Je-li poslednicislice ¢isla ugeného k zaokrouhleni nizSi nez Segchozicislice se
nentni. Je-li poslednéislice ¢isla ugeného k zaokrouhleni 5 nebo vyssi nezibdphozi
¢islice se zvysi o hodnotu jedna. Takto se postupijelo ziskani dvou platnyctislic.
Vysledek se vyjéd jako pa&et mikroorganism v jednom gramu, a to jakdslo 1,0 az 9,9
nasobené 10kdex je piislusna mocnina 10 [64].

Pokud na dvou plotnach s r&ovanym néedénym vzorkem vyrostlo ménnez 15
kolonii, pak byl pdet mikroorganisma v 1 g vzorku vypoitan jako aritmeticky gmer
poctu narostenych kolonii na obou Petriho miskach sledek byl vyjaéen jako odhad

poctu mikroorganism v gramu vzorku.

Patet mikroorganism vypotet z aritmetickeho @imeéru se vyjadi jako:

y
N ==, 4
ey (4)
kde Ng odhad pétu mikroorganism v gramu,
y aritmeticky ptimeér poctu kolonii,
d fedici faktor vychozi suspenze [64].

Pokud na dvou na&&ovanych Petriho miskach feekného vzorku nenarostly zZadné
kolonie, pak byl vysledek vyjd&dn jako: mé#a nez 14 mikroorganisni v jednom gramu

vzorku.
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8 VYSLEDKY A DISKUSE

Pro &ely zkoumani byly pouzity dvsady hotovych vyrobhk— SvEtkova na smetan
s houskovymi knedliky a Vépva jatra s ryzi, u kazdého&hto vyrobKi byl u poloviny
sady protrZzen obal, aby bylo mozno sledovat vlilag&vani na rozvoj mikroorganism
Tyto vyrobky byly skladovany v lednici po dobu 4y, v pribéhu kazdého tydne byly
podrobeny rozbdim: stanoveni susSiny a dale mikrobialni analyze n(stani CPM,
psychrotrofnich a koliformnich bakterii, stafyloKgkenterokok, kvasinek a plisni). U
Svickové na smetans houskovymi knedliky byly analyzam podrobeny &vlénedliky a
zvla&¥ om&ka s masem a u hotového pokrmu ¥e@ jatra sryzi byly rozbém

podrobeny vzdy ryZze samostatajatra s omé&ou rovrez.

Vysledky stanoveni suSiny byly statisticky vyhodewyg, byla stanovena jmérna
susina po kazdém tydnu skladovani, dal&redatna odchylka a vatiai koeficient. U
mikrobiologickych analyz tyto statistické v&hy nebyly stanoveny.

8.1 Stanoveni suSiny

Postup stanoveni suSiny je popsan v kapitole 7.8uKina byla p&tana pomoci
vztahi (1) a (2). V piibé¢hu skladovani dochazelo ke &mam susiny vlivem vysychanii

vihnuti skladované potraviny.
8.1.1 Svickova na smetar s houskovymi knedliky

U hotového pokrmu Sw¥kova na smetans houskovymi knedliky byla stanovovana
suSina knedlik a suSina oniky spol€&n¢ s veggovym masem.

8.1.1.1 SusSina u knedliku

Hodnota susSiny houskového knedliku u hotového pakioyla ihned po fivezeni do
laboratde 54,29 + 0,28 %. DalSi obsahy susSiny hotovych mpékBvickovd na smetan
s houskovym knedlikem, jez byly skladovany po ddkydni v neporuSeném obalu, jsou

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

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

Tab. 6. Procentualni obsah susiny knatlBkladovanych v protrzeném obalu

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

Z chemické analyzy stanoveni suSiny knedlikobou typech obalu vyplyva, ze
v prab¢hu ¢tyitydenniho skladovani vzoiknedochazelo k vyraznym zmam susiny.

Pro lepsSi porovnani susiny vzdrknedliki u hotového pokrmu S§kova na smetan
s houskovym knedlikem s neporusenym a naruSenymherajaou zjis¢né hodnoty susiny

znazorrny do grafu 1.

Graf 1 znazatuje zneny susiny knedlik v pribéhu skladovani v obalu neporuseném
a poruSeném. SusSina vzorku knedlilk hotového pokrmu v neporuseném obalu se po
prvnim a druhém tydnu skladovani snizila, avSakigm actvrtém tydnu skladovani se
hodnota susiny mignzvysila. Lze tedyici, Ze nejdive doSlo k vihnuti knedlika nasledé
k jejich vysychani po 3. tydnu skladovéani. U knleidllikteré byly skladovany v poruseném
obalu, doSlo po prvnim tydnu skladovéni ré&rk poklesu hodnoty susiny, na rozdil od
pokrmu s obalem neporuSsenym se po druhémcta#tém tydnu skladovani suSina

e

dusledkem protrzeného obalu.
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obsah susiny
[%0]
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Graf 1. SuSina knedlikv prabéhu skladovar

U vzorka houskovych kneliku hotového pokrmu Sekova na smetans houskovym
knedlikem, které byly skladovany obalu neporuseném a naruSe, hodnota suSiny
v prabéhu 4 tydri skladovannikdy neprevysila obsah suSinyagodni, tzn. susiny, jez by

naméiena imed po vyrob a prevezeni danéhbotového pokrmu do labordt®

8.1.1.2 SuSinasvickovéomacky s vepovym masem

SuSina vefpvého masa omé&kou byla stanovenaied skladvanim a jeji hodnota
byla 24,75+0,10%. Po tomto prvnim stanoveni byla proveddalSistanoveni v kazdém
nasleduicim tydnu skladova a zjis€né hodnoty suSinypro skladovani neprotrzeném
obalu jsou uvedenytab.7 a skladovani v obalu protrzeném v tab. 8

Tab. 7 SuSina svkové oméky < vepovym masem skladované@eprotrzeném oba

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

ooa, susina [%] S.D. CV [%]
0. tyden 24,75 0,10 0.4
1. tyden 24,90 0,18 0.7
2. tyden 22,67 0,60 2.6
3. tyden 24,32 0,23 0,9
4. yden 23,56 0,23 1,0

Hodnota suSiny svkové oméky s vepg'ovym masem weporuseném obalt pribéhu
skladovanipo dobu 4 tydnu celkovém rozmezi 19,17 % az 24,54 %. U vzorknZ byl

skladovan yporuseném obalu, byla suSina gkladovani  rozmezi 22,67 % az 24,90

obsah susiny
[%
25,0
24,0
23,0
22,0
210 E neprotrzeny
obal |
20,0 B protrzeny
obal
19,0
0. tyde 1. tyder i
2. tyder 3. tyder
doba skladovani [tydny] 4- tyder

Graf 2. SuSina svkové oméky s masem \prab¢hu skladovar

V grafu 2 jsou zaznamenany &my susiny danych vzoikv pribéhu skladovani p
dobuctyt tydni. U vzorku : neprotrzenym obalerse hodnota suSiny zavislosti na dob
skladovéani postugnsnizovala, tzn. dochazelc postupnému vihnuti zkoumaného vzo

U vzaku, jenz byl skladovan protrzeném obalu, se po prvnim tydnu skladovaninat



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 75

mirné zvysila, po dalSim tydnu se hodnota snizila,fedrm tydnu pak zvySila a pvrtém
tydnu ot snizila. Toto kolisani suSinytbe byt zfisobeno prav protrzenim obalu, kdy
se do pokrmu mohla dostatjpadré z néj odpéit voda.

Obsah suSiny u vzorku skiové oméky s vegovym masem hotového pokrmu
Svickova na smetans houskovymi knedliky v gbéhu skladovani nepvysil pivodni
stanovenou hodnotu susiny. Vyjimku filovzorek v poruseném obalu po prvnim tydnu

skladovani, kde byla prvotni hodnota suSiny ihpiekratena.
8.1.2 Veprova jatra s ryzi

U pasterovaného hotového pokrmu k@ jatra s ryZi byla stanovovana suSina ryze a
susSina vefovych jater s omkou po celkovou dobu skladovani 4 tydn

8.1.2.1 SuSinaryze

SuSina ryze poijpvezeni do laborate byla 31,67+0,13 %. Obsahy susSin ukghu
skladovani 4 tydinv protrzeném a neprotrzeném obalu jsou shrnupv9 a tab. 10.

Tab. 9. Procentualni obsah susiny ryze s#bghu skladovani v neprotrzeném obalu

ooa, susina [%] S.D. CV [%]
0. tyden 31,67 0,13 0,4
1. tyden 31,17 0,42 14
2. tyden 29,93 0,80 2.7
3. tyden 29,53 0,19 0.7
4. tyden 29,46 0,03 01

Tab. 10. Procentualni obsah susiny ryzedbphu skladovani v protrzeném obalu

Sklggg\"’/‘ém sugina [%] S.D. CV [%]
0. tyden 31,67 0,13 0,4
1. tyden 31,55 0,36 11
2. tyden 30,7 1,18 3,9
3. tyden 30,61 0,21 0,7
4. tyden 30,45 0,35 1,2
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SusSina ryZe bylatanovovanepo tydnu skladovani poelkovou dobu skladovar4
tydni v protrzeném obalu rozmezi 29,46 % az 31,17 % aalu protrzeném 30,45 %
31,55 %.

obsah suSiny [%]

) L neprotrzeny
obal
30 L protrzeny
obal
29
28

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

délka skladovani [tydny]

Graf 3. Znény susSiny ryze yprabéhu skladovar

Z grafu 3 lzefici, Ze u ryZze obalu protrzeném i neprotrzeném, se nota susiny
v prabéhu skladovéani snizovala, tudiz dochéze jejimu postupnému vihnuti. Susina ry
skladované wbalu protrzeném, byv jednotlivych tydnech vzdy vySSi nez suSina r
v obalu nenaruSeném.

8.1.2.2 Veprova jatra : oma‘kou

Na paéatku stanoveni byla hodnota suSiveprovych jater s omskou 17,96:0,74 %,
suSina zji&na vdalSich tydnectv obalu neporuseném je uvedentab. 11 a v obalu
protrzeném v tab. 12.
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Tab. 11. Procentualni obsah suSiny Ampych jater s om&ou skladovanych v obalu

neprotrzeném
ool susina [%] S.D. CV [%]
0. tyden 17,96 0,74 4,1
1. tyden 17,88 0,16 0,9
2. tyden 17,42 0,81 4,7
3. tyden 15,57 0,91 59
4. tyden 15,44 0,20 1,3

Tab. 12. Procentualni obsah suSiny Ampych jater s om&ou skladovanych v obalu

protrzeném
doba o M smérodatna variaéni
skladovani priméma susina [%] odchylka koeficient

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

V prabéhu ¢tyitydenniho skladovani hotového pokrmu Y@@ jatra s ryzi dochazelo

ke zneénam hodnot susiny vépvych jater s om&kou. SusSina vejpvych jater s omskou

byla v obalu neprotrzeném v tihu 4 tydm v rozmezi 15,44 % az 17,88 % & p

skladovani v protrzeném obalu v rozmezi 5,20 % &211%. Pibéh zmen hodnot susin

v jednotlivych tydnech skladovani u vzérk obou typech obalu vyjadje graf 4.
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Graf 4. Zngény susSiny vefovych jater omakou

U vzorku vepovych jater om&kou skladovanych meprotrzenénobalu dochazelo
k postupnému snizovani sus, ¢ili k vihnuti potraviny sprodluZujici se dobou skladova
Zatimco u vzorku jater protrzeném obalu se po prvnim tydnu skladovannsugvysila
v nasledujicich tydnech se snizovala. U tohoto vzdmduzaznamenan velky rozdil me

hodnotou suSiny gvodni a suSiny na po ukdeni skladovani, tj. pdtvrtém tydnu
skladovani.

SuSina pasterovanych hotovych jidel s pribéhu skladovani mmila vlivem
odpd&ovani vody (vysychanimpop. vihnutim. Hodnoty susingro jednotliva pasterovar
jidla, pripadreé pro jejich ¢asti nebylo mozno srovna jinymi autay, jelikoz jsem zadn
Udajetykajici se &chto vyrobki nenasle

8.2 Stanoveni celkového p&u mikroorganismi

Celkovy p@et mikroorganism byl stanovovan u houskovh knedliki a svékové
om&ky svepovym masem hotového pasterovaného pokrmuckBv& na smetan
shouskovymi knedliky, dale u ryZe a wepych jater om&kou u pasterovanéft
hotového pokrmu Veapva jatra ryzi. Metodika stanoveni je popsan kapitole 7.4.2.
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Celkovy paet mikroorganism je povazovan za indikator hygienické jakosti &Zmtaké
piedstavovat mozny vyskytipodai alimentarnich onemoéni ¢loveka.

Vzorky byly kultivovany na zivné jué PCA @i teplog 30 °C po dobu 48 hodin.
Narostené kolonie byly spitany a nasledhbyl zjistn patet CPM podle vztahu (3).

Zjisténé paty mikroorganisni u jednotlivych stanoveni tykajici se mikrobialni
analyzy vSech vzofkbudou srovnavany s vyhlaSkou 132/2004 Sb., i kdyd vyhlaska
jiz byla nahrazena N&Zenim Komise ES. 2073/2005 Sb. V tomto Naeni nejsou totiz
uvedeny limitni mnozstvi vyskytu &itych mikroorganism, a proto bude v této diplomové
praci odkazovano na vyhlaSku 132/2004 Sb. &wéd prisngjSi limity vyskytu
mikroorganisni v potravinach.

Kolonie, jez na zZivnéimeé PCA @i stanoveni CPM narostly, byly kruhovitého tvaru,
s pravidelnymi okraji, vypouklé, fpvazre bilé barvy, vyskytly se i kolonie barvy

oranzoveé.

ZvySené mnozstvi CPMétsinou nepedstavuje riziko onemoéni pro zdravého,
pramérného jedince, avSak oslabeny jedineiZereagovat jinak a vysledkem zvyseného

CPM mize bytrettzec znén kortici zdravotnim postiZzenim jedince.
8.2.1 Svickova na smetarkt s houskovym knedlikem
8.2.1.1 Stanoveni CPM u houskového knedliku

CPM v houskovém knedliku byl stanovovan jak u pakrignz byl skladovan v obalu
nenaruseném, tak v pokrmu skladovaném v obalu eaéus. Zjis¢né vysledky CPM
po jednotlivych tydnech skladovani jsou u vyrobkiladovaného v obalu neposkozeném
uvedeny v tab. 13 a vyrobku skladovaného v naruBerigalu jsou znazoény v tab. 14.

V piislusnych tabulkach jsou rod¥h uvedenaredni pouzitd k vypoétu, teplota a doba

kultivace vzorku.

U CPM houskovych knedlik skladovanych v neporuseném obalu po celkovou dobu
skladovani vztahujici se na datum $pby (tj. 3 tydny), nebylo igkroteno maximalni
povolené mnoZstvi mikroorganisni® CFU/g [67]. Tyden po uplynuti data spetty byla

limitni hodnota pekrotena pouze mign
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Tab. 13. CPM houskoveého knedliku v neporusenénu obal

doba ¢isloredéni CPM teplota kultivace | doba kultivace
skladovani K vypoctu [KTJ/g] [°C] [dny]
0. tyden 10t 7,5%1CF 30 2
. 10" .
1. tyden 152 2,9*10" 30 2
. 10°
2. tyden 07 2,2*10° 30 2
2
3. tyden 133 4,1*10° 30 2
. 10*
4. tyden 05 1,8*10P 30 2

Obr. 11. Vzhled kolonii h stanoveni CPM

Tab. 14. CPM houskového knedliku v obalu naruseném

doba ¢islo redéni CPM teplota kultivace | doba kultivace
skladovani Kk vypoétu [KTJ/g] [°C] [dny]

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

1. tyden 102 2,1*10° 30 2
) 10° .

2. tyden T 7,1%10° 30 2
. 10° n 7 2

3. tyden 10° 2,5%10 30
, 10° 17

4. tyden 10° 4,3*10 30 2

V prabéhu ctyitydenniho skladovani hotového pokrmu &eva na smetan
s houskovym knedlikem, wihoz byl ndiznut obal, doslo postupnému faistani mnozstvi
mikroorganisni ve vzorku. CPM houskovych knediilskladovanych v obalu naruSeném
negrekrazilo limitni hodnotu 16 KTJ/g danou vyhlaskou 132/2004 Sb. vtgthu prvnich
dvou tydri skladovani. Poi¢tim actvrtém tydnu skladovani jiz byla limitni hodnota

piekratena. Pro lepSi nazornost byly do gréddodnoty CPM u vSech vzaik vyjadeny
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dekadickym logaritmem a PH grafech vyjaduje pipustnou hodnotu povolent
vyhlaSkou 132/2004 S

CPM [CFU/g]
8

neprotrzeny
obal

4 . .
protrzeny
obal

3

2

1

0

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

doba skladovani

Graf 5. Srovnani CPM houskovych knedlik okou typi vzorki

Celkovy paet mikroorganism byl po fevezeni do laborate 7,5:¥10? KTJ/g, tento
nizky patet mikroorganism swdci o provedeni tepelného ofati vyrobku. . grafu 5 Ize
pozorovat, ze u obou vzarktj. v protrzeném i neprotrzeném obalu dazelo v pithéhu
skladovani knaristu CPM. U vzorku neprotrzeném obalu nebyl: pribéhu skladovani
prekratena pipustna hodnota vyskytu mikroorganism(PH = 1), i kdyZ mirné
prekraeni bylo po uplynuti doby speby, tj. po 4 tydnu skladovani, zatimc vzorku
vobalu protrzeném doSlo vyraznému pekraieni pipustné hodnoty vyskyt

mikroorganisni jiz po tretim tydnu skladovar

8.2.1.2 Stanoveni CPM u s¥kové om&ky < vep‘ovym masem

Vysledky stanoveni CPM u skiové oméky sveprovym masem hotového pokrn
Svickova na smetanshouskovym knedlikem skladovanéokalu nenaruSeném a ob:

nafiznutém jsou uvedeny tab. 15 a v tab. 16.
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Tab. 15. CPM svkové oméky s vepovym masem skladované v obalu nenaruseném

doba ¢isloredéni k teplota kultivace | doba kultivace
skladovani | wypoetu | CPMIKTJd °C] [dny]

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

1. tyden 102 30 2

2. tyden 10° 6,210 30 2
. 10° 2,3*1(f

3. tyden 107 30 2
4 %107

4. tyden 1g5 2,3*10 30 2

CPM nangieno je$t pied uskladdnim u tohoto vzorku bylo 1,6*F0KTJ/g.
V prab¢hu skladovani dochazelo &stu mikroorganisrin a limitni hodnota dana vyhlaskou
132/2004 Sb. bylaipkroiena poitetim tydnu skladovani.

U svickové oméky hotového pokrmu skladovaného wizautém obalu doSlo
v pribshu skladovani k postupnému fisiu CPM (viz. tab. 16). fipustna hodnota £0
KTJ/g byla gekratena jiz po druhém tydnu skladovani.

Tab. 16. CPM svkové oméky s vepovym masem skladované v obaldimautém

doba ¢isloredéni k teplota kultivace | doba kultivace
skladovani | wypoetu | CPMIKTJ/A] °C] [dny]
0. tyden 10" 1,6*10° 30 2
1. tyden 10, 2,0:10° 30 2
. 10°
2. tyden Tk 3,2*10° 30 2
3
3. tyden ig4 4,7:1¢° 30 2
. 10° on 7
4. tyden 05 2,9*10 30 2

Pro snadsi srovnani ndistu CPM v piibéhu skladovani vzorku s obalem

naruSenym i nenaruSenym byl sestrojen graf 6.
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doba skladovani

Graf 6. CPM u swkove oméky < vegrovym masem wbalu naruseném

nenaruseném

Zgrafu 6 je patrné, Ze prabéhu skladovani narostlo vice kroorganisni ve
vyrobku, ktery byl skladovan obalu naruSeném (protrzenéradz je pochopitelné, jelikc
vzniklym protrzenim se do vyrobku mohla dostat mildra zokolniho prostedi.
Pripustnd hodnota bylaigkratena po itetim a étvrtém tydnu skladova u vyrobku
v nenaruseném obalu a u vyroblk protrzeném obalu byla hodnota CPkékratena jiz pc
druhém tydnu skladova

8.2.2 Veprova jatra sryzi

8.2.2.1 Stanoveni CPM u ry:

CPM ryze bylo stanovovanc pribéhu 4 tydrii u vyrobku, jenz byl skladovar obalu
nafiznutém i vobalu zcela nenaruSeném, zjié hodnoty jsou uvedenétab. 17 pro

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

doba ¢isloredéni teplota dpba
skladovani K Vypottu CPM [KTJ/g] kultivace kultivace
[°C] [dny]
0. tyden 10" 5,010 30 2
1
1. tyden 10; 2,1*10" 30 2
10
2. tyden 10° 6,7*1C 30 2
. 10°
3. tyden 57 1,6*1¢° 30 2
il
4. tyden 18_5 1,8*10 30 2

Pripustna hodnota CPM byla mémprekraiena jiz po itetim tydnu skladovani, tzn.
jese pred uplynutim data sp@by. V pabéhu skladovani dochazelo k postupnému
zvysovani pstu CPM.

Tab. 18. CPM ryZe skladované v obaluinautém

doba gislo Fedéni k teplota doba
skladovani VYpoktU CPM [KTJ/g] kultivace kultivace
[°C] [dny]
0. tyden 10" 5,010 30 2
1
1. tyden 1g2 9,510 30 2
. 10° .
2. tyden Tk 4,3*10° 30 2
. 10°
3. tyden — 7,7%10° 30 2
10
4. tyden 10° 4,710 30 2

V prabehu ¢tyitydenniho skladovani ryZe v naruseném obalu dosiétistim hodnot
CPM po kazdém tydnu skladovani. Limitrfigustna hodnota CPM bylagkratena jiz po

tietim tydnu skladovani.

Graf 7 vyjaduje piibéh nafstu a srovnani CPM u ryZze hotového pokrmu dep
jatra s ryzi skladované po dobtyi tydni v obalu nenaruSeném a také v obaltizmtém.
Limitni pripustn& hodnota pro stanoveni CPM je dle vyhla8a/2004 Sb. 10KTJ/g.
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Graf 7. Porovnani CPM ryze skladovar obalu naruSenémnenaruseném

Zgrafu 7 je patrné, ze CPM bylc pribéhu a na konci skladovani vySsi u n
skladované wbalu n#iznutém, jelikoz diky naruSeni obalu mohla do vimolproniknout

snaze okolni mikroflér

8.2.2.2 Vep‘ova jatra : omé&’kou

Poddr¢ jako u ostatnich vzou bylai veprova jatra zkoumana po dobu 4 tydnu ¢
v obalu protrzeném aabalu nenaruSseném, tak jak byijgt od vyrobce. Zjid&iné hdnoty
CPM jsou uvedeny tab. 1¢ pro vyrobek wnenaruSeném obale itab. 20 pro vyrobek

skladovany wbalu naruSenéncili naiiznutém.

Z tab. 19 vyplyva, Ze pribéhu skladovani hotového pokrmu dochéaze zavislosti
na prodluzujici se da@bskladovani naristu pa@tu mikroorganism. Limitni piipustné
hodnota pro CPM, ktera je dana vyhlaSkou 132/2004 & vepovych jate s omé&kou
byla p‘ekratena jiz po druhém tydnu skladovani a také v tydmediedujicich
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Tab. 19. CPM vemvych jater s om&ou skladovanych v obalu nenaruSeném

doba ¢isloredéni k CPM teplota kultivace ku?t(i)vbaie
skladovani vypoctu [KTJ/g] [°C]
[dny]
0. tyden 10" 1,1*1¢ 30 2
. 10" .
1. tyden 102 1,5%10° 30 2
2. tyden 10* 5,8*1C° 30 2
v\
3. tyden 1g5 1,4*10 30 2
. 10° ol
4. tyden 10° 3,710 30 2
Tab. 20. CPM vevych jater s om&ou skladovanych v obalu #ianutém
doba ¢isloredéni k CPM teplota kultivace ku?t(i)\?aa::e
skladovani vypoctu [KTJ/g] [°C]
[dny]
0. tyden 10" 1,1*1¢* 30 2
. 10™ .
1. tyden 102 2,3*10° 30 2
2. tyden 10* 1,0%10 30 2
. 10° a7
3. tyden 10° 1,6*10 30 2
4. tyden 10° 1,2x10° 30 2

V prabéhu skladovani hotového pokrmu \tepa jatra s ryzi doslo u vzorku jater

s omd&kou v naruSeném obalu k pemé velkému naikstu mikroorganisrn, jeZz byl

pravdpodobré zpisoben pra¥ typem obalu, kdy mohlo dojit ke kontaminaci daného

vzorku okolni mikroflérou Bhem skladovani. fipustna hodnota £20KTJ/g byla znang

piekratena jiz po druhém tydnu skladovani.

Pro srovnani néstu mikroorganisrin ve vegovych jatrech a oni@e byly zjiS€né

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

Ze nafist mikroorganismm je mnohem vysSi u vzorku vigwych jater s omé&ou

skladovanych v obalu, jeZ byl fianut oproti vzorku skladovanému v obalu némautém.
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Graf 8. CPMu vegovych jater s om#&kou skladovanych obalu naruSeném a

nenaruseném

Vzhledem kpomeérné vysokym hodnotam CPM, kterych bylo dosazjiz po druhém
tydnu skladovai u vzorki vobou typech obalu a jez mohou vyvolat onentoc
z potravin pro osoby citlivé, by vépva jatra om&kou mohla mit zkraceny datu

spoteby o tyden.

8.2.3 Stanoveni psychrotrofnich mikroorganismi

Psychrotrofni bakterie jsou mikroorganismy, jezu schopnyrastu @ nizkych
teplotach (0% °C). Tyto mikroorganismy Zysobuji kazeni potravin, které jsou skladov.
pii chladirenskych teplota. Postup stanoveni této skupiny mikroorganisy@ popsar
v kapitole 7.4.3.

Psychrotrofni mikroorganismy bylyultivovany na Zivné fidé¢ PCA gi chladirenske
teplo€ po dobu 7 dniNarostené kolonie byly spibany a naslednhbyl zjiStn paset této
skupiny mikroorganisiin pomoci vztahu (3) nebo ( Palet psychrotrofnicl
mikroorganisnd se podle vyhlasky 137/2004 Sbestanovuje, jelikoZpsychrotrofni
mikroorganismyjsou soicasti celkového pau mikroorganism. Pokud je jejich obsa
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v hotovém pokrmu vysoky poukazuje to na brzké kaiéchto vyrobKi skladovanych
v chladu.

Tato skupina mikroorganisirbyla stanovovana u hotovych pasterovanych vyiiebk

Svickova na smetans houskovym knedlikem a Vigva jatra s ryzi.

Kolonie, které na Zzivné tplé narostly, byly barvy bilé, tvaru kulovitého a
s pravidelnymi okraji.
8.2.4 Svickova na smetar s houskovym knedlikem

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

zvla¥ u svikové oméky s vegfovym mase.

8.2.4.1 Psychrotrofni mikroorganismy v houskovém knedliku

Vysledky stanoveni psychrotrofnich mikroorganisnve vzorcich houskovych
knedliki skladovanych po dobétyi tydni v obalu naruseném i zcela neposSkozeném jsou

uvedeny v tab. 21.

Tab. 21. Psychrotrofni mikroorganismy v houskovaedkku

L pocet psychrotrofnich teplota doba
doba clslo,reglenl mikroorganismi [KTJ/g] kultivace | kultivace
skladovéani | k vypoétu — —

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

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

Ihned po pevezeni do laborate byl stanoven gt psychrotrofnich mikroorganigm
v houskovych knedlicich, na Petriho miskach potkaeani nenarostla ani jedna kolonie,
coz je udavano jako pet kolonii ve vzorku je ménnez 10 KTJ/g. Po prvnim tydnu
skladovani byl narosteny pet mikroorganisma rovrez 0, cozZ v pepaitu na 1 g vzorku je
meére nez 10 KTJ a to jak u vzorku skladovaného v ob@poskozeném, tak v obalu
naruSeném. V nasledujicich tydnech skladovani, jmkpatrno ztab. 21, doSlo jiz
k postupnému néstani psychrotrofnich bakterii ve vzorkuii RBpoorovnani vzork

skladovanych v obou typech obalu po 2. az 4. tyskladovani je iejmé, Ze u knedlik
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skladovanych v obalech fianutych byl pdet psychrotrofnich mikroorganishmepatrg

vySSi.

8.2.4.2 Psychrotrofni mikroorganismy ve sékové oméce a vepovém mase

Patet psychrotrofnich mikroorganismbyl u vzorku swikova omdéka s vepovym
masem stanovovan ro¥h v pribéhu 4tydenniho skladovani a to v obalu nenaruseném i
obalu Umyslg prafiznutém. K vypotu paitu KTJ/g bylo pouZzito vZzdy jen prviiedeni,
jelikoz pii druhémiedéni byl naiist psychrotrofnich mikroorganismmegativni. Vysledky

tohoto stanoveni jsou shrnuty v tab. 22.

Tab. 22. Psychrotrofni mikroorganismy veckevé oméce s vepovym masem

e pocet psychrotrofnich teplota
doba skladovani c;f\'/?/;ig;?' mikroorganismii [KTJ/g] kultivace
—— —1 [°C]
obal nenaruseny obal naruseny

1. tyden 10t mére nez 10 métnez 10 do 10

2. tyden 10t mére nez 10 métnez 10 do 10

3. tyden 10t mére nez 10 métnez 10 do 10

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

Pred usklad#nim byl pa@et psychrotrofnich mikroorganigmve zkoumaném vzorku
mére nez 10 KTJ/g, tj. na Petriho misce nenarostla a&dvlonie. Po prvnim azetim
tydnu skladovani byl vzorek rovh bez nakstu mikroorganism, tj. patet psychrotrofnich
mikroorganisni byl mére nez 10 KTJ/g a to u vzorku skladovaného v obalu
nepoSkozeném i obalu ifizanutém. Poctvrtém tydnu skladovani doslo k fidtu p@tu
kolonii, u obalu nenaruSseného byl¢pb psychrotrofnich mikroorganismnizsi nez u
vzorku v obalu naruSseném. Lze tedy konstatovak @éiistu kolonii ve swkoveé oméce
svegovym masem doSlo az po uplynuti data sgmy zkoumaného hotového

pasterovaného pokrmu Skova na smetans houskovym knedlikem.

8.2.5 Veprova jatra s ryzi

Patet psychrotrofnich mikroorganigmbyl stanovovan zvl@Su ryze a zvias u
vepovych jater somé&kou a to po dobu skladovani 4 tydiv lednici. Vyrobek byl

skladovan v obalu nenaruSeném a také&natém.
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8.2.5.1 Psychrotrofni mikroorganismy v ryZzi

Vysledky stanoveni psychrotrofnich mikroorganismryzi daného hotového pokrmu
skladovaného v obalu naruSseném i nenaruseném jgedeny v tab. 23. Tato skupina
mikroorganisnid byla stanovovana u tohoto vzorku pouze v prvniedni, jelikoz

v druhémredEni na Petriho miskach nenarostly Zadné kolonie.

Tab. 23. Psychrotrofni mikroorganismy v ryzi

¢islo poéet psyc_;hro:[rofnl'ch teplota doba
sklggg\?éni fgdéni mikroorganismit [KT.J/g] ' kulﬁvace kultivace
k vypoétu | obal nenaruSeny| obal naruseny [°C] [dny]
1. tyden 10t mére nez 10 2,4*10 do 10 7
2. tyden 10t 6,5*10" 4,5*10° do 10 7
3. tyden 10t 1,1*1¢ 4,9%10° do 10 7
4. tyden 10t 3,8*10° 5,9%10° do 10 7

Pti privezeni hotového pokrmu do laborgdyl ihned stanoven pet psychrotrofnich
mikroorganisni, ktery byl még nez 10 KTJ/g vzorku, #ehoz vyplyva, Ze na miskach
nenarostly Zadné kolonie, pod@brtomu bylo i u vzorku, skladovaném v obalu
nenaruseném, po prvnim tydnu skladovani. Po drubéiaSich tydnech skladovani doSlo
jiz knamstu pa&tu psychrotrofnich mikroorganisim ve vzorcich ryze uskladné
v nenaruseném obalu. U ryZe skladované v obatizmatém byl poet psychrotrofnich
mikroorganisnd jiz po prvnim tydnu skladovani vysSi nez u ryzeemaruSeném obalu a
s nafistajici dobou skladovani rostl i tento ¢pt Lze tedy soudit, Ze na rozvoj

mikroorganisni ve vzorcich ryze ma vliv naruSeni obalu.

8.2.5.2 Psychrotrofni mikroorganismy ve vépvych jatrech s oméou

Vzhledem ktomu, Ze jatra seéadi k vnitnostem, byl p&et psychrotrofnich
mikroorganisnd ve vzorcich vys8i neZz u ostatnich drulizorki. Vysledky tohoto

stanoveni jsou uvedeny v tab. 24.

Patet psychrotrofnich mikroorganigmve vzorcich vefovych jater s om&ou pred
uskladénim byl mérg nez 10 KTJ/g, coz je dano tim, Zze na Petriho naiskdi tomto
stanoveni nenarostly Zadné kolonie, podotmmu bylo i po prvnim tydnu skladovéani a to
u vzorku vobalu naruSseném i nenaruSeném. V ngstéchu tydnech jiz dochazelo

k pomerné zna&nému nalistu pa&tu psychrotrofnich mikroorganisitu obou tyfi vzorki.
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Patet psychrotrofnich mikroorganigimbyl nejvyssi poitvrtém tydnu skladovani v obalu

naiznutém.

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

doba dislo potet psychrotrofnich teplota | doba
skladovani| Fednik mikroorganismi [KTJ/g] kultivace | kultivace
VYPO!U [ ohal nenarugeny| obal narugeny | [°Cl [dny]
1. tyden 10" mére nez 10 métnez 10 do 10 7
2. tyden 10" 5,5%10° 5,6%10° do 10 7
3. tyden 10* 6,2*10° 2,0x10° do 10 7
4. tyden 10t 8,7*1C0° 3,2*10¢ do 10 7

Shrnutim by se daléici, Ze ¢im delSi byla doba skladovani, tim vysSi byl tegto
psychrotrofnich mikroorganisinv jednotlivych vzorcich, tento pet byl vzdy vysSi u
vzorka skladovanych v obalech fianutych oproti vzorkm v obalech nenaruSenyatili

puvodnich.

8.3 Stanoveni koliformnich bakterii

Koliformni bakterie nebo enterobakterie byly stamvény na zivné ipdé VCZL,
teplota kultivace byla 37 °C. Metodicky postup steeni této skupiny mikroorganisnje
popsan v kapitole 7.4.4. Bat enterobakterii byl zji®van podle vztahu (3)fjpadré (4).
Pifpustné mnoZstvi stanovené vyhlaskou 132/2004 &0 KTJ v 1g zkoumaného

vzorku.

ZvySeny pdet koliformnich bakterii syd¢i o pripadné sekundarni kontaminaci
potravin, tyto mikroorganismy jsou ro¥h povazovany za indikatory spravné sanitace

technologického riadi a z&zeni, i indikatory spravné pasterace.

Tato skupina mikroorganisim byla stanovovana &p u pasterovanych pokiim

Svickova na smetans houskovym knedlikem a ViEa jatra s ryzi.

8.3.1 Svickova na smetarkt s houskovym knedlikem

Podobr jako i u ostatnich stanoveni byl qg koliformnich mikroorganisin
stanovovan v houskovém knedliku a ¢kové oméce s vepovym masem, jez byly
skladovany jednak v obalu nepoSkozeném a jednakaluondiznutém. Celkova doba
skladovani byla 4 tydny a stanoveni bylo provedéidy po tydnu.
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8.3.1.1 Koliformni bakterie v houskovém knedliku

Petriho misky byly u této skupiny mikroorganigrmckovany pouze prvninmednim a

vysledky p@tu koliformnich bakterii v houskovém knedliku vipéhu skladovani 4 tydn

jsou uvedeny v tab. 25.

Tab. 25. Péty koliformnich bakterii v houskovém knedliku

el o X pocet koliformnich bakterii teplota doba
doba ¢isloredéni : ;
- P [KTJ/g] kultivace | kultivace
skladovani| k vypoé¢tu ——— — .

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

0. tyden 10" mére nez 10 37 1
1. tyden 10t mére nez 10 métnez 10 37 1
2. tyden 10" mére nez 10 méaneZ 10 37 1
3. tyden 10t mére nez 10 métnez 10 37 1
4. tyden 10" mére nez 10 métneZ 10 37 1

Patet koliformnich bakterii na Zatku stanoveni porivezeni do laborate byl mer
nez 10 KTJ/g. V pibéhu néasledujiciha@tyitydenniho skladovani nenarostla na Petriho
misce ani jedna kolonie,&hoz vyplyva, Ze pay koliformnich bakterii po jednotlivych
tydnech skladovéani ve vzorcich houskového knedlikibalu naruseném i nenaruseném

byly mére nez 10 KTJ/g.

Obr 12. Narostené kolonie na’¥L
8.3.1.2 Koliformni bakterie ve svkové oméce s vepovym masem

Paity koliformnich bakterii ve vzorcich sikové oméky s vegovym masem
skladovanych v obalu neposkozeném a také v obdizmaem jsou uvedeny v tab. 26.
Pcatet koliformnich bakterii ve vzorku s\kiové oméky s vegovym masem byl na Zatku
stanoveni méhnez 10 KTJ/g, na Petriho misce nenarostla Zadlohieo | v nasledujicich
tydnech byl poet koliformnich bakterii mé&nez 10 KTJ/g u obou typobali, tzn. u
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vzorku svékové omdéky s masem skladované v obalu naruSeném a tdké&dpim

nenaruSeném.

Tab. 26. Péty koliformnich bakterii ve stkové oméce s vepovym masem

doba él'slg pocet koliformnich bakterii teplota dgba
kladovan Fe,dénl k [KTJ/g] kultivace | kultivace

VYPOEU | opal nenaruseny| obal naruseny  [Cl [dny]

0. tyden 10t mérs nez 10 37 1
1. tyden 10t mére nez 10 méaneZ 10 37 1
2. tyden 10t mére nez 10 mé&anez 10 37 1
3. tyden 10" mére nez 10 méanez 10 37 1
4. tyden 10t mére nez 10 méhneZ 10 37 1

Na zéklad zjisttnych vysledk tykajicich se koliformnich bakterii u hotového puok
Svickova na smetané s houskovym knedlikem iliog Ze tento pokrm byl dostaie

pasterovan a nedoSlo k nasledné sekundarni kordanpganotlivych slozek pokrmu.

8.3.2 Veprova jatra s ryzi

Vepiova jatra sryzi byla podrobena rozinor na p@éet koliformnich bakterii
v pribéhu skladovani 4 tydn Samostath byla zkoumana jatra s okkou a jako dalSi

vzorek byla ryze.

8.3.2.1 Koliformni bakterie v ryZi

Paity koliformnich bakterii u ryZze jako ffpohy hotového pokrmu skladovaného

v obalu nepoSkozeném a naruSeném jsou uvedeny 2#tab

Tab. 27. Pety koliformnich bakterii v ryZi

doba éislg pocet koliformnich bakterii teplota dc_)ba
skladovani fe,dénl k [KTJ/g] kultivace | kultivace

VYPO'WU ["opal nenaruseny| obal naruseny  [Cl [dny]

0. tyden 10t mére nez 10 37 1
1. tyden 10t mére nez 10 méaneZ 10 37 1
2. tyden 10t mére nez 10 méaneZ 10 37 1
3. tyden 10t mére nez 10 méanez 10 37 1
4. tyden 10t 3*10" 7*10" 37 1

Patet koliformnich bakterii v ryZi ip prevezeni hotovych poknindo laboratée byl

mérs nez 10 KTJ/g. Po prvnim agetim tydnu skladovani nenarostla na zivadspvCZL
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Zadna koliformni bakterie a tedy celkovy¢po koliformnich bakterii byl ménnez 10

KTJ/g zkoumaného vzorku. Tento dmd se tykal jak vyrobku skladovaného
Vv neprotrzeném obalu, tak vyrobku uskl&eém v obalu ndznutém. Poctvrtém tydnu
skladovanigili po uplynuti data speeby byl p@et koliformnich bakterii ve vzorku ryze

v neprotrzeném obalu 30 a v obalu naruseném 70.

8.3.2.2 Koliformni bakterie ve vefpovych jatrech s omékou

Veprova jatra s om#&kou jako sodast hotového pokrmu Vépva jatra s ryzi byly
skladovany po dobu 4 tydnv obalu nenaruseném a naruSeném, po kazdém u@ignul

tydnu byl u tohoto vzorku stanovendet koliformnich bakterii (tab. 28.)

Tab. 28. Péty koliformnich bakterii ve vépvych jatrech s om#&ou

e, pocet koliformnich bakterii teplota doba
doba ¢isloredéni : )
skladovani | k vypogtu [KTJ/g] kultivace | kultivace
— —— [°C] [dny]
pbal nenaruseny| obal narusSeny

0. tyden 10" mére nez 10 méanez 10 37 1
1. tyden 10" mére nez 10 méanez 10 37 1
2. tyden 10" mére nez 10 méanez 10 37 1
3. tyden 10" mére nez 10 méanez 10 37 1

4. tyden 10" mére nez 10 1,8*1b 37 1

Patet koliformnich mikroorganisth ve vzorku vepovych jater s om#&ou byl na
zatatku stanoveni mémez 10 KTJ/g. V pib¢hu ¢tyitydenniho skladovani tohoto vzorku
v obalu neposkozeném a naruSeném doslo tsharkoliformnich bakterii pouze po
¢tvrtém tydnu skladovani, tedy po uplynuti data sgmt a to u vzorku skladovaného
v obalu naruSeném. V ostatnich tydnech byégbokoliformnich bakterii u obou typ
vzorki mére nez 10 KTJ/g.

U pasterovaného hotového pokrmu Y@ jatra sryzi byl pget koliformnich
bakterii po dobu zatmi Ihaty, cCili do data spdaeby még nez 10 KTJ/g, 2zehoz lIze
usuzovat, Zze hotovy pokrm byl dostai& pasterovan a nedoslo k jehidggadné sekundarni

kontaminaci.
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8.4 Stanoveni enterokoki

Enterokoky nalezi k termorezistentnim bakteriind,jgou schopnyiezivat pasterai
teploty. Doposud vSak nebylo jednoZn& prokazano, Ze enterokoky z potravin jsou
piimou @icinou Klinickych infekci, jsou vSak podérany jako mvodci, jelikoZ byly ve
kterdtusgbila otravu nap Winkem

vysokych koncentracich izolovany z jidel,

biogennich amiin.

Enterokoky byly stanovovany na Zivhéid® SB @i teplot kultivace 37 °C.
NeZadouci zvySené mnoZzstvi enterakekpotravindch poukazuje na nedostate zaliati
nebo kontaminaci z pracovnich ploch, které nebygtaténé ocisStény a dezinfikovany.
Tyto bakterie byly stanovovany ro¥u dvou sad pasterovanych hotovych jidel, jez byly
uskladrény v obalu nenaruseném arizautém, jednalo se o pokrmy 8kva na smetan

s houskovym knedlikem a Vg4 jatra s ryzi.

8.4.1 Svickova na smetarkt s houskovym knedlikem

Podobr jako u ostatnich stanoveni byly enterokoky stamémg v tomto pokrmu

zvla¥ u houskoveého knedliku a zvtage svékové na smetans vegovym masem.

Celkové pety enterokok v houskovém knedliku v pbéhu skladovéani po dobu 4
tydni v obalu naruSeném a nenaruseném jsou uvedeny 29a# v tab. 30 jsou uvedeny

pocty enterokoki v svickové oméce s vepovym masem.

Tab. 29. Pdet enterokok v houskovém knedliku

e pocet enterokokii
doba ) c|§lq [KTJ/g] teplota dgba
skladovani rgdenl k kultivace | kultivace

VYpottu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]

0. tyden 10" mére nez 10 37 1
1. tyden 10" mére nez 10 méaneZ 10 37 1
2. tyden 10" mére nez 10 méanez 10 37 1
3. tyden 10" mére nez 10 mé&anez 10 37 1
4. tyden 10" mére nez 10 mé&anez 10 37 1
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Tab. 30. Péet enterokok ve svikové oméce s vepovym masem

¢islo poget enterokoki teplota doba
doba | , S>° [KTJ/g] b :
. | Fedéni k kultivace | kultivace
skladovani . . " o

Vypo&tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]

0. tyden 10t mérs nez 10 37 1
1. tyden 10" mére nez 10 méanez 10 37 1
2. tyden 10" mére nez 10 métneZ 10 37 1
3. tyden 10" mére nez 10 méaneZ 10 37 1
4. tyden 10" mére nez 10 méanez 10 37 1

V pasterovaném hotovém pokrmu

&dva na smetan byl paiet enterokok

v prab¢hu ¢tyitydenniho skladovani mémez 10 KTJ/g a to jak u vzorku houskového

knedliku, tak u swkové oméky s vegovym masem skladovanych v obalu nenaruseném i

amyslirg proriznutém. Z tohoto Ize soudit, Ze protrzeni dbantlo na pdet enterokok

v tomto hotovém pokrmu vliv, a také Ze pokrm bystdwe€né pasterovan.

8.4.2 Veprova jatra s ryzi

V tomto hotovém pasterovaném pokrmu byl stanovqa@iet enterokol v ryzi a ve

vepovych jatrech s ontkou, jak v obalu nenaruseném, tak v obalu naruseném

Paity enterokok v ryzi v jednotlivych tydnech skladovani jsou ueeg v tab. 31 a

v tab. 32 jsou piy enterokok ve vegovych jatrech s ong&ou.

Tab. 31. Péty enterokok v ryZi

e pocet enterokoki
doba ) CI?|(? [KTJ/g] teplota dpba
skladovani re'denl k kultivace | kultivace
Vypo&tu | obal nenarugeny| obal naruseny [°C] [dny]
0. tyden 10" mére nez 10 37 1
1. tyden 10" mére nez 10 méaneZ 10 37 1
2. tyden 10" mére nez 10 mére nez 10 37 1
3. tyden 10" 1,6*10" 2,7*10" 37 1
4. tyden 10" 2,9%10" 7,4*10" 37 1

Pred uskladanim hotového pokrmu byl v ryZi stanovencépb enterokok, jez byl

mére nez 10 KTJ/g. Stejnych vysletlkdosahla ryZze v obalu nenaruSeném i v obalu

naruseném po prvnim a druhém tydnu skladovanir&ont actvrtém tydnu skladovani

doSlo k mirnému néstu enterokok u obou vzork, tj.

uskladiném v obalu
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nepoSkozeném a pianutém, Ize vSakici, Ze p@ty u €chto vzorki se navzajem moc

neliSi a tudiz, Ze protrZzeni obalu ngonznany vliv na rozvoj enterokakyv ryzi.

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

¢islo poget enterokoki teplota doba
doba | > [KTJ/g] b :
. .| Fedéni k kultivace | kultivace
skladovani S L B o

Vypo&tu | obal nenarueny| obal naruseny [°C] [dny]

0. tyden 10" mére nez 10 37 1
1. tyden 10" mére nez 10 méanez 10 37 1
2. tyden 10" 1,910 2,1*10" 37 1
3. tyden 10" 2,4*10" 2,7%10" 37 1
4. tyden 10" 1,7*10° 2,9*10 37 1

Patet enterokok ve vepovych jatrech s ontkou po pevezeni od vyrobce do
laboratde byl mér nez 10 KTJ/g. Po 1 tydnu skladovani byt@oenterokok ve vzorku
skladovaném v obalu naruseném a nenarusSenémizovér nez 10 KTJ/g. S prodluZujici
se dobou skladovani se zvySoval i¢@o enterokok ve vzorcich a to jak v obalu
naruSeném tak v obalu neposSkozenéfitemz pd@et €chto bakterii byl u obou typobali
priblizn¢ srovnatelny. Dle zjishych vysledk lze opt usuzovat, Ze protrzeni obalu
nentlo znany vliv na rozvoj enterokaka Ze hotovy pasterovany pokrm Vepa jatra

s ryzi byl dostat&né pasterovan.

8.5 Stanoveni stafylokoki

Stafylokoky se mohou za vhodnych podminek pomnokibntaminované potravina
produkovat enterotoxin, nasleiimize dojit k stafylokokové enterotoxikdze. Zdrojem
nakazy jsou neépstji lidé s hnisavymi koznimi lozisky, kie pripravuji pokrmy.

PomnoZenidchto mikrolli napomaha vysoky obsah bilkovin v pokrmu a tepltiobh

Stafylokoky byly stanovovany na Zivnéigg MSA s teplotou kultivace 37 °C u
hotovych pasterovanych pokiénsvickova na smetans houskovym knedlikem a Visva
jatra s ryzi, tyto pokrmy byly skladovany v ledn&ito v obalu neposkozeném a v obalu
amyslre naiznutém. Postup stanoveni je popsan v kapitole6.7. ipustn4 hodnota
enterokok v pokrmech je dle vyhlasky 132/2004 Sb* KT J/g.
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8.5.1 Svickova na smetarkt s houskovym knedlikem

U tohoto hotového pokrmu byl sledovaimst stafylokok u houskového knedliku a
svickové oméky s vegfovym masem po dobtiyt tydna.
8.5.1.1 Stafylokoky v houskovém knedliku

Paity stafylokoki v houskovém knedliku v obalu naruseném a nepmoérbejsou

shrnuty v tab. 33.

Tab. 33. Peéty stafylokok v houskovém knedliku

¢islo potet stafylokoki teplota doba
doba, | Fedéni [KTJ/g] kultivace | kultivace

skladovani K WDOStU L, B °C dn

VYpO&tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]

0. tyden 10" mére nez 10 37 1
1. tyden 10t mére nez 10 1,4*10 37 1
2. tyden 10" 1,9*10" 2,1*10" 37 1
3. tyden 10" 2,8*10" 5,2*10" 37 1
4. tyden 10t 3,7*10" 7,8*10" 37 1

Pii prvnim stanoveni stafylokdk byl jejich paet mérk nez 10 KTJ/g vzorku
houskového knedliku. Stejny vysledek byl i po pmmydnu skladovani u vzorku v obalu
nenaruSeném, v dalSich tydnech sladovani sé&etpstafylokok postup® zvySoval
s prodluZujici se dobou skladovani, avétustna hodnota £KTJ/g nebyla fekrozena.

U vzorku skladovaného v obalu ifenutém doSlo k néstu stafylokok: jiz po prvnim
tydnu skladovani a s nasledujicimi tydny skladovaei pget jes¢ zvySoval, avSak
podobrE jako u houskového knedliku v obalu nenaruSenénylagtiekroiena pipustna
hodnota dana vyhlaskou 132/2004 Sh.p@rovnani vzork skladovanych v obou obalech,
Ize tici, Ze paet stafylokoki byl vzdy mirré vysSSi u houskového knedliku skladovaného

v obalu n&iznutém.

8.5.1.2 Stafylokoky ve s¥kové omdce s vepovym masem

Vzorky svickové oméky s vegfovym masem byly uskladny v obalu naruSseném a
nepoSkozeném po dobu 4 tygnpo kazdém tydnu skladovani byl stanovenigbo

stafylokoki, vysledky jsou uvedeny v tab. 34.
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Tab. 34. Péty stafylokok ve svikové oméce s vepovym masem

doba éislq pocets%%l;) koki teplota dpba
skladovani Pgdénl k kultivace | kultivace

Vypo&tu | obal nenarugeny| obal naruseny [°C] [dny]

0. tyden 10" mére nez 10 37 1
1. tyden 10" mére nez 10 2,2*16 37 1
2. tyden 10" 3,1*10 3,7*10" 37 1
3. tyden 10" 3,8*10" 5,8*10" 37 1
4. tyden 10" 4,3*10" 6,5*10" 37 1

Podob jako u stanoveni stafylokéks houskovém knedliku byl get stafylokok ve
svickové oméce s vepovym masem fed uskladsanim mér nez 10 KTJ/g. Stejny et
byl i po prvni tydnu skladovani u vzorku v obaltnaeiSeném, zatimco u vzorku v obalu
nariznutém byl jiz zaznamenan it kolonii. U vzorku uskladmych v obou typech dosSlo
k postupnému zvySovani §a kolonii s prodluzujici se délkou skladovanfi¢emz u
vzorku v obalu naruSeném byl &t vzdy mirg vysSi. Poéty stafylokoki v jednotlivych

tydnech vSak nepkrctily ptipustnou hodnotu danou vyhlaskou 132/2004. Sb.

8.5.2 Veprova jatra s ryzi

U tohoto druhu hotového pokrmu byl qe stafylokok stanovovan u vzotk
skladovanych v obalu neposkozeném a v obalu naén$ento u ryZze a veépvych jater

s om&kou.

8.5.2.1 Pocty stafylokoli v ryZi

Zjisténé paty stafylokoki v ryzi skladované v obalu neposkozeném a naruSgreem
dobu 4 tydi jsou uvedeny v tab. 35.

Tab. 35. Pety stafylokok v ryZi

doba éislg pocet[s%f/ygli) kokit teplota dpba
skladovani Fe,dénl k kultivace | kultivace

vypo&tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]

0. tyden 10t méré nez 10 37 1
1. tyden 10" mére nez 10 mére nez 10 37 1
2. tyden 10" mére nez 10 1,9*10" 37 1
3. tyden 10t 2,7*10" 3,2*10" 37 1
4. tyden 10t 3,010 3,6*10" 37 1
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Paity stafylokoki v ryZi v obalu n&znutém i nepoSkozeném rtegraiil v pribéhu
skladovani hodnotu stanovenou vyhlaskou 132/2004 b pievezeni vzork do
laboratdie a po prvnim tydnu skladovani bylged stafylokok mére nez 10 KTJ/g vzorku.
Podobr tomu bylo i po druhém tydnu skladovani u vzorkwbalu nenaruseném,
v nésledujicich tydnech vSak jiz qut stafylokok narastal. U vzorku v obalu naruSeném
zatal patet stafylokok nafistat jiZ po druhém tydnu skladovani a zvySoval keda
¢tvrtého tydne skladovanifipemz paet stafylokoki byl u tohoto vzorku vzdy vysSi nez u

vzorku v obalu nenaruseném.

8.5.2.2 Pocty stafylokol ve vepiovych jatrech s omékou

Paity stafylokoki ve vegovych jatrech v om#&e jsou uvedeny v tab. 36 a tykaji se
vzorka skladovanych v obalu nenaruseném i naruSenéndet Pstafylokok byl po
privezeni do laborate 1,2*1¢ KTJ/g. U obou vzork se s prodluZovanim doby
skladovani zvySoval i get stafylokok, jenz byl u vzorku skladovaného v obalu
neposkozeném vzdy nizZSi nez u vzorku v obaldipnotém. P&ty stafylokoki v hotovém

pokrmu Vepova jatra s ryzi byl posiné vySSi nez u ostatnich zkoumanych vziork

Tab. 36. Pety stafylokok ve vepovych jatrech s ryzi

doba él’slg pocets%%l;) kokii teplota dgba
skladovani Fe,dénl k kultivace | kultivace
vypo&tu | obal nenaruseny| obal naruseny [°C] [dny]
0. tyden 10t 1,2*10" 37 1
1. tyden 10t 1,4*10" 3,2*10" 37 1
2. tyden 10t 1,710 3,7*10" 37 1
3. tyden 10" 2,6*10" 5,8+10" 37 1
4. tyden 10" 2,8*10" 3,1*10 37 1

8.6 Stanoveni kvasinek a plisni

Kvasinky a plisg byly stanovovany na Zivnéagé CHYGA, postup stanoveni je
popsan v kapitole 7.4.7. Plisma kvasinky p premnozeni v pokrmu mohou igobovat

jeho kazeni doprovazené hapmenou pachugi vzhledu.

Plisre spolu s kvasinkami byly rowi stanovovany ve dvou sadach hotovych
pasterovanych poknin— Svitkova na smetans houskovym knedlikem a Viya jatra

s ryzi, oba pokrmy byly skladovany jak v obalu neggeném tak v obalu naruseném.
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8.6.1 Sviékova na smetai s houskovym knedlikem

Plisre a kvasinky byly stanovovany v houskovém knedlikueasvékové oméce na

smetas, pasty ve vzorcich houskového knedliku jsou uvedengty 87.

Tab. 37. Kvasinky a pligrv houskovém knedliku

doba ¢islo pocet k\[/l?_ls_!]r;;( aplisni teplota doba
skladovani redéni kultivace | kultivace
k vypottu | obal nenarugeny| obal naruseny [°Cl] [dny]
0. tyden 10" 0 25 7
1. tyden 10" 0 0 25 7
2. tyden 10" 0 2 25 7
3. tyden 10" 0 0 25 7
4. tyden 10" 0 1 25 7

V prabéhu skladovani hotového pokrmu byly kvasinky v ha&km knedliku zjigny
pouze po druhém tydnu skladovéani u vzorku v obawu$eném. Patvrtém tydnu
skladovani, byl jiz na knedlicich okem viditelnyrimt plisi# u vzorku skladovaného

v obalu naruSeném, na zivnédd narostla 1 kolonie plign

Obr. 13. Plis# narostla na houskovém knedliku

Ve svikové omdéce svepovym masem nebyl u zZadného vzorku whghu
¢tyitydenniho skladovani zjist nagst kvasinek ani plisni.



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 102

8.6.2 Veprova jatra s ryzi

Kvasinky a plist byly stanoveny jednak u vzatlskladovanych v obalu naruseném a
také u vzorku v obalu nenaruSseném po dobu 4ttydadnalo se o vzorky vizva jatra

s omdkou a ryze.

U ryze byla zji&na pouze jedna kvasinka getim tydnu skladovani u vzorku v obalu
naruSeném. P¢tvrtém tydnu skladovani byly na ryzi okem viditelpésre u vzorku
v obalu naruSeném, na zivhédd vyrostly 2 kolonie plisni. Jinak v ostatnich tydhe
skladovani byl vyskyt plisni a kvasinek vryzi sldaané v obalu nenaruseném a

profiznutém negativni.

Obr. 14. Plisa narostené na ryzi
Ve vzorku vepovych jater s om&ou byly zjiS€ny plisré po tetim tydnu skladovani
u vzorku v obalu naruSeném (1 kolonie) a ghartém tydnu narostlo na zivnéige 76
kolonii oranzovoizové barvy, které vSak nebylo mozno v labdtiatimentifikovat,
pravéEpodobrE se vSak jednalo o kvasinky. Ve vzorku skladovanébbalu nenaruSeném

nebyly zjis&ény zadné plishikvasinky.

F

Obr. 15. Plis# na vepovych jatrech v obalu naruseném
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Obr. 16. Kvasinky narostené na veyych jatrech v obalu naruSeném
Vysledky jednotlivych stanoveni nebylo mozno diskuatt a srovnat s jinymi autory,
z divodu, Ze nebyly nalezeny zadné literarni zdroje stejnou, pop obdobnou
problematikou.
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ZAVERY

Primyslova vyroba hotovych pokiim patila mezi potravingské obory, které
v uplynulych padesati letech praddly pomerné bourlivy vyvoj. Na rozdil od mnoha jinych
potravin&skych technologii se sdasna pimyslova vyroba hotovych pokiimvyvijela v

ramci rekolika vychozich obar, a to zejména konzervarenstvi a mrazirenstvi daéje

straré a v ramci spoknéeho stravovani na stradruhe.

Spravné zachazeni s potravinami ma vyznamny vina$e zdravi, jeZ fie byt
ovlivnéno vyzivovou, hygienickou i senzorickou strankokipai. Vhodnym zpracovanim
surovin pro vyrobu hotovych pokfmby mela byt zabezp#ena zdravotni nezavadnost
pokrmi, ktera spoéiva ve znteni vSech patogennich a nezadoucich mikroorgangetne
piipadnych toxid. Fi piipraw hotovych pokrmi by meél byt snizen obsah kontaminanit

piirozere toxickych latek ovliviujici zdraviclovéka na minimum.

V teoretickécasti této diplomové prace byly popsany legislatpozadavky vztahujici
se na provozovatele potraviského podniku, dale charakteristik&|eshi a technologicky
postup vyroby hotovych poknim V posledni kapitole byly rozepsany mozna onerocn

z potravin zfisobeny jednak bakteriemi, ale také piisi respektive jejich toxiny.

Hlavnim cilem praktick€asti bylo sledovat zémy suSiny a mikrobialniho sloZeni u
dvou druli pasterovanych hotovych pokimkteré byly skladovany jednak v obale
nenaruseném a takeé v obaleifgnutém. Tyto zrény byly sledovany v zavislosti na délce
skladovani hotovych poknina jednotliva stanoveni u vzorku v obalu naruSergm
nenaruseném u téhoz hotového pokrmu byly porovnésarzanirem utit, zda jsou velké

rozdily ve vysledcich stanoveni.

Svickova na smetans houskovym knedlikem: Se vigtajici dobou skladovani se
zvySovaly i obsahy suSiny u vzdrks obou obalech (protrzeny, neprotrzenyiiéemz
suSiny houskovych knediik v obalech protrzenych byly vzdy vysSi neZz v obalu
neprotrzeném. V ondée s vepovym masem se susSiny snizovaly v zavislosti naedélc
skladovani. R mikrobiologickych stanovenich byly pty mikroorganisnmi ve vzorcich
uskladrénych v obalu nenaruseném t&invzdy nizSi, nez u vzotkskladovanych v obalu
naruSeném. i? stanoveni CPM v tomto pokrmu nebyla vyr&zprekroiena pipustna
hodnota stanovena vyhlaskou 132/2004 Sb. do dolg sjpoteby u vzorku v obalu
neprotrzeném, po uplynuti tohoto data jiz bytgppstna hodnota miémprekratena, avsak

v om&ce Vv obalu protrzeném doSlo kefaroieni gipustné hodnoty jiz po druhém tydnu
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skladovani. Ze stanoveni koliformnich bakterii #esskoki v tomto pokrmu vyplyva, ze
protrzeni obal nentlo vliv na rozvoj &chto bakterii, dale Ze pokrmy byly dostai&
pasterovany a nedoSlo u nich k sekundarni kontamiB#afylokoky se poddo v pokrmu
prokazat, jak v obalu naruSeném tak i nenaruSersrak jejich péty nepekrcily
piipustnou hodnotu stanovenou vyhlaskou 132/2004/Simkrmu byly po druhém tydnu
skladovani v protrzeném obalu stanoveny 2 kvasingg 4. tydnu i jedna kolonie plisn

Veprova jatra sryzi: S prodluzujici se dobou skladovaosio k poklesu
procentualniho obsahu susinyjgemz susiny vzork v pokrmech protrzenych byly vzdy
vySSi nez v pokrmu neptianutém. CPM byly v ryZi v obou obaleckegrateny po fetim
tydnu skladovani a u jater jiz po druhém tydnu. yderi jater skladovanych v obalu
nariznutém byly peéty psychrotrofnich mikroorganisimjiz po prvnim tydnu skladovani
vySSi nez u vzork v nenaruSseném obalu a simstajici dobou skladovani rostly i tyto
pocty. Naristy koliformnich bakterii byly az po datu sfeliy, enterokoky se u ryze
zvySily po 3. tydnu skladovani a u jater po tydrnuh@&m. Stafylokoky byly v jatrech
stanoveny a prokazany ihned peeyezeni pokrmu do labord& V €chto hotovych
pokrmech se v naruSenych obalech po 4. tydnu skéadayskytly plisg i kvasinky.

Zawrem mizeme konstatovat, Ze suSiny vyrdbkyly ovlivnény vice u pokrm
skladovanych v obalu pfiznutém a rové¢ i pasty mikroorganisni byly u €chto pokrmi
vySSi v zavislosti na délce skladovani. Po provgdentestech a vyhodnocenich se
domnivame, ze datum spelby (21 dni) je pro tyto hotové pokrmy optimalnidadrzeni
podminek skladovani. Zj&eé vysledky nebylo mozno srovnavat a diskutovanysji

autory, jelikoz nebyly zji#ny a nalezeny zadné publikace tykajici se tohatmta.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Poinémdlyza nebezgée a kritické
kontrolni body

G gramnegativni bakterie

G grampozitivni bakterie

NacCl chlorid sodny

S. D. smné¢rodatna odchylka

cv variani koeficient

KTJ kolonie tvdici jednotku

PH [ripustna hodnota

CFU Colony forming units



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 112

SEZNAM OBRAZK U

Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.

© ©® N o 0~ w0 D P

e T i o
o 00N W N P O

Stacionarni vertikalni autoKIAV ........cc.oooviiiiiiiiii e 34
[T 0] ] o 1=] Y/ 58
SPIKY A0 MIKIOPIPEL......eviveeeeeeeee et ceeeeeetete ettt e e eeeeans 58
Stticky pouZivané v mikrobiolOgii .........ccc.uuvimemmeriiiiiiiiiiiiieee e 58.
Elektrické analytick@ VANY ..o eeeeeiiiiiiieers e eee e 59
YU ST 11 U PPSPUPS 59
PIYNOVE KANANY ......euuiiiiiiiiiiiieeeeeeiiieeeeeee e e e e e e e e e e e e 59
FAZOVY QIAQram ..ccoeeeiieeee et e e e e 61
Roztr inokula hOKEJKOU...........ueiiiiiie e 63

. Tvary kolonii na Petrihno miskach............ccccovmmiiiiiii e, 64

. Vzhled kolonii id Stanoveni CPM ... eeeeeeieeieeeeee e 80

. Narostené Koloni€ NAYL .........c.ccvevereiereeeeeieeeeie et eeseemeeeeeee e eteeeeeeeseneanes 92

. Plis# narostla na houskovém knedliku............cccccoviiiiiiiiiie 101

. PlISBNAIOSIENE NA MYZI c.evvveieiiiiiiiiie e e e e e e ettt e e e e e e e e e eeeeas 102

. Plis na vepovych jatrech v obalu naruSeném...........oceeeeeceeveeeeeeinniiinnns 102

. Kvasinky narostené na yepych jatrech v obalu naruseném..................... 103



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 113

SEZNAM GRAFU

Graf 1.
Graf 2.
Graf 3.
Graf 4.
Graf 5.
Graf 6.

Graf 7.
Graf 8.

SuSina knedlikv praibéhu skladovani ................ovveiiiiiiiiiieeeee e 73
SuSina stkové oméky s masem v ibéhu skladovani ..., 74.
Zmeny susiny ryze v gibéhu skladovani ............cccccoooiiiiiiicecc, 76
Zngny suSiny vefovych jater S OmM&KOU .........ccvvvvviiiiiiiiiiiiieeee e 78
Srovnani CPM houskovych knedlik obou tyfi vzorkii..........cccoeeveeeieieeiiennnnne. 81
CPM u swkové oméky s vefovym masem v obalu naruseném a

LT o P TEUE]=T 0= o PR SSOURSUURPPRRR 83
Porovnani CPM ryze skladované v obalu$arém a nenaruSeném .................. 85

CPM u vefovych jater s omé&kou skladovanych v obalu naruseném a

(ST TGV I =) 0 o ISR 87



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 114

SEZNAM TABULEK

Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.

Tab.

Tab.
Tab.
Tab.

Tab.

Tab.
Tab.
Tab.

Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.

1. Pdet osob onemoeénych salmonel6zou €¢R v letech 1999 — 2008 ................. 39
2. P&et osob onemoenych kampylobakteri6zou @R v letech 1995 — 2006....... 40
3. Poet osob onemoenych Listeri6zou \CR v letech 1999 — 2008...................... 41
4. P&et osob onemoeénych shigelézou ¢R v letech 1999 — 2008 ...................... 43
5. Procentuélni obsah susiny kneédiikladovanych v neporuseném obalu ............ 72
6. Procentualni obsah susiny knedsikladovanych v protrzeném obalu ............... 72
7. SuSina sikové oméky s vefovym masem skladované v neprotrzeném

8. Procentudlni obsah susSinykkeié oméky s vegfovym masem skladované

V ProtrZenem ODAIU .........cooiiiiiiiiee e e e e e e e e e e e e e——————————— 74
9. Procentualni obsah suSiny ryzetbghu skladovani v neprotrzeném obalu ...... 75
10. Procentudlni obsah suSiny ryZzetbghmu skladovani v protrzeném obalu.......... 75
11. Procentualni obsah suSinyieeych jater s om#kou skladovanych v obalu

[T=] o] (0] (=T =T o 77

12. Procentualni obsah suSinyieegch jater s om&ou skladovanych v obalu

o101 74T 1= o 0 RS RRPS 77
13. CPM houskového knedliku v neporusenénuabal..............cccovvvveiiinnnnnn. 80.
14. CPM houskového knedliku v obalu naruSeném..............cccoceeeeeeeevvveennnnnnne 30

15. CPM s¥kové oméky s vefovym masem skladované v

0DalU NENATUSENEM .. ....iiiiiiiiiiiiiieee e e e e e e e e e ennees 82
16. CPM s¥kove oméky s vegovym masem skladované v obaldirautém....... 82
17. CPM ryZe skladované v obalu nenaruSeném...........ccccvvvvvviiiiniieeeeeeeeennn. 84
18. CPM ryZe skladované v obaliimautem .............cccccviieeeeiiieeiiiis s e 84
19. CPM vefvych jater s om#kou skladovanych v obalu nenaruseném......... 85.
20. CPM vefvych jater s om#&kou skladovanych v obalu fianutém.................... 86
21. Psychrotrofni mikroorganismy v houskovéradiku................ccccoeeeeiiieeennnnn. 3.8
22. Psychrotrofni mikroorganismy veckadvé oméce s vepovym masem............. 89
23. Psychrotrofni mikroorganiSmMy V NYZi ceeeee..oooeeeeeeeiiieceeeccciiiiiieeeee e e e e 90
24. Psychrotrofni mikroorganismy ve k@pych jatrech s On&&ou ..............cccee...... 91
25. Péty koliformnich bakterii v houskovém knedliKu...........cccooooeeieiiiiiiiiiiniiinnn, 92
26. P&ty koliformnich bakterii ve sikové oméce s vepovym masem.................. 93

27. P&ty koliformnich bakterii V ryZi.........c...uuueeeeiiiiiiiiiiiiiiieeiceeee e 93



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 115

Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.

28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

Paty koliformnich bakterii ve vapvych jatrech s ont&ou ...........ccccvvvveeeeen... 94
P&et enterokok v houskovem KnedliKu...........ccccooeiiiieeeeee i, 95
P&et enterokol ve svEkové oméce s VEePovVYM Masem ........ccceeeeeeeeeevveeeennnnnns 96
e YA =T (=001 0] A A Y74 96
P&ty enterokok ve veiovych jatrech a ond&e..............cccccvvvviiiiiiiiiiiieeeee 97
Paty stafylokoki v houskovem KnedliKu............c.ccvvvvviiiiiiieeiiiiiiiiiiieeeeeeeeee, 98
Pty stafylokoki ve svékové oméce s VEpovYm mMasem..............evvveieieeeeeennn. 99
o YA t= 1Y (0] 10 IRV AN V77 99
Paty stafylokoki ve veffovych JAtreCh S ryZi........ovvvvviiiiiiiiie s 100

Kvasinky a plignv houskovem KnedliKu ...........cccuvvviiiieimeeeiiiiiiiiiiiceeeeeeee, 101



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 116

SEZNAM PRILOH
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PRILOHA P I: P RIKLAD KONTROLNIHO LISTU PRO INTERNI
ZKOUSENI JAKOSTI KULTIVA CNi PUDY

Kultivaéni plida piipraveny objem datum rozplnéni: interni &islo SarZe:
dehydratovand pida | dodavatel SarZe mnoZstvi datum/podpis
(a kod)
- suplement dodavatel SarZe mmozZstvi datum/podpis
Kontrola jakosti fyzikalnimi metodami
- otekdvand hodnota nameéfena jakost potvrzena | zdvady: datum/podpis
pH: hodnota pH:
ano ne
. odekdvané zjisténo: jakost potvrzena | zdvady: datum/podpis
| rozpliiované mnoZstvi
| a/nebo tlougtka vrstvy: ano ne
. ofekdvané zbarveni zjisténo: jakost potvrzena | zdvady: datum/podpis
ano ne
otekdvand zjisténo: jakost potvrzena | zdvady: datum/podpis
irost/piitomnost
| viditelnych artefaktii: ano ne
. o¢ekdvand stabilita zjisténo: jakost potvrzena | zdvady: datum/podpis
. gelwkonzistence/
| vlbhkost: ano ne
| Mikrobialni kontaminace
- pocet zkouSenych vysledek: jakost potvrzena | podet datum/podpis
. ploten nebo kontaminovanych
‘ zkumavek ano ne ploten nebo
3 zkumavek:
| inkubace:
_ metoda kontroly: | kvantitativni kvalitativni
| Riist mikroorganismii — produktivita
| kmeny: kritérium: jakost potvrzena datum/podpis
- inkubace:
- referenéni piida: ano ne
_ metoda kontroly: | kvantitativni kvalitativni
Riist mikroorganismii — selektivita
- kmeny: kritérium: jakost potvrzena datum/podpis
| inkubace:
| referencni plda: ano ne
| metoda kontroly: | kvantitativai kvalitativni
- Riist mikroorganismii — specifita
- kmeny: kritérium: jakost potvrzena datum/podpis
. inkubace:
. referenéni pida: ano ne
Uvolnéni SarZe
podrobnosti o tichové SarZe uvolnéna ano ne datum/podpis




