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RESUME

Anotacecesky

Tato diplomova prace se zabyva v teoreti¢&éti aktualni platnou legislativou v advi
vyroby potravin. Dale jsou zde popsany hygieniclaZgulavky na iipravu, vyrobu,
rozvoz, gepravu, skladovani a uv&d pokrmi do olghu.

V prakticke ¢asti se prace zabyva sledovanim hygienické @oavpodniku spoléného
stravovani. V Menze UTB byly odebrany vzorky pokrms€ria z hotovych pokrm, sera

z kuchyiského nadobi a téni a stri pracovnich ploch pro zpracovani surovin a hotovych
pokrmi k mikrobiologické analyze.

Provedeni izolace vybranych izolovanych baktemiokrmi a stra a jejich identifikace

pomoci biochemickych test

Klickovéa slova: hygienické normy, oneme@an z potravin, otravy z plisni, odbvzorki
pokrmi, odkEr vzorka stri, identifikace bakterii

Anotace ve sétovém jazyce

In the theoretical part of this Master thesis issalbbed an actual legislation
in a department of food production. Then the desom of hygienic standard
of preparation, produce, distribution, transpooati storage and actuating dishes

in circulation follow.

In the practical part is described a monitoring aofhygienic standard in a company
of public catering. In the student’s hall of UTBngales of food, scummings from boiled
food, scummings from kitchen dishes and utensits stummings from working surfaces
for manufacturing of raw materials and boiled foagre detracted for microbiology
analysis.

The implementation of isolation of selected baetérom food and scummings and their

identification by way of biochemical tests.

Keywords: hygienic standards, affection from fogobisoning from fungi, taking
of samples food, taking of samples scummings, ifleation of bacteria
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UvoD

ZajisStni bezpeénosti potravin a zdravotni nezavadnosti pokrja stanoveno v mnoha
zékonech a vyhlaskach o potravinach, vydanych meréemCeské republiky. Stat toto
odwtvi velmi disledrg kontroluje z dvodu jednak ochrany zdravi spelitell, jednak
z divoda ekonomickych, kdy kazdy nemocriovék stoji nemalé finatni prostedky.
Proto ParlamenCeské republiky schvaluje vigihu kaZdych dvou aZiit let nové
vyhlasky a zakony nebo jejich novely ke zvySeniranly zdravi populace. Mohlo by se
zdat, Zze stat ma zajem narigiovani norem. V disledku povinnostiCeské republiky
harmonizovattesky pravnirad s evropskym, dochazir&® prisnych opatni k jistému

uvolneni.

Na zaklad epidemiologickych S&tni Ize konstatovat, Ze manipulace s pokrmy polriépe
Gpraw paki mezi nejriziko¥jSi ¢innosti ve stravovacich sluzbach. Proto je nejemby,
ale i rozvoz, peprava skladovani a uv&d pokrnti do okehu ukotveno v zakladni pravni
normg vyhlaSce 137/2004 Sh., o hygienickych pozadavaneh stravovaci sluzby
a zasadach osobni a provozni hygietiy gnnostech epidemiologicky zavaznych. Tato
vyhlaSka byla novelizovana na vyhlasku 602/2006 &tera je v platnosti od 1. ledna
2007.

Fenoménem poslednich¢kolika let byla nutnost zavedeni systému Kkritickybbdi
HACCP do potraviné&gkych vyroben. Tento systém m&itia sledovat operace ve vygb
které s sebou nesou zvySené riziko mikrobialni &mmbace nebo rozvoj patogenni

mikroflory v piipravovanych pokrmech.
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1 LEGISLATIVNI POZADAVKY NA VYROBU POTRAVIN

Potraviny a pokrmy pé#tdo kategorie vyrobk které podléhaji zvySené kontrole ze strany
statu. PoZzadavky na zdravotni nezavadnost poteayiokrmi z hlediska mikrobiologické

kontaminace upravuji vyhlaSky vydané Ministerstvairavotnictvi.

1.1 Mikrobiologické pozadavky dané legislativou na potaviny

Mikrobiologické poZadavky na potraviny jsou uvedemg vyhlaSce 137/2004 Sb.
a v novele 602/2002 Sbh. Jsou zde uvedeny informatspelné Gprayv pokrmi, spravné

hygienické a vyrobni praxi a v neposledandt také provozni a osobni hygiena.

1.1.1 Mikroklimatické podminky

Nelze-li pracovni operace uk&indo 30 minut, musi byt v mistnostech, kde se aacke
zchlazenymi produkty a potravinami s naroky na @isbploty pi uchovavani, zajigha
teplota nejvySe 15 °C. Jedna seiildpd o zpracovani masa a rylijgravu polotovai
a rozpracovanych pokrimke zchlazeni, vyrobu studenych pokrnplnéni ¢i ozdobovani
cukr&skych vyrobk. Fi uplatréni odchylného technického zafigf podminek
pracovnich operaci (napdochlazované pracovni plochy) musi byt zab&epa zdravotni

nezavadnost produk& potravin (38).

1.1.2 Zdravotni nezavadnost pokrmi

Pokrmy musi vyhovovat mikrobiologickym a chemickypoZadavkm. Limity obsahu
patogennich mikroorganisirudava N&zeni komise ES 2073/2005. V tomtarizani jsou
uvedeny limity pouze pro bakterigsteria monocytogenes, Salmonedf@. aEnterobacter
sakazakii(26).

Tab. 1. Bakterialni fvodci onemocéni z pokrni dle Naizeni Komise (ES) (26)

Mikroorganismus Kategorie pokrmi NejvysSi mezni
hodnota na g (ml)
Listeria monocytogenes | potraviny utené k pimé spotebs 1
Salmonellaspp. potraviny utené k pimé spaitebs negat/25
Enterobacter sakazakii potraviny utene k mlmgvs_:potebe pro negat/10
kojeneckou a &skou vyzivu

Protoze N&zeni Komise (ES) 2073/2005 obsahuje limity pouzeo ptyto
3 mikroorganismy, pouziva se pro posouzeni hygkéniezavadnosti potravin nasledujici
tabulka z vyhlasky 132/2004 Sb.
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Tab. 2. Bakterialni fivodci onemocéni z pokrni (37)

Mikroorganismus

Kategorie pokrmi

NejvysSi mezni
hodnota na g

(mi)

potraviny neutené k pimé spotebs 10°
. potraviny utené k pimeé spatehe krom
Bacillus cereus : . )
potravin utenych pro kojeneckou a
détskou vyZivu 10*
EZ%"S;%E;%?;T' potraviny utené k pimé spoteh negat/25
potraviny neutené k pimé spotebs 10°
Clostridium perfringens potrav!ny uEerJé K pime §pdtebé krom
potravin utenych pro kojeneckou a
détskou vyzivu 10*
E. coli O 157a dalsi
verocytotoxin produkujici| vS8echny druhy potravin negat/25
E. coli (VTEC)
masné vyrobky 0,aniZz8i nebo rovné 0,92 107
Listeria monocytogenes zmrazene vyrobky konzumpvané
Vv neznénéném stavu (zmrzliny) 107
potraviny uteneé k pimé spatebs negat/25
Salmonellaspp. potraviny wené k pimé spotebs krom
potravin utenych pro kojeneckou a negat/25
détskou vyZivu
Shigellaspp. potraviny wené k pimé spotel negat/25
Staphylococcus aurew@s | potraviny utené k pimé spatebs 10°
dalSi druhy potraviny neutené k pimé spiele 10°
ryby, mekkysi, korysi a hlavonoZci z vod
Vibrio parahaemolyticus | tropickych a subtropickych pasentené negat/25
k pitimé spoteb:
Yersinia enterocolitica potraviny utené k pimé spaitebs negat/25
negat/25 — naftomnost mikroorganismu v 25 g vzorku
Tab. 3. Indikatorové mikroorganismy (38)
vSechny pokrmy krom pokrinuréenych 10°
pro kojeneckou adiskou vyzivu
Celkovy paet s vyjimkou pokrnii, kde jsou takové
. . mikroorganismy sotasti kulturni
mikroorganisni : .
mikroflory
-Zivocisného fivodu 10
-rostlinného pvodu 108
Koliformni bakterie vsechny pokrmy krom pokrinuréenych 10°
pro kojeneckou adatskou vyzivu
E coll vSechny pokrmy krom pokrinuréenych 10°

pro kojeneckou adiskou vyzivu
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Pokrmy, které uvedenym poZadéwk neodpovidaji a jsou jiné nez zdravobtrezavadné,
je zakdzano uvatido okEhu (38).

V pokrmech nesmi bytipkrateny nejvyssi mezni hodnoty gio mikroorganism, nesmi
obsahovat toxické produkty mikroorganismani mikroorganismy a mikrobialni
metabolity, @isobici onemoami z pokrmii v mnozstvi, které by mohlo ohrozit zdravi lidi
(38).

1.1.3 Tepelna Uprava potravin

Potraviny se musi tepa&lrupravovat po dobu zabezjgici zdravotni nezavadnost pokim
a zachovavajici jejich maximalni nuimi hodnotu. Pokrmy, do nichz bylytigany
za (telem ochuceni, zahé#ti nebo jiné Upravy v posledni fazi vyrobyigady (kdeni,
mouka), musi byt pofgani €chto gisad dostataé¢ tepel® opracovany. Pro bez§mou
piipravu a vyrobu pokrih musi byt ve vSeckastech pokrmu dosazeno miniméln
tepelného &nku odpovidajiciho fsobeni nejmén 75 °C po dobu nejmén5 minut.
Pokud charakter pokrmu vyZaduje pouZiti teplotyhimusi dobaisobeni teploty zajistit

zdravotni nezavadnost pokrmu (38).

1.1.4 Ukon¢eni tepelné Upravy pokrmu

Po ukorteni tepelné Upravy se pokrmy ihned vydavaji,ifpget pini do obal a uvadji

do okkhu tam, kde to technologi@ charakter pokrmu umdkje a pokrm nevyzaduje
konenou Upravu. Pokud konea Uprava teplého pokrmu vyzZzaduje teplotu nizSi#ezC,
neprodle’ po jejim dokorieni se pokrmy regeneruji na teplotu nejiné&n °C ve vSech
castech pokrmu. S pokrmy po ukemi tepelné Upravy se musi zachazet tak, aby byla
vyloué¢ena rizika jejich kontaminace a zachovana jejichazotni nezdvadnost. VeSkeré
technologické operace ¢etre  dokortovacich praci musi  kontinu@n navazovat
bez prodlev tak, aby nebyla ohroZena zdravotnivaair#ost finalniho produktu (38).

1.1.5 Podminky uvadéni pokrmi do obéhu

Pokrmy nevydané velite, ktera byla utena osobou provozujici stravovaci sluzbu v ramci
postui zaloZenych na zasadach kritickych bodelze dale skladovat, opakovawtrivat

ani dodaten¢ zchlazovat nebo zmrazovat. Teplé pokrmy se &vakb olkéhu tak, aby se
dostaly ke spaebiteli co nejdiive, a to za teploty nejmé&r60 °C. Teplym pokrmem se
pro ely vyhlasky rozumi potravina kuctigky upravena ke konzumaci v teplém stavu
nebo udrZzovand v teplém stavu po dobu amédo okthu, rozvozu neboippravy (40).
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1.1.6 Zpusob stanoveni kritickych bodi a jejich evidence

Kritické body se stanovi v pisemné nebo elektramijpdols takto (40):
a) zmeny systému kritickych badpo dobu 1 roku,
b) monitorovaci postupy v kritickych bodech po dobudhd od data vyroby pokrmu,
rozpracovaného pokrmu nebo polotovaru,
c) prekraieni kritickych limith a napravna op&ni po dobu 14 dnod data vyroby
produktu,
d) vysledky o¥iovani &inného fungovani kritickych badpo dobu 1 roku.

1.1.7 Postup p¥i odbéru a uchovavani vzorki vyrobenych pokrmi

1. Vzorky se odebiraji déistych vyvaenychci vysterilizovanych nadob s uzéem.

2. Kodkeru se pouzivaji lzice, natxky a dalSi poriicky vyvaené nebo
vysterilizované, které nejsou pouzivareyhastni gipraw pokrmi.

3. Kazda sotast pokrni (maso, oméka, knedliky) musi byt uchovavana
v samostatné vzorkovnici.

4. Je-li piloha sodasti rekolika pokrmi (brambory, knedliky), Ize uchovavat jen
jeden vzorek. To plati i tehdy, je-li ndglad maso ze stejné partie dodavky
sourasti rekolika pokrmi, liSicich se jen ndjklad omékou nebo flohou.

5. Jsou-li stejné pokrmy ze stejnych potravifipmvovany gkolika pracovnimi
skupinami, uchovavaji se vzorky od kazdé skupiny.

6. Kazdy vzorek musi mit hmotnost nejndét00 g, u kusovych vyrolikodpovidajici
pocet kugi, u tekutych pokrin 100 ml. U jednoporcovych baleni pokinse
uchovava cela porce.

7. Vzorky pokrmi odebrané v teplém stavu se ihned waay urychleg zchladi
a uchovavaji se v chladme @i teplo do 4°C.

8. Po uplynuti 48 hodin od vyroby nebo doby poudidsti se vzorky likviduji jako
organicky odpad. Vifipad sousteddného pracovniho klidu se vzorky likviduji
az po ukogeni vydeje v prvni nasledujici pracovni den.

9. O odebranych vzorcich se vede evidence, ve ketgede:

a) datum odéru (piipadré hodina, jsou-li ppravovany v éiznou dobu),
b) druh vzorku,
C) jméno zarsstnance, ktery odip proved|.

10. Dokumenty o evidenci odlu vzorki se uchovavaji 14 dnode dne odiru vzorka

nebo 14 df ode dne likvidace vzotk(38).
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1.1.8 Zasady provozni hygieny

Pro provozovani stravovacich sluzeb, vyrobu potraviuvadni potravin do obhu plati
tyto zasady provozni hygieny:

- udrZovani sanitarnich #aeni (Saten, umyvaren, sprch a toalet)
a pomocnych zZézeni (zaéizeni kumyvani pracovni obuvi, suSeni
pracovnich o&u, ohivaren, mistnosti pro odpmek, prostor pro
poskytovani prvni pomoci a prostory pro uskkadniklidovych progsedki)

a jejich vybaveni ¥istot a provozu schopném stavu,

- skladovani produkt a potravin newenych pro stravovaci sluzbu jen
v samostatném a ozteném chladicim nebo mrazicimftizeni, které je
umistno mimo prostor vyroby, ffpravy, skladovani a @&hu potravin
a produki, nagiklad v kancel#, mistnosti pro odpsinek nebo Sath

- nepgrechovavani fedméti nesouvisejicich s vykonem pracovgiinnosti
v prostorach manipulace s potravinami a produkty,

- nefipuseni vstupu nepovolanych osob do prostor manipulgu&rsvinami
a produkty,

- odkladani osobnicheéei, oltanského o&vu a obuvi pouze v Satnnebo
ve vytlenéném prostoru,

- pro uklid pouzivani jen mycickijsticich a dezinfednich prostedki, které
jsou ugeny pro potravinéstvi,

- nekodeni v prostorach manipulace s potravinami a prodakt prostorach,
kde se myje nadobi,

- skladovanicisticich prostedki a gipravki pro provadni béZzné ochranné
dezinfekce, dezinsekce a deratizace v originalmichlech mimo prostory
manipulace s potravinami a produkty,

- nepouzivani nadob a olialrcenych pro potraviny a produkty k Usciov
Cisticich gipravki a pipravki pro provadni béZzné ochranné dezinfekce,

dezinsekce a deratizace (40).

1.1.9 Zasady osobni hygieny

Pro vykon ¢innosti epidemiologicky zavaznychti pprovozovani stravovacich sluzeb,
vyrobé potravin a uvaghi potravin do obhu se stanovi tyto zasady osobni hygieny (12):
- peiovani o Elesnoucistotu a ped zapoetim vlastni prace, ip prechodu

Z ngisté prace nacistou, po pouziti toalety, po manipulaci s odpady
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a @i kazdém zné&steni si umyt ruce v teplé veéds pouZzitim vhodného
myciho, popipact dezinfekniho prostedku,

- noSenicistych osobnich ochrannych priestki odpovidajicich charakteru
¢innosti, zejména pracovni &g pracovni obuv a pokryvku hlavyiwyrobe
potravin a pokrm. UdrZzovani pracovniho &du v ¢isto a jeho vynéna
podle poteby v pfaibéhu snény. Fi pracovnicinnosti vyZadujici vysoky
stupei cistoty nebo p vysSSim riziku kontaminace pouzivani jednorazovych
ochrannych rukavic a ustni rousky,

- neopoudini provozovny v pibéhu pracovni doby v pracovnim &adi
a v pracovni obuvi,

- vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani (kewi, Upravy vias
a nehi),

- zajiS&ni p&e o ruce, nehty na rukou &istané na kratkasisté, bez lakovani,
na rukou nenosit ozdobnégainety,

- ukladani pouzitého pracovniho &, jakoz i oldanského o&vu na misto
ktomu vylerené; ukladani pracovniho &du a olganského o&vu

odcklerg.

1.2 Z&kon o ochrarg vefejného zdravi

V tomto zako® je pojednano o moznychripinach vzniku mikrobiologickych nebezfie
adale o alimentarnich infekcich a intoxikacich,er&t mohou byt zisobeny

mikroorganismy.

1.2.1 Biologicka nebezpé&i

Biologicka nebezp# jsou zdravotni nebezpiezpisobena Zivymi organismyjgnasenymi
pokrmy nebo potravinami (41).

Biologicka nebezp#d predstavuji mikroorganismy a parazité, fktse do organismu
¢loveéka dostavaji potravou a vyvolavaji oneméan(salmonel6za, Uplavice, trichinel6za).
Mikroorganismy mohouwlovéka ohrozit i tak, Ze v pokrmui dokonce az v zaZivacim
traktu vytvdi toxiny, které po konzumaci pokrmu nebo potravirywolaji onemociini
(botulotoxin, toxiny plisni) (41).
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Obecné pi¢iny vzniku mikrobiologickych nebezgé

a) primarni kontaminace (suroviny obsahuji mikroorgamy gipadré mikrobialni

toxiny),

b) béhem zpracovani dojde k pomnoZeni mikroorgadisii k tvorbé toxina
(nevhodné skladovéani potravin¢i  pokrma, nedodrZzeni stanovenych

technologickych postupapod.),

c) technologické postupy, jejichZz cilem je odsti@nnebo usmrceniifilomnych
mikroorganisni, nejsou dinné (nedostatmé omyvani, nedostdtee tepelné

opracovani...),

d) sekundarni kontaminace (zdrav®tnezavadna surovina, polotovar, rozpracovany
nebo hotovy pokrm je kontaminovan mikroorganismyag. kiizova kontaminace

z prostedi pracovnich ploch, nastiépgaizeni, rukou pracovnikatd.),

e) citlivost skupiny konzumeit (samotna fitomnost patogenniho mikroorganismu
nebo toxinu v potravih ¢i pokrmu nemusi vést k onemaen; k jeho vzniku je

nutna tzv. infekni davka) (41).

1.2.2 VSeobecr o mikroorganismech

Mikroorganismy jsou velmi malé organismy, jednatliobvykle okem nepozorovatelné.
Mezi mikroorganismy pét bakterie, kvasinky a pligna dale podbuigné struktury — viry

a priony (36).

Pouhym okem lze iftomnost gkterych mikroorganisiin rozpoznat teprve poté, kdy se
silné pomnozily a vytvei tzv. kolonie. V tekutych potravinach sést mikroorganisra
projevuje jako zakal. Na povrchu maséaza zpisobit nezadougiinnost mikroli oslizlost,
zménu barvy apod. V salatech aire dojit k nadrermému kvaSeni, které se projevi
piitomnosti bublin apod. Z kolonie plisni je prostykem viditelna pouze svrchiast
(fruktifika¢ni mycelium) s rozmnoZzovacirasticemi (spory) (36).

Jsou-li potraviny zn#steny Skodlivymi — a obecnh jakymikoli nezadoucimi -
mikroorganismy, jedné se o kontaminaci (24).

Jsou-li mikroorganismy ieneseny z mista, kde sévpdré vyskytovaly (syrové maso,
vejce), na nekontaminované potraviny, jedna se jchjezavigeni neboli kiZzova

kontaminace (24).
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Mikroorganismy Ize podle jejich vlivu na potravingzdlit na 2 hlavni skupiny (2):
- mikroorganismy s Zadoucingiakem,
- mikroorganismy s nezadoucim (Skodlivyngjnkem.
Mikroorganismy s nezadoucingigkem se daledi (41):

a) mikroorganismy fisobici kazeni potravin — tyto se obvykle vyskytgi velkém
poctu. Zpasobuji znénu ving, barvy nebo konzistence potravin, vedou ke kazeni,
ale nemusi byt nuéskodlivé pracloveka,

b) mikroorganismy jako fvodci onemocéni — k €mto seradi patogenni bakterie,
které jsou pratlovéka Skodlivé aZz na vyjimky tehdy, je-li jich dost&ate velky
pocet. Zpravidla nezjsobuji senzorické zény potravin. To znamen4, Ze potraviny
obsahujici tyto bakterie, nemusi vykazovat Zadnménm wving, chuti nebo
vzhledu,

c) mikroorganismy vytviejici toxiny (jedy) — celd ftada mikroorganisin
v potravindch roste a rozmnozZuje se a produkdjwom toxiny, které mohou

poskodit zdravélovéka.

1.2.3 Onemocreni z potravin a pokrmu

Diky globalizaci potravin&gkého pimyslu jefada epidemii velmi rozsahlych — postihuji
zdravi znaného mnozstvi osob a wisledku toho maji nemalé ekonomickéskkdky.
Vzhledem k rozvoji cestovniho ruchu a mezinarodndéibchodu s potravinami, zaity

a krmivy se objevuji infekce novéiide vzacn&i neznamé (36).

Kazdor@né u nas onemocni desitky tisic lidi alimentarni rzéka kdy mivodce nakazy
vstupuje do organismu travicim ustrojim (36).

Je zndmo kolem 200 bakteridlnich, virovych i paéamich pivodal, které mohou
zpasobit alimentarni onemoéni. V CR jsou jako nejasgjsi pavodci uvaany bakterie
Salmonella, Campylobacterrekteré typy vib (17).

Zavaznost onemoéni je u jednotlivych nemocnych odliSna. Rozhodujeom fada
faktoni, hlavré vék a stav imunitniho systému postizenyctetiDstarSi lidé a chronicky
nemocné osoby snasi tato onemimérobeci hif; praijmem ¢i zvracenim ztraci zrtaé
mnoZzstvi tekutin a snadno se u nich rozvigne komplikace. DalSim z rozhodujicich

faktori je velikost infekni davky.Cim je pdet mikroorganism vyssi, tim je pibsh

v N
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Hlavnimi pfiznaky alimentarnich nakaz jsouapny, nevolnost, zvraceni, bolesttitha,
bolestivé nuceni na stolici &asto také teplota. iledkem piijmu a zvraceni rive byt

porucha vnitniho prostedi, poruchy o&hu a z nich vyplyvajici dalSiigdledky (33).
1.3 NejvyznamnéjSi onemocréni z potravin a pokrmi podle pivodci

1.3.1 Salmoneléza
Pivodce

Pivodcem tohoto onemoéni jsou bakterieSalmonella kterych je dnes znamo vice
nez 2000 typ. Jsou nieny teplotou nad 70 °C, kyselym prh@stim a Bznymi
dezinfeknimi prostedky. V sogasnosti u nas ipvaZzuje SalmonellaEnteritidis (96 %

ze vSech fipadi onemocsini) (14).
Vyskyt

Salmonel6za je n&hsEjsi alimentarni nakazou u nas. Vroce 2003 byl€Rv
zaznamendno 99 epidemii, kdy cestotenpsu byly zdravoth zavadné potraviny
¢i pokrmy. Od r. 1997 do r. 2003 u nas Zeha na salmonel6zu 199 osob (36).

Tab. 4. Pdet osob onemoenych salmonelézoudR v letech 1994 — 2006 (31, 36)

Rok/nemoc | 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000

Salmonel6za 50873 54552 48143 39917 50826 4484% 40233

Rok/nemoc | 2001 2002 2003 2004 2005 2006

Salmonel6za 33594 27964 26899 30724 32927 25402

Zdroj nékazy

NejcastjSim zdrojem nékazy salmonelézou jsou infikovandrate domaci i divoka,
Z jejichz masa, orgdin mléka a vajec se vyr§ potraviny. Zdrojem mohou byt
i infikovani hlodavci a ptaci. Vzaép muze byt zdrojem nakazy nemocwiovek nebo

nosk vylucujici salmonely stolici, padpmazi (4).

Tab. 5. Fezivani salmonel v potravinach za chladirenskétggB0)

Potravina Pireziti salmonel za chladirenské teploty
Masocerstvé az 18 dni

Maso uzené az 60 dni

Mléko az 60 dni

Maslo az 212 dni

Tvaroh a syry az 270 dni

Zmrazeneé pokrmy az7let

Oplatky az 196 dni

Kyselé zeli az 20 dni
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Potravina Pireziti salmonel za chladirenské teploty
Marinované ryby az 10 dni
Ovocna limonada az 14 dni
Sladové pivo az 33 dni

Cesta penosu
K pfenosu dochazi nggstji pozitim kontaminovanych potravin. Kontaminacg234):

- primarni — vyrobky jsou ifipraveny z masa, mléka, vajec a orngan
infikovanych zvfat,

- sekundarni —jvodre nezavadna potravina je kontaminovana salmonelami
z infikovanych zvfat nebo lidi¢asto zkizenim¢istého a né&stého provozu

(kontaminované pracovni plochy, nadobi¢ing.

Prenos se ge potravinami, které se nezpracovavaji za vys&plot a které jsou dobrou
Zivhou mdou pro pomnoZeni salmonel (majonézy, salaty,cn@g@oomazanky, cukiskeé
vyrobky) (2).

Inkubaé¢ni doba
Inkubani doba salmonelézy je 6 — 72 hodin, obvykle v&ak B6 hodin (36).
Preventivni opaiteni

Dulezita je os¥ta tykajici se soustavné vychovy nejen potratinale vSeho obyvatelstva,
sezndmeni \ejnosti s dodrzovanim ,Deseti zlatych pravidel khezp€eni zdravotni
nezavadnosti potravin“ (30):

1. vybirat @i nakupech jen takové potraviny, které jsou zdra¥oezavadné,
2. zabezpeit dokonalé provieni a prop&eni potravin,
3. zkonzumovat stravu bezodkladpo dovaeni,

4. uchovat potraviny hdi v teplém stavu nad 60 °C nebo ve studeném stavu
pod 10 °C,

5. dakladne ohrivat jiz jednou uvEené potraviny fed ogtovnou konzumaci,
6. zabranit styku mezi syrovymi a jiZz ulesymi potravinami,

7. umyvat si opakovanruce fed z&atkem pipravy pokrnii a po jakémkoliv

pieruseni, zvlastpo pouziti WC,
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8. udrzovat vSechno nadobi v bezvadistots,

9. ochraiovat potraviny ped hmyzem, hlodavci a jinymi Zaiy,

10.pouzivat k pipraw potravin pitnou vodu.

1.3.2 Kampylobakteriéza

Pavodce

Pavodcem tohoto onemoéni je bakteriecCampylobacter jejuni36).

Vyskyt

Onemockgni je rozSfeno po celéem s#€. U nas je druhou n&gsgjSi alimentarni nakazou.
Tab. 6. Pdet osob onemoenych kampylobakteri6zouGR v letech 1994 — 2006 (31, 36)

Rok/nemoc 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000
Kampylobakteriéza 2270 3030 2278 3623 5542 9843 16916
Rok/nemoc 2001 2002 2003 2004 2005 2006
Kampylobakterioza 21653 | 23206 | 20063| 25492 30268 22713

Zdroj nékazy

Kampylobaktery mohouipnasSet teplokrevna Zaia, nejastji drabez. Zdrojem rize byt

i ¢lovek, ktery vyluiuje bakterie stolici (16).
Cesta penosu

K pienosu kampylobaktér mize dojit kontaktem s kontaminovanoutloeZi (syrova
kurata), pouzitim nedostat® tepel® upraveného masajqaevsim dibeziho. Je mozny

i mezilidsky genos (35).
Inkubaéni doba

Inkubani doba kampylobakteridzy jestdinou 3 — 5 dni, je zndmo i ra#pl — 10 dni
(36).

Preventivni opateni

Preventivni opdéeni jsou obdobna jako u salmoneloz. dkeité dodrzovat ,Deset zlatych

pravidel k zabezgeni zdravotni nezavadnosti potravin® (30).
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1.3.3 Bacilarni uplavice (shigel6za)
Pivodce

Pavodce bacilarni aplavice jsou bakterie ro8higella Tyto bakterie jsou velmi citlivé

na zevni prosedi (2).
Vyskyt

Bacilarni Uplavice bylaidve velmicasta ndkaza s 3-4 letymi cykly. Od r. 1986 doclmzel
k trvalému poklesu nemocnosti. Diky snadnémiensi se casto vyskytuje ve dtSich

¢i mensSich epidemiich (36).

Tab. 7. Pdet osob onemoenych shigel6zou ¢R v letech 1994 — 2006 (31, 36):

Rok/nemoc| 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000
Shigeléza 1803 1741 802 614 511 519 548
Rok/nemoc| 2001 2002 2003 2004 2005 2006
Shigeléza | 354 286 381 325 278 289

Zdroj nékazy

Shigel6za je vyliné lidské onemockni. Zdrojem je tedy nemocnylovék nebo

rekonvalescent (10).
Cesta penosu

Shigeldza je typickd nemoc ,Spinavych rukou“. Netynmya rukama, zvla8tpo pouziti
WC, mohou byt kontaminovany niagpredmety a nasled&é potraviny a progednictvim

nich mohou onemoei dalSi osoby (15).

Inkubaéni doba

Inkubani doba bacilarni Uplavice je obvykle 2 — 3 dng, mhize byti 1 — 5 di (36).
Preventivni opatteni

Preventivni opaéeni proti kontaminaci potravin infekci shigelézy&ivaji zejména v (1):

» dodrZzovani zasad osobni hygieny, z\&$stoty rukou, zejména po pouZziti
WC,

» dodrZzovani spravnych hygienickych nauykpii piipraw, manipulaci,
skladovani a distribuci vSech difubpotravin, zvlast téch, které jsou

konzumovany syrové (ovoce, zelenina),



UTB ve Zli@, Fakulta technologicka 22

* hygienickém zabezgeni a ochradpitné vody pro spolmé stravovani.

1.3.4 Stafylokokova enterotoxikoza
Pravodce

Pivodcem vzniku onemoéni stafylokokové enterotoxikdzy jsou bakte8taphylococcus

aureus produkujici termostabilni toxin v potra¢ipied pozitim (36).
Vyskyt

NejcastjSi epidemie stafylokokové enterotoxikdzy jsou ¥el8ich jidelnach, na Skolach
v prirodé nebo na putovnich taborech (2).

Zdroj nakazy

Zdrojem nakazy enterotoxikdzou jsou lidé. &éejEji to jsou nosti, z nichz az u 40 %
osob se vyskytujé&taphylococcus aureusnosohltanu, ktery produkuje toxin. Zdrojem
mohou byt i lidé s hnisavymi koznimi loZisky (zhewgiezna rdna, bércové&edy), ktei

se podili nappraw potravin (23).
Cesta penosu

Cesta penosu stafylokok miZze byt pozitim potraviny, ktera byla kontaminovana
stafylokoky a po uiitou dobu uchovavana za podminek umgici pomnoZeni mikrab
a produkci toxifi. Rizikovymi byvaji smetanové oréldy, uzeniny, sekana masa, i&aa

ryze, cukréské vyrobky (23).
Inkubaéni doba

Inkubani doba stafylokokové enterotoxikézy je velmi ki@tkL — 6 hodin, v imeéru
3 hodiny (36).

Preventivni opateni

Proti vzniku onemoaini, které zfsobuje bakterieStaphylococcus aureuge dilezité
dodrzovat nasledujici zadsady (20):

» vyfazeni osob s hnisavym onem&égcim kize nebo sliznic zifimého styku

S potravinami,
» spravné skladovani potravin,

* omezeni raniho zpracovani potravin na minimum,



UTB ve Zli@, Fakulta technologicka 23

» priprava pokrnd bezprosiedre pired konzumaci.

1.3.5 Onemocreni vyvolanéBacilus cereus
Privodce
Pavodcem onemocimi je bakterieBacillus cereuprodukujici 2 druhy toxiin (23):

» emeticky (toxin A), ktery je termostabilni a vznik@mnozenim mikroba

V potravirg,

« diarheticky (toxin B), ktery je termolabilni a jegadukovan po pomnozeni

mikroba v tenkém e\,
Vyskyt
Onemocsini vyvolané bakteriBacillus cereuge rychlé, kwili ¢emuZ je mnoho intoxikaci
nehlaSenych aasto unikaji pozornosti. Epidemie se vyskytuji htawe Skolnich
kuchynich (36).
Zdroj nakazy

Zdrojem nakazy je ubikviterni mikroB. cereusktery se Bzrn¢ vyskytuje v fideé, prachu
a vzduchu (2).

Cesta penosu

Vektorem penosu intoxikace jsou kontaminované potraviny, é&tbyly po dokoteni
kuchyiské dpravy nevhodn skladovany. Rizikovymi vyrobky jsou iena ryze,
zeleninové salaty, vyrobky studené kuckiymasové vyrobky a také cuks&é vyrobky
(6).

Inkubaéni doba

Inkubani doba obou toxih je mizna. U emetického toxinu (toxin A) toude byt 1 — 5
hodin, u diarhetického (toxin B) je to dél&tSinou 6 — 16 hodin (36).

Preventivni opatteni

Preventivni opdeni proti kontaminadB. cereuge spravné skladovani potravin ggrava

pokrmi bezprostedre pred konzumaci (20).
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1.3.6 Infekce vyvolanéClostridium perfringenstyp A
Piivodce nékazy

Pivodcem infekce jsou bakteri@lostridium perfringendypu A, které v travici soustav

produkuji termolabilni toxin (33).
Vyskyt

Infekce jsou hlaSeny hlagnjako hromadna onemoé&mi v zd&izenich spokného
stravovani jako jsou Skolni kuchynnebo letni tabory s nedokonalym kugklym

zadzemim (9).
Zdroj nékazy

Zdrojem infekce zfisobené bakteriCl. perfringenstypu A je nefastji nemocnyclovek,
dale bacilonosinebo zvifata (ho¥zi dobytek, dibez, vep, hmyz) (10).

Cesta penosu

Cesta penosu infekce je poziti kontaminované potravingtSiha epidemii je spojena
s nedostatanym tepelnym zpracovani potravin a jejich nevhodmsgtadovanim (10).

Inkubacni doba

Inkubani doba onemocmi zpisobené bakteriCl. perfringensie 6 — 22 hodin, obvykle
ale 10 — 12 hodin (36).

Preventivni opatteni

Preventivni opdeni proti infekci jsou obdobna jako proti infekgpisobené bakterii
B. cereus tj. spravné skladovani potravin aftigrava pokrmi bezprosiedre

pied konzumaci (33).
1.3.7 Virova hepatitida A

Pavodce

Pivodcem infekce je virus hepatitidy A, ktery je odpl vaci zevnimu prosedi
(ve zmrazeném stavurgziva léta). Je inaktivovanégiminutovym varem, UV z&nim
nebo dezinfeénimi prostedky (32).
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Vyskyt

Onemocgni hepatitidou A postihujeipdevsim dti a mladé dosfé. V poslednich letech
dochazi ke snizeni p hlaSenych fipadi onemocsni (25).

Tab. 8. Pdet osob onemoenych virovou hepatitidou A @R v letech 1994 — 2006 (31,

36)

Rok/nemoc 1094 | 1995 | 1996 | 1997| 1998] 1999 200
Virova hepatitida Al 945 1098 | 2083 | 1195 | 904 933 614
Rok/nemoc 2001 | 2002 | 2003 | 2004| 2005 2006

Virova hepatitida Al 325 127 114 70 322 132

Zdroj nékazy

Zdrojem nékazy jsou potraviny a voda, které bylntemninovany kontaktem s inf&kimi
vykaly, nebo niZze byt virus penasen diky nedostate osobni hygien(20).

Cesta penosu

Cesta penosu hepatitidy A je fek&n- oralni. Velmi snadno seif§imezi osobami, které
jsou v gsném kontaktu — napv rodirg ¢i détskych kolektivech. fenos je dale mozny
vodou (led vyrobeny z kontaminované vody) potravinami (nedostate¢ tepelr®

upravene ryby, Ugte) (17).

Inkubaé¢ni doba

Inkubani doba hepatitidy A je 15 — 50 dni, &a5Eji kolem 30 dni (36).
Preventivni opateni

Preventivni opaéeni proti vzniku onemoemi virem hepatitidy A jsou (20):

e dodrzovani zasad osobni hygieny potrakskgch pracovnik i osob

manipulujicich s potravinami v domacnostech,
* dostaténé tepelné opracovani potravin,
* zajiS€ni zasobovani nezavadnou pitnou vodou,

» oc¢kovani vnimavych jedinc
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Tab. 9. Nemocnost alimentarnich onemménv letech 1998 — 2006 Geské republice
(pocet pipadi / 100 000 obyvatel) (31)

Rok/diagnoza 19981999| 2000 2001 2002| 2003| 2004| 2005| 2006
Salmonelozy 493 434 389 326 2Y4 263 301 B21 244
Kampylobakteriozy 54, 95 168 210 227 1p6 249 295 P21

Strevni ndkazy zjgsobené jinym

e 19 | 18| 21| 20| 26| 23 271 26 24
bakterialnimi agens

Shigelozy 5 5 5 3 3 4 3 3 3
Alimentarni intoxikace 5 5 11 7 3 2 1 |
Virové gastroenteritidy 9 8 12 11 283 21 35 36 bH4
Infeké,nl’ gastroenteritidy 6 121 13 13| 14/ 160 24 28 31
neznaméhoijvodu

1.4 Otravy z plisni

Toxinogenni vlaknité mikromycety (plighjsou mikroorganismy, které maji schopnost
produkovat mykotoxiny. P&tk vyznamnym faktarmm, které mohou v negativnim smyslu
ovlivnit zdravi c¢lovéka. Plesnivé potraviny, obsahujici toxinogenni mkycety

a mykotoxiny, pedstavuji vyznamné nebezpepro zdravi populace €R, zejména
z hlediska tzv. pozdnich toxickyckiaka, které mohou byt karcinogenni (22).

Potraviny jsou vhodnym substratem pro kontamin@ist a rozmnoZzovani toxinogennich
mikromycet a nasled@npro produkci mykotoxi. Z celkového p&u asi 114 drui
mikromycet, které maji vyznam v potravinach, je 68ruhi toxinogennich.
K nejvyznamgjSim toxinogennim mikromycetdm paproducenti aflatoxia (28).
Mykotoxiny jsou @&inné latky mikroskopickych hub, nebilkovinné povakyxické \ici
¢loveéku a hospod&kym zviatim a k expozici jimi dochazi protiili a zajntim clovéka.
(3). Mykotoxiny patim mezi vyznamné naturalni toxiny v potravinaclowto sekundarni

metabolity metabolismu toxinogennich plisni (25).

joreYs

s

Mezi nejdilezitéjSi rody, jejichz druhy produkuji vyznamné mykotoxi pati rody

Aspergillus, Fusariuna Penicillium(3).
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Rod Aspergillus

Zastupci roduAspergillus maji ubikvitni roz&eni. Nachazeji se vagé, na rostlinnych
zbytcich, na surovinach a potravinach, ve vzdudid, Nekteré druhy jsou patogenni

proclovéka a zviata (34).

Rod Fusarium

s

VvV pad¢, nacastech rostlin apod. Parazituji také na vysSiclimash — zgisobuji hnilobu
jablek, ragat (8).

Rod Penicillium

Penicilia jsou velmi roz&kna v pirod, na nejtizrejSich organickych materialech,

na ihiznych surovinach a potravinach (34).

1.4.2 Prehled dilezitych mykotoxina
Aflatoxiny

Aflatoxiny produkuji rkteré kmeny druln Aspergillus flavusa Aspergillus parasiticus.
Znameé jsou aflatoxiny B By, Bra &, Goa M1, My, P, @ a R (18). Sporadicky
se vyskytuji zpravy o nalezu aflatoxiny — produ&igh kmet jinych mikroskopickych
hub, z rod Aspergillusa Penicillium. Aflatoxin B; je nejsilr€jSi dosud zndmy ffrodni
karcinogen (25).

Produkce aflatoxith siln¢ zavisi na tepl@t vlhkosti, gistupu vzduchu, strukte

a chemickém sloZeni substratunl€ité jsou i vlivy doprovodné mikroflory (inhibice
tvorby aflatoxirii vlivem Aspergillus nigey. Existuji latky, které jsou schopny biosyntézu
aflatoxini do ukité miry blokovat (kofein), jiné @ktera organicka rozpoustla) naopak

jejich produkci zvysuji (3).

Aflatoxiny jsou schopny vyvolat slovéka Reyiv syndrom, za#t jater, primarni hepatom,
kwashiorkor a stavy Utlumu imunity (29).

Patulin

Patulin byl mivodré ve 40. letech popsan jako antibiotikum a dokonoekpatky ¢as
lé¢ebre vyuzivan. Po objeveni karcinogenityév zviratim byl stazen a dnes je povaZzovan

za vyznamny mykotoxin (7).
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Patulin je produkovamadou druli mikroskopickych hub roid Aspergillus, Byssochlamys
aPenicillium (nazev odvozen odP. patulun). V ptirodk je ponerné rozsten, dilezita
je zejména jeho produkce na kazicim se ovoci, ealasto v jablkach. Jsou ro¥h

popsany otravy dobytka ze zaplesihyeh silazi (17).

Patulin je jeden z méla di#rozlozitelnych mykotoxiin Podstatou detoxikace je reakce
patulinu s —SH skupinami. Ro¥h byl prokadzan rozklad patulinughrem alkoholového
kvaseni (29).

Ochratoxin A

Mriviw s

nékterymi druhy rod Aspergillus a Penicillium Hlavnim &inkem ochratoxinu A

na arovni organismu je Gtlum imunity (3).

Ochratoxin A byl izolovan zejména z obili. DalSimpotravinami mohou byt masné
vyrobky, coz je dano faktem, Ze ochratoxin A vytw&zidua ve tkanich. DalSi potravinou,
ve které se iiive vyskytovat ochratoxin A @ie byt kdva. Toto zji8hi souvisi s nédlezy

toxikologicky vyznamnych koncentraci ochratoxinw Aidské krvi v krevnich konzervach

(17).

Tab. 10. Limity koncentraci mykotoxim poZivatinach (mg.kg (39)

Pozivatina Aflatoxin B; | Aflatoxin M ; Patulin | Ochratoxin A
VSeobecy 0,005 0,005 0,05 0,02
Mlécna vyziva kojenecka

V prepcitu na obnovené - 0,00005 - -
mléko

Orechy a suSené ovoce

K primé spotebs 0,002 ' ' '
Obiloviny 0,002 - - 0,003
Détska vyZiva 0,0005 0,00005 0,03 0,001
Kojenecka vyZiva 0,0005 0,00005 0,02 0,001
Koreni 0,02

Citrinin

Citrinin je produkovan &kterymi druhy roduwPenicilliuma snad Aspergillus Pivodre byl
objeven a pouZzivan jako antibiotikum, ale procnma toxicitu (nefrotoxicky) byl vkazen.
MuZe se vyskytovat spale¢ s ochratoxinem aiejme jde i o jeho prekursor. Po vyvolani

metabolickych blok Ize u kmed produkujicich ochratoxin zaznamenat pokles této
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produkce a objeveni produkce citrininu. tB& se vyskytovat i ve ,Zluté ryzi"
(ryZe obsahujici karoten), ale v naSich podminkédtontaminantou zejména obili (3).

Kyselina cyklopiazonova

Kyselina cyklopiazonova je produkovanaétdim mnozstvim druh Aspergillus
aPenicillium Paralel® byvaji v substratu iitomny i dalSi pibuzné sloteniny, amidy

a iminy kyseliny cyklopiazonové (17).

Pfi podani obchazejicim jaterni bariéru byly pozorgvas kEznych hospodékych
a laboratornich zvat kiece a Uhyn s cyandzou.fiPpodani per os dochazirggevsim

k postizeni travici trubice a jater (3).

V menSim mnozstvi se mykotoxin pravidelnvyskytuje v plisovych syrech
pod pokryvemPenicillium camembertivyskytuje se i v plisovych saldmech. DalSim

uvazovanym zdrojem je dlbezi maso (34).
Zearalenon

Zearelenon, @nema stereoidni strukturu, ménky stereoidnich hormdnestrogef. Jsou
rezeznavany dinky estrogenni, antiestrogenni, antiandrogennhabalické, kterou jsou
u jeho derival riznym zpisobem zastoupeny. V organismu se metabolicky gktiasi

5 % se vylduje mai, zbytek stolici, Bhem laktace asi 40 % mlékem (17).

Zearalenon sdinky estrogen v potraw (hlavre obilniny a vyrobky z nich) ri#ze vyvolat
hyperestrogenni syndrom. Je znafedevsim u dobytka, kdy jsou popsanyé&amodidel,
zmetani a poruchy plodnosti u sai{d3).

Zearalenon affbuzné latky byly prokazany jak vidvezi, tak i v pouzivaném krmivu.
Problémy mohou nastat téZ u konzumace tekého obili a dalSich semerglfem klceni
dochazi k narstu mykotoxiri) (17).

1.4.3 Detoxikace mykotoxini

Domaéaci dokontaminace potravin je prakticky nepraedoh. Proto je nejlepSi napadenou
potravinu vyhodit. Nkdy provagné okrgjeni ma vyznam jedinu malo acerstw
napadenych pevnych potravin (jedna aZ kislonie, ne starStitdni), protoZze mykotoxiny
substratem rychle difunduji a ¥kterych substratech (chléb) e byt i v hloubce
makroskopicky neviditelné mycelium, které vSakiazm produkovat mykotoxiny.

U kapalnych a rosolovitych substiatkompoty, dzemy, marmelady) je situace gest
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jednozné&ngjsi. Zde vyskytujici se mykotoxiny (hlagnpatulin a kyselina penicillova)
velice rychle difunduji, takZe jejich koncentraae \j celém objemu napadeného baleni
prakticky stejna. Napadené potraviny bglynbyt rovreéz znehodnoceny tak, aby nedoslo
k jejich nasledné konzumaci lidmi (3).

Tab. 11. Houbovi a pl®vi pivodci onemocini z pokrni — mezni hodnoty (38)

NejvysSi mezni

Mikroorganismus | Kategorie potravin hodnota na g (ml)

potraviny utené k pimeé spatebs s vyjimkou
Kvasinky potravin, kde jsou kvasinky seésti kulturni 10
mikroflory

ostatni potraviny (krom potravindenych pro
kojeneckou a &skou vyzivu) s vyjimkou | rast plisni viditelny

potravin, kde jsou plignsowtasti kulturni prostym okem
mikroflory

Plisrg

1.5 Chlazené, mrazené a sterilované hotové pokrmy

Vzhledem k tomu, Ze v dnesSni dopracovig vytizené spoknosti, ktera ma stale mén
¢asu na fpravu polednickéi vecernich pokrmi, se stale vice na trhu objevuji chlazené
nebo mrazené hotové produkty. K jejich regeneraczgpatebi nefastji mikrovinna
trouba nebo vodni la#e Timto se zkracuje doba pebna k okevu pokrmu. Spolaost
tak uSeti ¢as potebny na pipravu olgdaci vecere.

Zarovei si podniky spoléného stravovani mohougupipravit a zchladit hotové pokrmy,
které v gipad® nutnosti mohou kdykoliv regenerovatfigadré je mohou pouzit

k odprodeji k pimé spatebs. Tyto pokrmy vSak musi gpbvat, tak jako hotové pokrmy

v podnicich spokného stravovani, stanovené hygienické limity.

1.5.1 Chlazené pokrmy

Chlazené pokrmy jsou hotové pokrmyigpavené Bznymi kulindskymi postupy, které
se ihned po ipraw zchladi na teplotu + 4°C (38). Baleny jsou po gedidavce — hdi
v mikrotenovém s#&ku, nebo v hlinikové tvarované misce. Konzumujpsezatiati. Pokles
teploty zméni natolik vrEjSi podminky, Ze véchto potravinach dojde k zastavefistu
mezofilnich mikroli (nag. koliformnich), pokud st pokr&uje, pak se genefai doby
znané prodluzuji. Tim se mezofilni mikroorganismy stavagvyznamnou mikroflérou
a dominantni sloZzkou jsou zde psychrofilni a psgtrofni druhy, hlava zastupci rod

Pseudomonas, Streptococcus, Leuconostoc, Aeromohasetobacter, Clostridium,
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Yersiniaa dalsi. | jejich genetai doby se vSak prodluzuji s klesajici teplotou €120 h

pii 5 °C, @i 0 °C i stovky hodin) (27).

V potravinach uchovavanych v chladu séstr mikroorganism nezastavuje, pouze
zpomaluje. Vysledkem je, Ze zé&chto teplot dochazi k pomalému kazeni potravingékte
se miZze projevit mélo #etelnym pachem a minzmenénou chuti (zatuchld, atypicka,
cizoroda). Zminy se zainaji projevovat asi pogt dnech skladovani. V té ddkiz byvaji
pocty psychrotrofnich mikroorganisinznané vysoké (11). Pro chlazené hotové pokrmy
je maximalni povolena doba skladovaai gni @i teplo n¢jvySe + 4 °C (38).

Rist patogennich mikroorganismje nizkymi teplotami row¥ citeln® inhibovan.
Salmonely rostou obvykle od 10 °C]Jostridium perfringengoste dobe az od 12 °C.
Staphylococcus aureug schopenistu asi od 7 °C, ale tvorba toxinu je na teplotu
prostedi citlivéjSi — ustava 10 — 15 °C (11).

1.5.2 Hotové mrazené pokrmy

P vyrobé hotovych mrazenych pokiirje nutné dodrZzet vSechny hygienické pozadavky.
Po ipraw se nejastji pini do jednoporcovych ski z unglych hmot nebo
do hlinikovych misek. Obvykle se jéSprevauji a pak mrazi. Jsoutipraveny k pime
konzumaci, stravnik si je musi i@ v horké vod. Paiet mikroi nem& pesahovat
pted vydejnim okevem 10/g, u iloh 2 . 1d/g, u salai ze syrové zeleniny 5 . 1@.
Koliformni mikroorganismy, enterokoky, plisra kvasinky nemaji bytifiomny \ibec.
Dobrym indikatorem mikrobialni jakosti @ahto vyrobki je Staphylococcus epidermidis
(12).

Kritickymi sloZzkami hotovych mrazenych pokémsou brambory a knedliky, které jsou
ob¢as zn&né kontaminovany. Z mikroorganisim schopnych vyvolavat onemasr

Z potravin je tteba \¥novat pozornost fitomnosti Staphylococcus aureusSalmonely
ani shigely nebyvaji zaznamenany, stepak Clostridium perfringens které je jinak

¢astym kontaminantem masitych polévek a éeka Mykotoxiny se nevyskytuji (11).

1.5.3 Hotové pokrmy sterilované teplem — konzervy

Konzervace teplem je dosud nejekon&)si zpisob uchovavani potravin. Konzervy jsou
baleny tak, aby nemohlo dojit k sekundarnimu préamikmikroorganisrmn do sterilni
pozivatiny (12).

U téchto vyrobki nema vyznam vodni aktivita ani obsah Zivin. Dominé je pH, které

svou hranici 4 &i konzervy na kyselé a na malo kyselé. V kyselidmzervach nema
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Clostridium botulinumpodminky pro rozvoj, zatimco v mélo kyselych tatoZnost je.
Charakteristickym znakem pro konzervy je tzv. kamersterilita (mohou byt iitomny
pouze ojeditlé spory aerobnich mikroorganigmkteré nemaji moznost vyklf ani se
pomnoZzovat). Suroviny pouzivané pro vyrobu konzewsi byt kvalitni a musi mit
vyhovujici mikrobialni jakost (1).

Kvalita polotovaii pired plrenim do plechovek nebo do skla a dodrZzovani zasealis@
sterilace jsou dva hlavni kritické body konzerv&ienvyroby (11).

Tepelna rezistence mikroorganignje zna&n¢ variabilni. Inaktivace f dané teplat
probiha logaritmicky, a to tim rychlejicim je teplota vysSi. VySSi pty mikrobi
v polotovaru vyZaduji delSi dobu nebo vysSi tepiatrevu (11).

Castym projevem zkazeni konzervy je bombéazisppovana fevazmi cinnosti
sporulujicich anaerdgb produkujicich plyn, jako jsou Clostridium perfringens,
Cl. sporogenes, Cl. putrefaciens, Cl. biferment&ls putyricuma Cl. pasterianumTy se
pomnoZuji v malo kyselych konzervach, hlawmasitych. Z fakultativér anaerobnich se
na kazeni mohou podildacillus cereus, B. subtilis, B. circulares dalSi. Bombaze,
vyvolavané ¢innosti nesporulujicich mikrah nag. koliformnimi  mikroby nebo

kvasinkami jsou ojedifié a dokazuiji, Ze konzerva neby#are uzawena (33).

1.6 Metody zjiStovani patogennich mikroorganisni v potravinach

Mikrobiologické metody k ptkazu patogennich mikrdbv pozZivatinach jsou pouze jedna
z komponent systému preventivnich dpaf, avSak kliova, protoze jedinjejich pomoci
lze pritomnost patogennich mikrabv potravire nebo prosedi zjistit. Proto verifikuji
acinnost vSech ostatnich operi (13).
V poslednich letech se pouzivaji kukazu patogennich mikrdb v potravinach
a ve vyrobnim progedi ti typy metod:

- klasické kultiv&ni metody,

- rychlé metody,

- epidemiologické metody.
Tyto kategorie metod se pouzivajit§inou k Giznym Eelim a v fiznych situacich, takze
se metody ztznych kategorii vzajengmezastupuji, nybrz daflji (13).

1.6.1 Klasické kultivaéni metody

Kultivacni metody se pouZzivaji ke kontrolnim rozinor, jejichz &elem je rozhodnout

o pripustnosti pozivatiny pro lidskou nebo Z&&nou konzumaci, k vystavovani
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gararnich os¥dceni jakosti v tuzemskych i mezinarodnich dodavitetsdkEratelskych
vztazich, krozbdm potravin, u kterych je pod&mni, Ze zpsobily alimentarni

onemockni, k mikrobiologické kontrole vyrobniho aeni a prosedi (27).
Kvalitativni metody

Kvalitativni metody slouzi k fikazu gitomnosti¢i neptitomnosti zji§ovaného mikroba

Vv urcitém, metodou fedepsaném mnoZzstvi vzorku (19).
Kvantitativni metody

Pfi ocekadvaném p&iu stanoveného mikroba ve vzorket&im nez 100/ml nebo 1000/g
se stanoveni provadi gitanim kolonii. @kuje se na selekti¥ndiagnosticka médiaipmo
z (tekutého) vzorku zakladnittedéni nebo dalSichedini. i nizSich pétech se stanoveni
provadi v tekutych selektivnich médiich metodou Mietoda nejvice pra¥égodobného
poctu), nebo poitanim kolonii po zkoncentrovani zjgvaného mikroba ve vzorku
centrifugaci, membranovou filtraci nebo imunomagpkeu separaci. Tomuto druhému

zpisobu se davarpdnost, protoZze MPN je mé&presna (19).

1.6.2 Rychlé metody

Klasické kultiv&ni metody Kk pitkazu patogennich mikroorgani@mv potravinach
vyZaduji dobu 7 az 10 dni. PoZadavky potrakgké praxe na rychlé ziskavani informaci
o vyskytu patogennich mikroorganignv potravinach vedly k vyvoji rychlych metod.
Vyhodou &chto metod je fedevSim rychlé ziskani negativnich vysledkj. zjistni
negitomnosti pislusného patogenniho mikroorganismu ve vzorku.itRoz vysledky
vyZaduji obvykle dalSi vySini vzorku klasickou metodou (27).

K vybéru vhodného komeniho testu jefeba provést porovnani vysledku klasické metody
a testu na materiélu, ktery ma byt analyzovan (27).

1.6.3 Epidemiologické metody

Jestlize se z potraviny, u které jgvddné podezni, Ze byla ficinou alimentarni infekce
nebo intoxikace, poda vyizolovat mikroorganismus schopny tgobit takove
onemocgni, je v hygienické praxiidezité (19):

- zjistit pricinny vztah mezi kontaminaci potraviny #igady onemoaini,

- pokud takovy vztah existuje, identifikovat zdrojrfkaminace potraviny, aby

se zjistilo, jak ke kontaminaci doslo a zdroj kantaace byl zlikvidovan.
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Do nedavné doby takové zjgli casto nebylo mozné, zvi&pokud byla kontaminace
zpisobena sérovarem patogena velmi dergim v progsedi. DalSi identifikace izoléat
v ramci sérovaru se provdd pouze fagotypizaci, ktera ma vSak omezenou Sozici
schopnost, pokud je séasré s ukitym sérovarem roz&n i ugity fagotyp (19).

Teprve rozvoj molekularni genetiky bakterii umoZioifmulovat pojem klonu a vyvinout
metody molekularniho typovani k rozliSovani a idéwci kloni. Klony se navzajem lisi
strukturou chromozomuasto i extrachormozomalnimi genetickymi elemeng) (1

K molekularnimu typovani se v praxi taggji pouzivaji tyto metody:
Spektra rezistence k antibioti#m (antibiogramy)

Metoda se zakladd4 ne genetickych rozdilech meznykloitého sérovaru kiznym
antibiotikim. Jestlize se pouZije k testovani rozsahla sétibiatik, 1ze zdadit jednotlivé
klony do tid podle typickych kombinaci citlivosti (rezistendejednotlivym antibiotikim
(27).

Fagotypizace

Fagotypizace je zaloZena na rozdilné citlivostzigenci) individualnich kloi k fagim,
které lyzuji dany sérovar (27).

Plazmidové profilovani

Plazmidovy profil je poet miznych plazmid, tj. patet plazmidi riznych velikosti
v buikach klonu. Plazmidové profilovani vyuziva rozdihezi plazmidovym sloZzenim
jednotlivych klori (19).

Elektroforéza polymorfnich enzyin

Jednotlivé klony téhoz sérovaru se geneticky li§i imtim, Ze jeden a tentyZz enzym
je v riznych klonech kédovaniznymi alelami svého strukturniho genu. V tomidppct
razné klony obsahujitizné varianty téhoz enzymu = isoenzymy. Isoenzyrgé&nzymu
se powrkud liSi rekterymi svymi fyzikalr-chemickymi vlastnostmi, detné pohyblivosti

pii elektroforéze v gelech (19).
Polymorfie délky restriknich fragmenti: (RFLP)

Metoda RFLP se vyuzivd k molekularnimu typovaniialality struktury chromozorin
v jednotlivych klonech populace studovaného sérav&@hromozomy izolované z klén

se Stpi jednou nebogkolika restrikknimi endonukleasami z jinych driulbakterii (27).
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1.7 Kultiva éni vySeteni

1.7.1 Obecné zasady kultivace a vyjafbvani vysledki

Pt prikazu patogennich mikrdbmusi byt postupovano tak, aby jejickitpmnost byla
spolehliv vyloucena v co nejgtSim mnozstvi vySébvané pozivatiny (5).
Proto je teba (5):

a) kultivovat co nej¥¢tSi mnozstvi vzorku,

b) vzorky vzdy co nejdokonaleji homogenizovat,

C) pouzivat kultivé&ni metody umotujici co nejspolehli§Si dikaz patogennich
mikrobi,

d) krome ptimé kultivace na selekti¢ndiagnostickych fidach vzorky vzdy pomnozit
v selektivni @id¢ a vyaikovat je na vhodnou pevnouigtu.

Zjistovani patogennich mikréb je zasad& kvalitativni a za jejich pozitivni nélez
se povazuje zjighi jakéhokoliv jejich mnoZstvi ve vygetraném vzorku (5).

V nekterych pipadech Ize kvyja@gni masivnosti infekce vySewané pozZivatiny
zhodnotit jejich relativnicetnost v celkové mikrofi@ vzorku z fd nad&kovanych
nepomnozenym vzorkem (5).

Pii prikazu podmiané patogennich a indikatorovych mikiioka mikrohi, které ngni
hygienické vlastnosti a jakost vyralkje nutné stanovit jejich get v objemové nebo
vahové jednotce. U nerozpustnych a nehomogeniZoyatelatek se stanovi pet €chto
mikrobi na povrchu jejichéastic v utité vahové jednotce,fpvySetovani pracovnich
ploch, né&ini aj. na ukité ploSné jednotce (5).

Proto se fi posuzovani vyznamu podndim patogennich, indikatorovych a hygienicky
a technologicky nezadoucich mikio{b):

a) kultivuje vzdy gresré odvazené nebo odififené mnozstvi vzorku,

b) vzorek se vzdy dokonale homogenizuje,

c) je-li tieba, fedi se homogenizovany vzorek #epném porru tak, aby
po nagkovani na pgdy byly vyrostlé kolonie date paitatelné,

d) jsou-li paitty mikrobi stanovovany v tekutychagach titr&nim zpisobem, okuji
se do [id tak redné vzorky, aby v &ovaném mnozZstvi jednohiedni byly
piitomny ojedigle (v paitu 1 az 9 jeding),

e) pouziva se kultivenich mid a podminek, které umidji neomezeny ust

zjistovanych mikrol,
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f)

1.7.2

na mdach zji§ované poéty mikrobi se gepdciitaji na objemovou, vahovou nebo

plosnou jednotku.

Stanoveni p@tu enterokoki

Vzorek se kultivuje na selektivni diagnostickédg ktera potlauje rist jinych mikroli

a na které rostou enterokoky v charakteristickynzdaych koloniich typické morfologie.

Metody se pouziva (5):

1)

2)

3)

b)

d)

k posouzeni zdravotni nezavadnosti pozivatin, zeang&ch, které jsou weny
k vyZivé vnimaveé a malo odoln&sti populace (zejména kojenc

ke zjis€ni zne&isteni mikroby stevniho pgivodu u latek, v kterych vlivem
zpracovani, opracovani nebo d@éaf byly koliformni mikroby usmrceny nebo
se vyskytuji jen v malych mnoZzstvich,

k posouzeni, zda byly dodrzenskteré gedepsané technologické postupy.
Zivné pady

M-Enterococcus agar podle Slanetz-Bartleyové,

Eskulinova [ida pro enterokoky (5).

Postup zkousSky. #leésré odmeiené mnozstvi takovéhtedni vzorku, aby péet
vyrostlych kolonii enterokakse pohyboval mezi 30 a 300, se roviami rozete
zahnutou sklenou tyinkou po povrchu fedem v termostatu oschléiqy. Je-li
tieba, nechaji seigdy dosusit v termostatu i po rogeti inokula (5).

Nacokované fidy se inkubuji dva dnyipteplog 37°C, odéitaji se vSak také
po 24 hodinové inkubaci (5).

Odegiitani md. Enterokoky na ¢ podle Slanetz-Bartleyové vytigi kolonie
1laz2 mm vpméru, hrédocervert az mtizow zbarvené, zpravidla okrouhlé,
hladké a lesklé.®la v jejich okoli je zbarvena (5).

Na eskulinové fidé¢ enterokoky rostou v drobnych koloniich, wviperu kolem
1 mm, zbarvenychéerrg. Nekdy jsou kolonie kovoy lesklé. Kolem kolonii
se vytvdi ¢erre zbarveny dvorec (5).

Kolonie, vytv&ejici charakteristickou barevnou reakci a majictemkokim
odpovidajici morfologii, se spaji a jejich pdet se pepaite obvyklym zgisobem
na 1 ml nebo 1 g vzorku podle pouzitékdini a jeho natkovaného mnozstvi (5).
Spolehlivost zkouSky. ®ly jsou selektivni a pottaji prakticky veSkerou

mikrofloru wetrg ostatnich streptokdk mikrokoki a aerobnich sporutats).
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Ojedirglé kmeny enterokakvSak na fidach také nevyistaji, takze skutay paet

enterokok piitomny ve vySdbvané pozivati je spiSe o &o malo vysSi
nez jejich poet zjiseny kultivaci na uvedenychigach (5).

Vysoka selektivita fd ma vSak vyhodu v tom, Zdipdetitani a hodnocenidol

posta&i makroskopicka diferenciace a identifikace koloaiineni teba prova&

obtiZnou, slozitou a pracnou diferenciaci entergko# ostatnich streptokakpodle

raustovych schopnosti, rezistence a biochemickychrasi (5).

1.7.3 Stanoveni osmofilnich kvasinek

Vzorky nebo jejichredni se kultivuji na pdach s vysokym obsahem cukru.
Metoda se pouzivd ke stanovenictoo kvasinek schopnychast a uplatovat svoji
biochemickou aktivitu v progedi o vysokém osmotickém tlaku (s vysokym obsahem
cukru) (5).
a) Zivné pidy a roztoky.
Sterilni 50% roztok glukdzy
Masopeptonovy agar nebo Sabouraudoudap pop. sladinkovy agar s 20 %

glukozy.

1.8 VysSetreni povrchové mikroflory

Povrchova mikrofléra se zfigje bézrne¢ u latek, které neumdénji pomnozeni mikroip
a v kterych se mikroby vyskytuji vyhraglma povrchucastic. U latek praskovitych
a zrnitych se mikroby vygpavaji do sterilniho Butterfieldova nebo fyziokdgtho roztoku
a u pozivatin kusovych se pouziva metod§rasté nebo otiskové (jakoftipvySeteni
pracovnich a jinych ploch) (5).
U pozivatin, na kterych se mikroby za vhodnych potk mohou mnozit, se vsak
povrchova mikrofléra zpravidla ¢iné nevySetuje (12). Povrchove, mikrobidan
kontaminované vrstvy se naopak pdbéru vzorki odstrauji a vySetuji se pouzeasti
pozivatiny z hloubky nejménl cm pod povrchem (5).
VySeteni povrchové mikroflory se vSak provadi (5):

a) pri posuzovani vhodnosti podmineki prepra, ucho¥ a skladovani, zejména

poZivatin a poZzivatinovych surovin,
b) pii zjiStovani masivnosti a druhu povrchové mikrobialni leominace vyrobk

a surovin.
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1.8.1 VySetreni povrchové mikroflory stérovou metodou

Metoda se pouzivéipvySeteni povrchové mikroflory latek rovného i nerovnéiavrchu.

a) Posup zkousky. Tamponem steaym do sterilniho Butterfieldova roztoku se'set
za staleho ot@ni tamponu na sebe kolmymi tahy adema plocha povrchu
dle Sablony vySébvané latky (stejn jako @i mikrobiologiském vySé&bvani
pracovnich a jinych ploch) (5).

Spejle sedsns nad tamponem odlomi do zkumavky se sterilnim Biigldovym
roztokem. Mikroby séené tampdénem se kvantitatévnvytiepou do roztoku
tak energickymiepénim, az se jednotliva vlakna tamponu uvolni (5).
Neodebird-li se &t v laboratdi, prepravuje se odlomeny tampon poéeay
do Butterfieldova roztoku (5).

Protoze mikrofléra povrchu pozivatin, na kterychnsi&roby mohou mnozit, byva
zpravidla velmi hojna, jei¢ba suspenzi mikrabziskanou vyepavanim tampdnu
do roztoku redit tak, aby natkovanim mmd bylo docileno izolovanych,
pocitatelnych kolonii (5).

Kultivuje se na pdach a za podminek vhodnych prdkaz zji¥ovanych mikro.
Kultivaci zjis€né paty kolonii se pepcitavaji podle stuphiedni a jeho objemu
naaskovaného do jd a podle velikosti s&ného povrchu na plochu 1 nebo 10¢cm
vySetované latky (5).

b) Spolehlivost a hodnoceni. Tamponem sefesgen ¢ast mikrolii z povrchu
vySetované pozivatiny. Podil mikrdb ktery se tampénem $et z vySetované
plochy, zavisi na jakosti povrchu vy&mtané latky a na masivnosti mikrobialni
kontaminace. U pozivatin byva oboji takového dr@hpovahy, Ze se tampdnem
sete zpravidla mnohem men&ist mikrolii nez z pracovnich a jinych ploch (5).

Pti vySetovani latek stejného nebo podobného druhu byva yikklejiS€nych hodnot
od hodnot skuteych giblizn¢ stejnd, takze jejich vySetvdnim se docili srovnatelnych
hodnot (5).

Sttrovou metodou se zjifje paet mikrohi zjistovaného druhu, které se nalézaji
na povrchu vysébvané latky (5).

Metoda neumaiuje posoudit masivnost kontaminace pozivatinrpanipulaci, peprae

a ucho¥. Umoziuje vSak, zejménaipsrovnani s vysledky ziskanymi otiskovou metodou,

posoudit vhodnost podminek jejich tchovy (5).
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Vysledky vySeteni povrchové mikroflory poZzivatin &bvou metodou jsou vzdy vyssi
nez vysledky metodou otiskovou, peadZz mikrokolonie mikrot setené z povrchu
pozivatin se fi zpracovani vzorku rozptyli v jednotlivé mikrobiéljednotky. Rozdily jsou
tim Wétsi, ¢cim déle a @i ¢im nevhodgjSich podminkach byly vySetvané pozivatiny
uchovavany (5).

Odebrany vzorek lIze vhodntedit. Proto je moZzné &bvou metodou vySaivat

a posuzovat i sikimikrobialré kontaminované latky (5).

1.9 Stanoveni mikrobialni kontaminace prostedi potravinaiskych

provozoven a obaii

V potravindskych provozech se zji§je stup& mikrobialni kontaminace a slozeni
mikroflory pracovnich a jinych ploch, provozniho fizani, lahvi, obdl, rukou

a pracovnich otva zantstnand, ovzdusi aj. (12).

Z vysledika vySeteni se posuzuje dodrZzeni hygienickych a samith opateni a zasad

ve vyrobnach, skladech @&gpravnich prosédcich a dodrzeni osobni hygieny (5).

1.9.1 Stanoveni mikrobiélni kontaminace ploch, provoznih@atizeni a obai

stérovou metodou

Mikroorganismy kontaminujici vySetvanou plochu se geu sterilnim tamponem,
pievedou se do sterilniho Butterfieldova roztoku kivuji se (5).
Metoda se pouziva ke zjti stupr mikrobidlniho znéisténi a slozeni mikrofl6ry
pracovnich ploch, provoznich ifzeni, nadobi a w#&i, obah, s€n, podlah, nabytku
a vyrobnich z#&izeni, gepravnich a skladovacich prost@pod. (5).
a) Postup zkousky. Postup afth, zpracovani a kultivace vzdrlje obdobny jako
u vySeteni povrchové mikrofléry pozivatin&gbvou metodou.
b) Hodnoceni. Vysledky vySni ploch hladkych a nevsakujicich tekutiny jsou
spolehlivé. U ostatnich ploch jsou z§isé hodnoty meéh piesné, avSak dob

srovnatelné u ploch stejné jakosti. (5)
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. PRAKTICKA CAST
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2 METODIKA

2.1 Cile prace a charakteristika odebiranych vzorki

2.1.1 Cile prace

V diplomové praci byly stanoveny tyto cile:

zpracovani legislativnich pozadadvkna mikrobiologickou bezgeaost
potravin,

stanoveni mikrobialni jakosti vybranych pokrm Menze UTB a vybranych
surovin pro vyrobu pokrih na tiznych typech pevnych i tekutychigb
pro kultivaci mikrol,

provedeni odéru sert z pracovnich ploch jednotlivych Gsekpracovani
surovin, jejich mikrobiologicka analyza na pevnygitiach,

provedeni odéru stra z jidelniho nadobi, ffbori a ploch, se kterymi
prichazeji stravnici do styku a pracovnich ploch sioich k vyrolg pokrmi

a jejich mikrobiologicka analyza na pevnyakdpach pro kultivaci mikroib,
mikrobiologicka identifikace vybranych izolovanychakterii pomoci
biochemickych test

na zaklad teoretickécasti a vysledi praktickeé ¢asti formulace z&ra
tykajicich se peateni mikrobiologické kvality ®kterych surovin
pro vyrobu pokrm, hotovych pokrm pripravenych k vydeji pro stravniky
a sanitéani a dezifekni p&i o pracovni plochy a #&eni pouzivanych

ke zpracovani surovinffpadré porcovani jiz hotovych pokrin

2.1.2 Charakteristika odebiranych vzorki

odhér vzorki byl provadén vzdy sterilnimi odérovymi IZzicemi do sterilnich
nadob, které bylyigkryty hlinikovou folii,

kazda odebrana slozka pokrmu (maséjopa, oméka) byla odebrana
do samostatné nadoby,

odhbér vzorki pokrmi byl provadn tésné pied vydejnimc¢asem utenym
pro stravniky.
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2.2 Pouzité pady, pomicky a zaizeni

2.2.1 Zivné pady

Plate Count Agar (PCA) (HiMedia)

Slozeni:

Enzymaticky hydrolyzat KaSeinu ..........cccccceeeeiiiiiiiiiiiiieeececiiie 5 g/l
KVasnBENY eXrakt .......ccccoiiiiiioiiiiiiiicceeieeeeme e e e e e e e e 2,59/l
€[00 1 S 1 g/l
o =L TSP 15 g/l

Konené pH (i 25°C) 7,0 £ 0,2

Pro stanoveni mikroorganisiv potravinach.

Priprava:

Na 1000 ml Zivné @dy bylo navazeno 23,5 g PCA. Slozky byly navazeoyirduzni
lahve, poté byla dolita destilovana voda. Obsahvdalbyl promichan a naslegn

autoklavovan po dobu 15 minut. Nakonec byl agait dalPetriho misek.

Mannitol Salt Agar Base (MSA) (HiMedia)

Slozeni:

=T 0] (0] o 10 g/l

[ [0 1Y <4 1 o1 o ) o U 1. g/l
(@4 010 T IEToTo [ )28 SERRPPRR 75 g/l
D-MANNITOL ... e 10 g/l
FENOIOVACEIVEAN........cceeieeeeee et e e e e e 0,025 g/l
o - | P 15 g/l

Koneiné pH (i 25°C) 7,4 £ 0,2

Pro selektivni izolace patogennich stafylokekpotravinach.

Priprava:

Na 1000 ml zivné @y bylo navazeno 111 g MSA. Slozky byly navazenyiunfdizni
lahve, poté byla dolita destilovana voda. Obsahvdalbyl promichan a naslegn
autoklavovan po dobu 15 minut. Nakonec byl agait dalPetriho misek.
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Violet Red Bile Agar (VRBA) (HiMedia)

Slozeni:

V= TS0 )Y AV o= o (o ] o [P 7 g/l
KVaSNENY XEraKL .....uueeiiiiiii e eeeeme et e e e e e e e e e 3 I g/
ZIUCOVE SOl — STBS.....c.veueeeeieeieeeeeeeeeeeeete et o eneatestesteseeneane e, 1,5 gl
2 1017 PSR ST 10 g/l
(@4 o1 o] o IS0 o | ST 5 g/l
NEULTAINICEIVEAL. ..ot e e e e 0,03 dgll
KryStalOVA VIOIE ...ttt e e 0,002 g/l
A et a e e et e 15 g/l

Konetné pH (i 25°C) 7,4 £ 0,2

Pro selektivni izolace a stanovenipokoliformnich bakterii z vody a potravin.
Priprava:

Na 1000 ml Zivné fdy bylo navazeno 41,53 g VRBA. Slozky byly navazelayinfuzni
lahve, poté byla dolita destilovana voda. Obsakddtyl promichan a naslegoela lahev
byla zaltivana ve vodni lazni do 100 °C po dobu 15 minutkdwec byl agar nalit
do Petriho misek.

Medium Slanetz-Bartleyové (S-B) Slanetz a BartlédiNledia)

Slozeni:

LY/ 0] (0 17- USSR 20 g/l
KVASNENY E©XEFAKL ...t s s e e e e e e e e e e e e e s e neneeeaees 5 | g/
DEXIIOSA ..ottt eemmmm ettt e et e e e et e e e e ennnnee 2 g/l
Fosfor@nan diSOANY ..........ccoovviiiiiiiiiicr e e e e e e e 4 g/l
Chlorid tetrazol-trifenylnaty .............ccoiecccmeeeeviiiieee e 40 gl
A e e e e e e e et 15 g/l

Koneiné pH (i 25°C) 7,2 £ 0,2

Pro detekci a stanoveni enterokok



UTB ve Zli@, Fakulta technologickéa 44

Priprava:

Na 1000 ml Zivné fdy bylo navazeno 46,5 g S-B. SloZzky byly navdZeoyndizni lahve,
poté byla dolita destilovana voda. Obsah lahvepoghmichan a nasledrcela lahev byla
zahivana ve vodni lazni do 100 °C po dobu 15 minutkdveec byl agar nalit do Petriho

misek.

Chloramphenicol Yeast Glucose Agar (CHYGA) (HiMe{lia

Slozeni:

KVASNENY ©XEFAKL ...ttt e e e e e e e e e e e e e s eeeees 5 | g/
DEXIIOSA ..ottt eemmmm ettt e e et e e e e e e e eeennnnee 20 g/l
Chloramfenikol ...........uuueiiiiiee e 0,1 gl
o - | P 149 gl

Kone:né pH (i 25°C) 6,6 £ 0,2

Pro selektivni izolaci a stanovenigho kvasinek a plisni.

Priprava:

Na 1000 ml zivné fdy bylo navazeno 40 g CHYGA. Slozky byly navazemyiafuzni
lahve, poté byla dolita destilovana voda. Obsahvdalbyl promichan a naslegn

autoklavovan po dobu 15 minut. Nakonec byl agait dalPetriho misek.

Xylose — Lysine Deoxycholate Agar (XLD) (HiMedia)

Slozeni:

KVASNENY ©XEFAKL ...ttt e e e e e e e e e e e e e e s e neeeeeeees 3 | g/
I £ o P 5 g/l
0= 1017 75 gl
SACNAIOSA .. .o iiieiieee e e 75 gl
XYIOS@ et bbb ——————— 3,5 ¢l
(@4 o1 o] o JX=To o | PSSR 5 g/l
Citran Zelezito-amONNY ............uuuuueeiireeeeeeiiiaae e e e e e e e eeeeeeeeeeeeernennn.s 0,8 gl

DeoXycholan SOANY.........cooiiiiiiiiiiiiie e e e 25 g/l



UTB ve Zliw, Fakulta technologicka 45

THIOSITAN SOUNY....ciiiiiiiieee e e e e e e e e e e e s eaas 6,8 gl
FENOIOVACEIVEI......ccviiiiiiieiiee e e e 0,08 dgll
o - | P 15 g/l

Konesné pH (i 25°C) 7,4 £ 0,2

Pro selektivni izolaci a stanovenigho salmonel.
Priprava:

Na 1000 ml zZivné @dy bylo navazeno 56,68 g XLD. Slozky byly navazetoy infazni
lahve, poté byla dolita destilovana voda. Obsakddbyl promichan a naslegoela lahev
byla zaltivana ve vodni lazni do 100 °C po dobu 15 minutkdweec byl agar nalit
do Petriho misek.

Triple Sugar Iron Agar (TSI) (HiMedia)

Slozeni:

P OPION <. e 20 g/l
HOVEZI XErakKL......ceeeeeeeieiiiiiie e 3 gll
KVaSNENY XEraKL ........uiiiiiiic e eeeeme e e e e e e e e 3 I g/
2 140157 TS 10 g/l
DEXIIOSA ...ttt eemmm e ettt e e e e et e e e eennnnee 10 g/l
(@4 01 To] T IETo o [ )28 ERRRP PR 1 g/l
(O] 1 7>\ 4] (=2 1Y 5 g/l
Pentahydrat thiosiranu SOANEN0 ...........oeemcccci i, 0,3 /g
FENOIOVEACEIVET.......eviiiiiiiiieee e e 0,024 gl
A et e e e e et 12 g/l

Konesné pH (i 25°C) 7,4 £ 0,2
Pro rozliSeni enterobatkerii salmonel na zaklsidchemickych reakci.

Priprava:

Na 1000 ml Zivné fdy bylo navazeno 65 g TSI. Slozky byly navazenyirddzni lahve,
poté byla dolita destilovana voda. Obsah lahvepbghmichan a nasledrcela lahev byla
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zah¥ivana ve vodni lazni, aby se rozpustilitpmny agar. Poté bylauda rozlita do
zkumavek po 3 ml, ty uz#éeny kovovymi zatkami a nasleglrautoklavovany po dobu
15 minut. Po otaeeni autoklavu byly zkumavky ulozeny tak, aby pasbauti agaru vznikl

Sikmy povrch.

Modifikované médium dle Rappaporta Vassiliadise YR{HiMedia)

Slozeni:

Enzymaticky kaseinovy hydrolyzat.............cccceeiiiiiiiiiieeeeieeccceeeiiiis 5 g/l
(@4 010 T IEToTo [ )28 SRRRPPRR 8 g/l
Fosfor&nan draselny ..............uueueeeiiiiiiiiiiiceeeeere e 16 4l
Sextahydrat chloridu Becnatého .............oeevviviiiiiiiiieeeeeceeeee 40 g/l
MalachitOVA ZEIB.............vveiiiiiie e a e 0,04 g/l

Kone:né pH (i 25° C) 5,2+ 0,2

Pouziti jako selektivh obohacené médium pro izolaci salmonel z potravinzarki

Zivotniho prosiedi.
Priprava:

Na 1000 ml Zivné jdy bylo navazeno 30 g R-V. Slozky byly navazenyirdazni lahve,
poté byla dolita destilovana voda. Obsah lahvepsgimichan a nasledrrozlit po 5 ml
do zkumavek, které byly uzgany kovovou zéatkou. Zkumavky pak byly autoklavovany

po dobu 15 minut.

2.2.2 Pomicky a zaizeni

Autoklav

Vodni laze
Sterilizator
Biologicky termostat
Stomacher

Trepaka

Analytické vahy
Mikroskop
Automatické pipety
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Chladntka
Z&kladni laboratorni poficky a &Zny laboratorni material

2.2.3 Chemikélie a pomocné latky

Krystalova viol&

Lugolav roztok

Kysely etanol

Karbolfuchsin

Imerzni olej, Iékésky benzin
Koncentrovana kyselina chlorovodikova
Chlorid sodny

2% hydroxid sodny

3% peroxid vodiku
2.3 Odbéry vzork, ockovani, kultivace

2.3.1 Druhy zjiStovanych mikroorganismi

V odebranych vzorcich pokimbyly na jednotlivych kultivénich pidach sledovany
nésledujici skupiny mikroorganism

Tab. 12. Sledované mikroorganismy

Kultiva ¢ni pada Skupina mikroorganismu

PCA Celkovy p@et mikroorganisr

PCA Psychrotrofni mikroorganismy

MSA Stafylokoky

S-B Enterokoky

VRBA Koliformni mikroorganismy

CHYGA Plisr¢ a kvasinky

XLD Koliformni mikroorganismy a salmonely
TSI Salmonely

R-V Salmonely

2.3.2 Odbéry vzorkt
Pri odbsru vzorki pokrmi i stéra se postupovalo podle norn@{sN 56 0100 (5).

Pokrmy
Odbkéry vzorki pokrmi byly provagny primo v Menze UTB vzdy na Zatku vydeje

stravy. Odebirano bylo z jidelnich tdlihebo misek, které byly odnaseny ke stolu tak, jako
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v pripadt stravniki, prichazejicich do Menzy. Sterilnimi IZzicemi bylo od&mo vzdy
minimalné 200 g do sterilnich k&dinekigkrytych alobalem. K transportu odebranych
vzorka byla pouzita termoizotmi tasSka, ve které se nachazel chladici led. RolZite

byly pirepravovany odilerg.

Stéry z nddobi, pracovnich ploch, surovin a hotovyobkpmii

Stéry byly provedeny jednak z ¥&n¢ piistupnych mist pro stravniky a jednak z vyrobnich
mist, kam ma fistup pouze personal Menzy. K a@db bylo pouZzito sterilnich vatovych
tampérii na plastové tice, sterilni kovové Sablony o velikosti 10 Trstirané plochy
vzorku a sterilniho fyziologického roztoku rozphého po 1 ml ve zkumavkach
uzawenych kovovym uzarem. Ve vSech ijpadech byla sterith vyjmuta Sablona
a vatovy tampon. PofioZeni Sablony se dokonale idtvymezeny povrch, poté byla
otewena zkumavka s fyziologickym roztokem a dany tampéntak zlomil o hrdlo
zkumavky tak, aby zbyvajici Spejle na tamponu rehlyllis dlouha. Zkumavka byla
uzawena, vloZena do stojanu v termoizwmliatasce a ihnedigpravena do laborate

2.3.3 Mikrobiologicka analyza vzorki
Pri mikrobiologické analyze vzotkse postupovalo podle nornd{8N 56 0100.

Oc¢kovani a kultivace — pokrmy

Po dopra¥ do laboratée byly vzorky ihned &ovany na jiz pipravené pdy na Petriho
miské&ch. Ped @kovanim bylo nutno odvazitiimérené mnozstvi do sterilniho specialniho
igelitového séku, ztedit 10x stanovenym mnoZzstvim destilované vody mdgenizovat
pomoci stomachru. Poté byl vznikly homogenizat terileich podminek raedin
do zkumavek a to aZ do koncentrace®.1¥ piipads celkového p&tu mikroorganism
(PCA) byly pouzity vdechnyit koncentrace (19 10%, 109, u stafylokok (MSA) byly
pouzity 2 koncentrace (1010%, u enterokok (S-B), kvasinek a plisni (CHYGA),
psychrotrofnich mikroorganisin(PCA), koliformnich mikroorganisim(VRBA) a u pidy
pro pomnoZeni salmonel (R-V) bylo pouZitoie#ného vzorku (1%). Po 24 hodinové
inkubaci R-V média byl provedentikovy roztr bakteriologickou klkkou na Petriho
misku s XLD agarem. Zaroxies provedenim #zového roztru na XLD pidé bylo
zaatkovano médium TSI. TSlgga se nachazela ve zkumavce ve fo8ikmého agaru.
Kli¢kou bylo odebrano z R-V média s gkovanym vzorkem pokrmu a byl proveden
vpich do dna zkumavky s TSligou a nasledh potreni povrchu pdy téZze klékou.

Psychrotrofni mikroorganismy (PCA) a plésa kvasinky byly kultivovany sedm dni.
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Na vSechny Petriho misky a do zkumavek bylockagdno 0,1 ml homogenizovaného
roztoku vzorku.
V néasledujici tabulce vy3ewanych pokrmi jsou uvedeny piy ockovanych Petriho

misek spolu s dobou a teplotou kultivacéiznych skupin mikroorganisin

Tab. 13. Teploty a délky inkubace dakovanych Petriho misek a zkumavek (pokrmy)

. . Doba kultivace Teplota Pocet naatkovanych

Mikroorganismy v termostatu : ,
(dny) °C) Petriho misek

Celkovy pa@et (PCA) 2 30 6ieckni 10, 107, 109
Stafylokoky (MSA) 2 37 Areckéni 10, 107
Enterokoky (S-B) 2 37 X¢ckni 10)
Koliformni (VRBA) 2 37 2 tedkni 10)
Koliformni (XLD) 2 37 2 teckni 10)
Koliformni (XLD)* 2 30 1 (kiZzovy rozér)
Salmonely (RV médium) 1 42 1 zkumavka
Salmonely (TSI) 2 30 1 zkumavka
Psychrotrofni (PCA) 7 20 2dkni 10)
Kvasinky a plistt (CHYGA) 7 20 2 {eckni 10)

*na padu XLD byl bakteriologickou kiikou proveden #zZovy roztr z RV média

Oc¢kovani a kultivace — gty z nadobi, pracovnich ploch, surovin a hotovycbkpmii

Po dopra¥ do Ilaboratee byly zkumavky umishy do tepaky k vyloweni
mikroorganisni do fyziologického roztoku po dobu 20 minut. Poptykeni vatového
tamponu byly pomoci mikropipety ndmvany Petriho misky. U &ti z nadobi byly
sledovany celkové @ty mikroorganisnmi (PCA), stafylokoky (MSA), enterokoky (S-B)
a kvasinky a plish (CHYGA). U sgra z pracovnich ploch, surovin ndipravu pokrni
a hotovych pokrma byly sledovany celkové gty mikroorganismd (PCA), enterokoky
(S-B), kvasinky a plish(CHYGA) a psychrotrofni mikroorganismy (PCA).

V nasledujici tabulce vySetvanych siri jsou uvedeny pity ockovanych Petriho misek
spolu s dobou a teplotou kultivacetzmych skupin mikroorganisim

Tab. 14. Teploty a délky inkubace dlaovanych Petriho misek ésy)

. . Doba kultivace Teplota Pocet naatkovanych
Mikroorganismy v termostatu : ;
(dny) °C) Petriho misek

Celkovy paet (PCA) 2 30 2
Stafylokoky (MSA) 2 37 2
Enterokoky (S-B) 2 37 2
Plisrg a kvasinky (CHYGA) 7 20 2
Psychrotrofni (PCA) 7 20 2
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2.4 ldentifikace izolovanych kolonii

V ramci laboratorni analyzy byla sledovana nejgitopmnost mikroorganisiv pokrmech,
ale i identifikace vybranych kolonii.
U vSech kolonii byly provedeny nasledujici testy:

% Gramovo barveni,

% KOH test,

« Dikaz produkce katalasy,

+» Oxi test — test produkce oxidasy.
Po identifikaci Gramovym barvenim a KOH testem byly grampozitivnich kok
provedeny tyto testy:

% Vyoc¢kovani na gdu Mannitol Salt Agar Base (MSA) a Plate Count A(RCA)

se 7 % NaCl,
% V pripact pozitivniho naistu na MSA a PCA s NaCl identifikace
podle STAPHYtestu.

Po identifikaci Gramovym barvenim a KOH testem bylygramnegativnich bakterii
provedeny tyto testy:

s OF test.
OF test rozdil bakterie na fermentujici, nefermentujici, witegci plyn nebo alkalizujici.
Pro dalSi ufovani byly pouzity fermentujici gramnegativni baideu kterych byl dale
proveden:

s ENTEROtest.

2.4.1 Gramovo barveni
Princip fungovani testu

Barveni podle Grama je jednou z nagFit¢jSich diagnostickych metodipur¢ovani rod

a druhi bakterii. Jednd se o barveni fixovaného prepasatoasliedné nteni burk
roztokem jodu. Vznika komplex barvivo — j6d — slgdkunecné stny, ktery Ize z bugk
n¢kterych rodi nebo druh mikroorganisnd vyplavit etanolem nebo acetonem. Tyto druhy
jsou oznaovany jako gramnegativni, jejich bimé sEny jsou pro mikroskopicka
pozorovani dobarvovany karbolfuchsinem nebo safeani Pokud barevny komplex

zustava v buacnych stnach zachycen, ozéi@eme organismy jako grampozitivni.
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Postup

K provedeni Gramova testu je zafedti 24 h stard kultura mikroorganigmbarvici
roztoky — krystalova vilg Lugoliv roztok, karbolfuchsin nebo safranin, etanol nebo
aceton, okovaci klicka, podlozni skla, imerzni olej a |éklty benzin, mikroskop.

Do stedu ozihnutého podlozniho skla se nanese kapkinkstardy a vyzihanou kikou

se do ni penese malé mnozZstvi kultury z Petriho misky. Pamichani suspenze se
zhotovi tenky nat, ktery se necha zaschnout. Pinzetou se sklo uehppmvede se fixace
preparatu plamenem. Preparat sevpstvi krystalovou violeti, po oplachnuti vodou se
pievrstvi Lugolovym roztokem. Nasleduje odbarvovameparatu acetonem nebo
etanolem. Preparat se dobarké@&nym karbolfuchsinem. Sklo se oplachne vodou a osusi

Na usuSeny nét se kdpne imerzni olej a mikroskopuje za pouditdrzniho objektivu.
Hodnoceni

Grampozitivni organismy jsou zbarveny tmiafialové az modrderné, gramnegativni
bakterie jsowervené neboiZové.

2.4.2 KOH test

U jednotlivych bakterii je mozno Gramovu reakcistifi pomoci rychlého testu s KOH,
zaloZzeného na rozdilném sloZzeni &mé s&ny grampozitivnich a gramnegativnich
bakterii.

Na podlozni sklo se kapne 2% roztok KOH a dth\ahse pomoci kiky rozete c¢ast

bakterialni kolonie.

U gramnegativnich bakterii se tvotahnouci se viskdézni hmota. U grampozitivnich
bakterii se tato visk6zni hmota netivoprotoZze silna peptidoglykanova vrstva jejich

burg¢né stny je k &inkam louhi odolna.

2.4.3 Diikaz produkce katalasy

Pri nékterych biochemickych procesech vznika toxicky petovodiku. Nekteré bakterie
maji schopnost produkovat enzym katalasu, kterkléo& peroxid vodiku na vodu
a molekularni kyslik. Anaerobni bakteri&sinou tento enzym net¥io

Na podlozni sklo se kapne 3% peroxid vodiku a dukkae rozde klickou 24 hodinova

testovana kultura.

Pozitivni reakce se projevi uwalvanim bublinek kysliku ihned pdigani kultury.
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2.4.4 Oxi test — test produkce oxidasy

Cytochromoxidasa je enzym, ktery se podili na diidé&ch procesech v lige.
Je gitomen u vSech aerofilnich bakterii s resfiien metabolismem. Podstatou testu
je reakce derivat p-fenylendiaminu se Zelezem obsaZzenym v cytochvgoio
respirg&nich komplexech. i#tomnost cytochromoxidasy je detekovana barevnymi
reakcemi pomociffislusnychéinidel.

24 hodinova kultura byla nanesena sterilnékdu na prouzek papiru, ktery byl nasycen
¢inidlem. Je-li test pozitivni, vznikne ¢bem deseti sekund tmavfialové zbarveni

(Wursterova motj.

2.4.5 Oxidaéné-fermenta¢ni test (OF test)

Cilem testu je zjistit zkvaSovani glukosy. V poaiiim pipad testu vzniklé organické

kyseliny zgisobi znénu acidobazického indikatoru — reak snmés zezloutne. Reakce jsou
vedeny ve zkumavkach ve dveéadach — s parafinem (jako fermefitg a bez parafinu

(oxid&ni).

Médium pro fermentaci cuké (OF) (HiMedia)

Slozeni:

PEPION <. e 10 g/l
(@4 010 T IEToTo [ )28 PRRRPPRR 5 g/l
GIUKOSA .. ettt a e e 10 g/l
Bromtymolova MOH.............oooviiiiiiiiiiiee e 0,02 g/l
o - | P 15 g/l

Koneiné pH (i 25°C) 7,2 £ 0,2

Priprava:

Na 1000 ml zivné @dy byly do infuzni lahve navazeny jednotlivé slozikydia a poté
byla dolita destilovana voda. Obsah lahve byl patréin a naslednautoklavovan po dobu

15 minut. Agar byl rozpkn po cca 5 ml do zkumavek, z&kdvan kovovymi zatkami

a znovu autoklavovan po dobu 15 minut.

VyZzihanou Spikou byla odebrana testovana kultura, ktera bylachupita do dvou
zkumavek s médiem pro fermentaci dukiedna zkumavka byla poté zakapnuta parafinem

pro vytvareni anaerobniho prasti.



UTB ve Zliw, Fakulta technologicka 53

Tab. 15. Hodnotici schéma pro test na fermentdaaiicu

Zkumavka bez parafinu | Zkumavka s parafinem Vysledek

barva se nezémi barva se nezéni nerozklada glukozu

barva se nez#mi médium zezloutne anaeraboxidasni

médium zezloutne barva se nexr aerobg oxidani

médium zezloutne médium zezloutne ferménita

médium zmodra barva se nesm alkalizuje - nerozklada glukozu

médium zeZloutne, agar jemédium zeZloutne, agar je ferment&ni za vzniku plynu
potrhany (vznik bublin) | potrhany (vznik bublin)

2.4.6 ENTEROtest

ENTEROtest se vyuzivad kidentifikaci gramnegatitnitermentujicich t§ek celedi
Enterobacteriaceae Potvrzeni fislusnosti ke $evnim bakteriim se provadi testem
na fermentaci glukdzy, pro odliSeni kniefelediVibrionaceaese provadi oxidasovy test.
Postup inokulace se sestava z nasledujicichikrok
- priprava inokula, kdy z 24 hodinové kultury n&zbé pidé je odpichnuto
klickou izolovana kolonie, kter4 je suspendovana ve I3 starilniho
fyziologického roztoku. Suspenze musi byt homogenni
- priprava destiky, kdy je destika orientovana na vysku a jeitwhuta kryci
folie ze 3 stran. Néasledne sejmuta i ochrannd foliergkryvajici jamky.
Jednotlivé destky se oznai.
- inokulace, kdy je do kazdé jamky pipetovano 0,1 msuspenze.
Po zagkovani je nutno &které jamky zakapnout parafinetimz se zajisti
anaerobni podminky,
- inkubace, kdy je destka pekryta folii a vioZzena po polyetylenovéhalsa.
Inkubuje se 24 hodinip37 °C.
Po inkubaci je zhodnoceno podle &y barvy jednotlivych jamek — orientace podle
Barevné srovnavaci stupnice. ldentifikace byla pd®na pomoci softwarového programu
TNW Pro 6.5.

2.4.7 STAPHYtest

STAPHYtest se vyuziva k identifikaci grampozitinicbka, které Ize kultivovat natmlach
MSA a PCA s chloridem sodnym (31).

Postup a hodnoceni STAPHYtestu je obdobné jako fedgmoziho ENTEROtestu
se specifickymi zrégnami, typickymi pro STAPHYtest (31).
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3 VYSLEDKY A DISKUZE

3.1 Letni obdobi

V letnim obdobi byly vzorky z Menzy UTB ve Zrodebirany od 19. 6. 2006 do 27. 7.
2006. V tomto obdobi bylo extrémarteplé péasi, kdy se teploty vySplhaly ke 30 °C
a po celé obdobi odhu vzorki bylo sucho. V laborato bylo analyzovano 29 vzoik

pokrmi.

V néasledujici¢asti jsou vzorky pokriin déleny podle chodl, tzn. Ze zde jsou popsany
nejdiive polévky, nasleduji hlavni chody vipdi — gilohy — pokrmy z masa ailveZze —

om&ky — jednoslozkové a ostatni pokrmy.
V piilohdch P 1. a P 2. jsou uvedeny nasleduji¢fypmikroorganisni:
a) celkové péty mikroorganisni vSech vzork pokrmi,
b) pocty stafylokoki a enterokok vSech vzork pokrmi,
c) pocty koliformnich mikroorganisrin vSech vzork pokrmi,
d) pocty salmonel vSech vzoiikpokrmi,
e) pocty psychrotrofnich mikroorganisim plisni a kvasinek vSech vzdrk
pokrma.
3.1.1 Polévky

V tomto obdobi byly odebranityii vzorky polévek. Byly to:
- polévka vigkova,
- polévkacockova,
- polévka porkova s vejci,

- polévka hrstkova.
Celkové péty mikroorganismi

V této skupig pokrmi byla nejvice kontaminovana polévka hrstkova, kign&ahovala
80 burgk/g vzorku. Nejmé& mikrobi bylo zaznamenano v polévc&ockove,

kde koncentrace mikroorganifmedoséahla 10 bghk/g vzorku.

Z nasledujiciho grafu je patrné, Ze celkovygianikroorganism v polévkach nef@sahuje
80 burgk/g v pokrmu.
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Pramérné paty celkovych mikroorganistv polévkach jsou uvedeny ¥ifmze P 1.

CFUlg Celkové po €ty mikroorganism @ - polévky

90
80 +
70 -
60 -
50 ~
40 ~
30 ~
20 A
10 ~

0 | |

Vlogkova Cotkova  Poérkovasvejci  Hrstkova pokrm

Obr. 1. Celkové pdy mikroorganisni u skupiny polévek
Pocty stafylokolz (MSA) a enterokok (S-B)

U skupiny polévek nebyly zji§hy zadné enterokoky. Stafylokoky byly nejvice
zaznamenany v polévamckové, kde jejich peet presahl hodnotu 2 . $burtk na g
pokrmu. To, Ze celkovy @et mikroorganism v polévkach byl nizSi nez pty
stafylokokii bylo zpisobeno nejspiSe selektivnostidg MSA. Mikroorganismy na jxé
pro celkové mnozstvi mikroorganismmently dostatek zivin pro sy rast nebo byly
pierosteny ostatni mikroflorou. Selektivhiada zase naopak pottavala fist vSech

ostatnich mikrob krome¢ stafylokoki.

Pri identifikaci bakterii, které se vyskytovaly v pekéch, byl zji&tn koagulasa negativni

Staphylococcus epidermidistery neni povazovan za patogenni.
Pocty koliformnich mikroorganismi (VRBA)
Nebylo zjiS€no Zadné mnozstvi koliformnich mikroorganisinpolévkach (filoha P 1.).

Pocty salmonel (R-V médium, TSI, XLD)

U vSech sledovanych pokinbyl negativni nalez salmonel.
Pocty psychrotrofnich mikroorganisna (PCA) a plisni a kvasinek (CHYGA)

Mnozstvi psychrotrofnich mikroorganisim kvasinek (piloha P 2.) byla velmi nizka,

plisné se u vzork polévek nevyskytovaly. Nejvice psychrotrofnich roibrganisnd bylo
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v polévce pérkové svejci (80 btk v g vzorku). Nejvice kvasinek bylofipmno
v polévce vigkové (10 busk v g vzorku).

3.1.2 Prilohy

V tomto obdobi bylo odebrano seditilgh:
- brambory,
- bramborové Sulanky,
- bramborova kaSe,
- ryZe,
- houskovy knedlik,
- téstoviny (Spagety),

- téstoviny (kolinka).

Celkové péty mikroorganismi

CFU/g Celkové po €ty mikroorganism G - prilohy
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Obr. 2. Celkové pity mikroorganisni u priloh

Celkové paéty mikroorganism u pifloh (pifloha P 1.) nefesahly 6 . 1®burtk na gram
pokrmu. Nejvice mikroorganisinbylo obsaZeno ve vzorku ryze (5,85 ZHursk/g),
nejmérk mikrobi bylo ve vzorku houskového knedliku (47 Bkiy). Tyto hodnoty
negrekraiuji limit 10° dany vyhlaskou 137/2004 Sb.

Pocty stafylokolz (MSA) a enterokok (S-B)

Paity stafylokoki byly zna&né vysoké u bramborové kaSe, Spaget, ryze a kolifjekené
pocty (témst 2,5 . 10 bunsk v g pokrmu — floha P 1.) pekraiuji nejvysi povolenou
hodnotu koncentrace mikrob10* bursk/g povolené vyhlaskou 132/2004 Sb. Tato
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vyhlaska byla nahrazena fzenim Komise (ES§. 2073/2005, avSak vzhledem k tomu,
je vtéto diplomové praci na ni odkazovano.iikeni Komise (ESX. 2073/2005 jiz
nestanovuje limit obsahu stafylokibk nékterych potravinach. Vyhlaska 132/2004 Sb. se
vztahuje naobsah patogennich koagulasa pozitivrétafylokoki. V mozZnostech
laboratde ale nebylo mozné odliSit koagulasa pozitivni agidasa negativni stafylokoky.
Pti identifikaci nékterych bakterii byly odebrany i bakterie idy pro stafylokoky a byly
zjistény pouze koagulasa negativni stafylokoky jakoin&i. pasteuri, St. epidermidis
nebo St. gallinarumu tstovin. Tyto mikroorganismy seébr¢ vyskytuji u zvfat,

v potravindch nebo naitlveZi Kizi a nejsou povaZzovany za patogenni.

Patty enterokok byly vyrazré nizSi — nejvice jich bylo fitomno v bramborové kasi —
témst 3,5 . 16 bursk. Vysoké pety stafylokoki a enterokok oproti CPM byly zfisobeny
opét selektivnosti pdy, kdy na fdé MSA a S-B byl potlaen rist ostatnich druh
mikroorganisni. Vyskyt enterokol souvisi s tim, Ze tyto koky jsou pémé odolné Vi
konzerv&nim zakrokm a mohou pezit v suSenych potravinach nebo polotovarech.
Rovrez tento vysledek (spolu s vysokymdpem stafylokok) nazn&uje, ze pi piipraw
bramborové kaSe nejspiSe nedoSlo kjejimu dastateu prokati (pokrm byl

pravcpodobré pripraven z polotovaru).

CFU/g Poéty stafylokok G a enterokok @ - pFilohy
100000 + O stafylokoky
O enterokoky
10000
1000 |
100 | -
10 - —— =
B —
Br. Kase RyZe Spagety  Kolinka  pokrm

Obr. 3. Mnozstvi stafylokéka enterokok ve vybranych filohach

Pocty koliformnich mikroorganismi: (VRBA)
Jedinym pokrmem, u kterého byly z§8y koliformni mikroorganismy, bylyéstoviny —
Spagety, u kterych byl get koliformnich mikroorganisinna pidé VRBA 10 burgk v g
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(piiloha P 1.). Tento get nepekraiuje limit 10° burtk/g pokrmu stanoveny vyhlaskou
132/2004 Sb.

Poc¢ty salmonel (R-V médium, TSI, XLD)

U vSech sledovanych pokinibyl negativni nalez salmonel.
Pocty psychrotrofnich mikroorganisna (PCA) a plisni a kvasinek (CHYGA)

Koncentrace psychrotrofnich mikroorganisioyla u \&tSiny piloh nizka. Pouze u ryze
a paget byla koncentrace vys8i — u ryze 5,3%.bi@ek/g vzorku, u Spaget 1,2 . 40
burgk/g vzorku. Vyhlaska 137/2004 Sb. nestanovuje mivoZzgpsychrotrofnich
mikroorganisnd v potravindch, stanovuje pouze celkové ¢tgo mikrobd. Paiet
psychrotrofnich mikroorganisimn indikuje kazeni potravin uchovavanychi pgeplog
lednice, proto bylo fistoupeno k jejich stanoveni. MnoZstvi kvasinekahylgiloh miziva
(do 10 busgk v g vzorku), roviZz mnozstvi plisni byla zanedbatelna (do 5 dsum g
vzorku) (giloha P 2.).

3.1.3 Pokrmy z masa a diibeze

V tomto obdobi bylo odebrana@tvzorki pokrmi z masa a dibeze. Byly to:
- vepové maso ala bazant,
- vepove Zebirko,
- moravsky vrabec,
- namdnické maso,

- krati fizek.
Celkové péty mikroorganismi

U pokrmi z masa a dibeze byly celkové gy mikroorganisnd ponmeérné nizké (giloha
P 1.). Nejvice butk bylo v pokrmech vepvé Zebirko (5,65 . fOburtk/g), dale pak

v moravském vrabci (2,13 . 1bursk/g).
Pocty stafylokols (MSA) a enterokok (S-B)

Enterokoky nebyly zjigny ténmei v Zadném pokrmu z masa aibdeze a kdyZ ano, tak ve
velmi nizkém mnozstvi §floha P 1.). U stafylokak byl trend témsi stejny, pouze
u kratiho fizku byl zji$&n pon¥rné vysoky obsah stafylokdk— ténei 3 . 1d bursk v g
pokrmu, coz térr trikrat piresahuje nejvySSi povolené mnoZzstvi stafyldkakané

vyhlaSkou 132/2004 Sb. Nwgstji izolovanou bakterii byl koagulasa negativni
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St. piscifermentansktery se BzZné muze vyskytovat v potravinach a je povazovan za
nepatogenni.

Pocty koliformnich mikroorganismi (VRBA)

U pokrmi z masa a dibeze nebyly zjighy pacty koliformnich mikroorganisrin (priloha
P1).

Pocty salmonel (R-V médium, TSI, XLD)
U vSech sledovanych pokinbyl negativni nérst salmonel.
Poc¢ty psychrotrofnich mikroorganisna (PCA) a plisni a kvasinek (CHYGA)

Patty psychrotrofnich mikroorganisinnegesahovaly hodnotu 100 btknv g vzorku
(ptiloha P 2.), kror jednoho vzorku masa — vigwé maso ala bazant — to obsahovalo
1,55 . 16 bunsk/g. Naslednou identifikaci byla zjita koagulasa negativni bakterie
Staphylococcus gallinarumktery se mze k&zrné¢ vyskytovat na dibezi Kizi a neni
pravdEpodobré patogenni. Kvasinky nebyly v danych vzorcich pokmmasa a dibeze
zjisteny. Nejvice plisni bylo zjigho v moravském vrabci — 15 hikig.

3.1.4 Omacky a krémy

V tomto obdobi bylo odebrana@ipvzorki omaek a kréni. Byly to:
- om&ka z vepového masa ala bazant,
- om&ka z vepového Zebirka,
- om&ka na naminické maso,
- rajska oméka,

- krém na dukatové buchkky.
Celkové péty mikroorganismi

Celkové poty mikroorganisnd byly u vSech pokriin nizké (giloha P 1.). NejutSi
mnoZstvi mikroorganisin bylo v krému na dukatové buckky (2,45 . 16 bunsk/g)
a v oméce z vepového Zebirka (2,17 . 1®unsk/g), coZ nepekrauje limit 16 bunsk/g
potraviny dany vyhlaSkou 137/2004 Sb.

Pocty stafylokolz (MSA) a enterokok (S-B)

U om&ek a krénd byly celkow zjiSttny zanedbatelné gty enterokok a stafylokok
(ptiloha P 1.). Nejvice enterokbkbylo zjis€no u krému na dukéatové buaiity
(85 CFU/g), nejvice stafylokdkbylo rovreéz zjiS€no u krému na dukatové buchiky
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(1,2 . 16 CFU/g). Vyskyt enterokak opst ukazuje na jejich moZnouiomnost v susené

surovirg, tentokrat v pudingovém prasku.
Pocty koliformnich mikroorganismi: (VRBA)

Om&ky a krémy nevykazovaly ZzZadné mnoZstvi koliformnighikroorganisni
(ptiloha P 1.).

Pocty salmonel (R-V médium, TSI, XLD)
U vSech sledovanych pokinbyl negativni nérst salmonel.
Poc¢ty psychrotrofnich mikroorganisna (PCA) a plisni a kvasinek (CHYGA)

U om&ek a kréni pouze jeden vzorekigsahl hodnotu 100 b&k/g u psychrotrofnich
mikroorganisni — byla to oméka na naminické maso, kter4 obsahovala 1,05 2 10
burgk/g. Po identifikaci byl zji&in koagulasa negatividtaphylococcus gallinarunktery
byva izolovan z dibezi Kize a pravépodobr neni patogenni. Jediné 2 vzorky
obsahovaly kvasinky a plisnByly to rajskd oméka, ktera obsahovala 10 hiknplisni/g
vzorku a krém na dukatové buctdy, u nthoz bylo zjiSéno 40 bugk kvasinek/g
a 20 bugk plisni/g vzorku (filoha P 2.). Mnozstvi kvasinek negsahlo hodnotu
10" burik/g potraviny povolené vyhlaskou 137/2004 Sb.

3.1.5 JednosloZkové a ostatni pokrmy

V tomto obdobi bylo odebrano osm jednosloZzkovydstatnich pokrrin
- hrachova kaSe,
- pikantni fazole,
- vepove rizoto,
- zelenina s houbami,
- bramborové knedliky s uzeninou,
- dukatové buchiky,
- varené zeli,

- mak k bramborovym Sulankam.
Celkové péty mikroorganismi

Z jednoslozkovych a ostatnich pokimyly nejvice kontaminovany bramborové knedliky
s uzeninou — tést 9 . 1G bursk v g pokrmu, coZ nepkrasuje limit 16° burtk/g

potraviny, ktery je dany vyhlaskou 137/2004 Sb. i#delkové péty mikroorganisn
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byly zaznamenany u vepvého rizota a pikantnich fazoli ifwha P 1.). Identifikaci
byl zjiSttn koagulasa negativnStaphylococcus pasteuriktery se niZze vyskytovat
na zvfatech av potravinach &taphylococcus xylosusktery byva zachycen nauki

¢loveka, v potravinach a prasdi. Oba mikrobi nejsou pragplodobrg patogenni.

Obsahy nejvyznan#ji kontaminovanych vzork uvadi nasledujici graf.
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Obr. 4. Celkové ptty mikroorganisni vybranych jednosloZzkovych

pokrmi
Pocty stafylokols (MSA) a enterokok (S-B)

K nejvice stafylokoky kontaminovanym pokiim patily dukatové buchtiky (5,38 . 18
burik/g) a bramborové knedliky s uzeninou (4,32 Hrsk/g). Tyto hodnoty nefekrasily
maximalni povolené mnozZstvi 1®urtk/g potraviny, které je dané vyhlaskou 132/2004
Sb. Enterokoky byly nejvice kontaminovany dukatduéchticky (3,45 . 16 bunsk/g)

a mak k bramborovym Sulankam (3,2 2 bansk/g) (pifloha P 1.).

Pocty koliformnich mikroorganismi (VRBA)

K nejvice kontaminovanym pokifim patily mak k bramborovym Suldnkamiffpha P 1.)

s paitem 4,8 . 16 bursk v g na fidé VRBA. Dalsim pokrmem, ve kterém se koliformni
mikroorganismy vyskytovaly, byly dukatové bucy (8,5 . 16 bunsk/g na fiids VRBA).
Ani jeden z uvedenych vzaiknegekrasil hranici 16 bursk/g vzorku, ktera je stanovena
vyhlaskou 137/2004 Sbh. Nt grampozitivnich kak i kolformnich mikroorganistin na

maku potvrzuje fedpoklad, Ze u tepelmeopracované potraviny (suroviny) byinbyt
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vétSi vyskyt mikroorganisiin Tyto vysledky potvrzuji i pgty ostatnich, ndmi zvolenych,
indik&torovych mikroorganisin

Poc¢ty salmonel (R-V médium, TSI, XLD)

U vSech sledovanych pokinbyl negativni nérst salmonel.
Pocty psychrotrofnich mikroorganisna (PCA) a plisni a kvasinek (CHYGA)

Nejvy3si mnoZstvi psychrotrofnich mikiok(3,28 . 16 bursk/g), plisni (10 bugk/g)
a kvasinek (1,1 . fObunsk/g) obsahoval vzorek maku na obr. Silgha P 1.). U
dukatovych buchtiek byla zjistna mnozstvi 3,55 . fOburnsk/g psychrotrofnich
mikroorganisn, 70 burtk/g kvasinek a 35 bu#/g plisni. S obsahem m&mez 2 . 16
burék/g psychrotrofnich organisina 20 bugk/g kvasinek byly déle vzorky zeleniny

s houbami a vzorek bramborovych knetlligkuzeninou (filoha P 2.).
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Obr. 5. Psychrotrofni mikroorganismy u vybranychinesloZzkovych a
ostatnich pokrna

3.2 Podzimni obdobi

V podzimnim obdobi byly vzorky z Menzy UTB ve Zlirodebirdny od 19. 9. 2006
do 3. 10. 2006. Analyzovano bylo 28 vzonokrmi. V tomto obdobi bylo typické gasi
babiho Iéta. Teploty se pohybovaly okolo 20 — 23 °C

V néasledujici¢asti jsou vzorky pokriin déleny podle chodl, tzn. Ze zde budou néjde
okomentovany polévky, nésledovat budou hlavni chegaadi — gilohy — pokrmy
z masa a dibeZze — omé&ky — jednoslozkové a ostatni pokrmy.
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V piilohdch P 3. a P 4. jsou uvedeny nasleduji¢fypmikroorganisni:
a) celkové péty mikroorganisni vSech vzork pokrmi,
b) pocty stafylokoki a enterokok vSech vzork pokrmi,
c) pocty koliformnich mikroorganisrin vSech vzork pokrmi,
d) pocty salmonel vSech vzoiikpokrmi,

e) pocty psychrotrofnich mikroorganisim plisni a kvasinek vSech vzdrk

pokrma.

3.2.1 Polévky

V tomto obdobi bylo odebrano Sest vabgolévek. Byly to:
- polévka porkova,
- polévkacesnekova,
- polévka uzena s kroupami,
- polévka dro#ova,
- polévka hrachova,

- polévka kminova s vejci.
Celkové péty mikroorganismi

Celkové pety mikroorganisni byly u této skupiny pokrinnizké. Tyto mikroorganismy
pravdépodobré piezily technologickou fipravu pokrmu. Hpadré se nmize také jednat
o psychrotrofni sporulujici bakterie, jejichZz spampohly pezit vyssi teploty z&hvu.
NejvysSi koncentrace byla zaznamenana u polévkpéusekroupami, kde bylo zji&to
mnoZstvi 2,12 . Toburtk v g vzorku, co? negkrasuje hranici 16 burtk/g potraviny,
kterou udava vyhlaSka 132/2004 Sbrilgha P 3.). To souvisi stim, Zéi pripraw
polévek dochézi k potme dlouhému zaievu, a tim ke sniZzeni i mikroorganism.

Pocty stafylokols (MSA) a enterokok (S-B)

Mnozstvi stafylokok a enterokok byla nulova, s vyjimkou polévky porkové, kde bylo
zjisSttno 53 burk stafylokoki v g vzorku (piloha P 3.). Po nasledné identifikaci byly
zjisteny kaogulasa negativrét. epidermidisa St. piscifermentanskteri pravdpodobr

nejsou patogenni a mohou se vyskytovat v potrafinac
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Pocty koliformnich mikroorganismi (VRBA)

S vyjimkou dro#ové polévky byly hodnoty koliformnich mikroorganignve skupig
polévek nulové (ploha P 3.). DroZova polévka obsahovala pouze Jikyiv g vzorku.

Toto mnoZstvi nefekrasuje limit 1¢ burik/g potraviny dany vyhlaskou 137/2004 Sb.

Pocty salmonel (R-V médium, TSI, XLD)
U v8ech sledovanych pokinbyl negativni nalez salmonel.

Pocty psychrotrofnich mikroorganisna (PCA) a plisni a kvasinek (CHYGA)

Vtéto skupig byla zjiS€na pouze u 3 polévek rippmnost psychrotrofnich
mikroorganisni a to pouze do koncentrace 20 &k/g. Nejvice kvasinek bylo zji&bo
u porkové polévky (65 buwhk/g), nejvice plisni bylo odéeno u hrachové polévky
(15 burgk/g) (ptiloha P 4.). Ani u psychrotrofnich mikroorganisil®), ani u kvasinek
(10") nebyl ekraten jejich limit dany vyhladkou 132/2004 Sb. a vighidu 137/2004 Sb.
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Obr. 6. Kvasinky a plighu vybranych druia polévek

3.2.2 Pfilohy

V tomto obdobi bylo odebrano seditilgh:
- brambory,
- bramborova kaSse,
- bramborak,

- ryze,
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- pohankové ryze,
- téstoviny (kolinka),

- vicezrnny knedlik.
Celkové péty mikroorganismi

Celkové pdéty mikroorganismi u této skupiny pokrin byly relativie nizké
(do 2 . 16 burtk v g vzorku), coZ je znazono v nasledujicim grafu. Jedinou vyjimkou
byl vicezrnny knedlik, kde bylo zji&to 1,063 . 1bburtk v g vzorku, coZ bylo igjmg
nejvice z@sobeno vysokym obsahem stafylokoka kvasinek (Hloha 3.).
Pravd@&podobnou ficinou kontaminace tohoto pokrmu byly jiz vstupniasuny, zejména
vicezrnn&d mouka (obiloviny byvajiasto kontaminovany mikroorganismy) (15). Mezni
hodnotu pro celkové mikroorganismy, stanovenou &§kbu 137/2004 Sb., — 16unsk

v g vzorku — vzorek vicezrnného knedliku relpctil. Po provedeni identifikace byl
Zjistén u €stovin koagulasa negativitaphylococcus pasteukitery se nize vyskytovat
také v potravinach a zwtech a neni pra¥godobr patogenni. U ryze byl zji&t
koagulasa negativrit. simulansktery byva izolovan zie ¢lovéka a savit a neni asi
patogenni. Z gramnegativnich ¢tyek byl pomoci ENTEROtestu identifikovan
prawpodobré nepatogennkenorhabdus nematophilus
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Obr. 7. Celkové piy mikroorganisni u vybranych giloh
Pocty stafylokolz (MSA) a enterokok (S-B)

Paity stafylokoki u této skupiny pokrin se pohybovaly do 1,5 . 4®urtk v g (piloha
P 3.), s vyjimkou vicezrnného knedliku, kde byl@&tho 4,24 . 18 burtk v g vzorku
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(témet polovina mnoZstvi, ktera je povolena vyhlaSkou/28@4 Sb.). Ve vzorcich byly
po identifikaci zjiSény pouze koagulasa negativnbt. gallinarum, St. pasteuri
a St. piscifermentansTyto nejsou povazovany za patogenni a mohou skytgvat

v potravinach nebo na Zaiech a byvaji izolovany z @vezi Kize. Mnozstvi enterokdk

v prilohdch bylo zanedbatelné, &@ps vyjimkou vicezrnného knedliku, ktery obsahoval
1,24 . 16 bursk v g vzorku.

Pocty koliformnich mikroorganismi: (VRBA)
Nebylo zjiS€no Zadné mnozstvi koliformnich mikroorganismnprilohach (giloha P 3.).

Pocty salmonel (R-V médium, TSI, XLD)
U v8ech sledovanych pokinbyl negativni nalez salmonel.

Pocty psychrotrofnich mikroorganisna (PCA) a plisni a kvasinek (CHYGA)

Patty psychrotrofnich mikroorganisim kvasinek a plisni vybranychtifph znazofiuje

graf.

CFUg Psychrotrofni mikroorganismy, kvasinky

a plisn é - prilohy
90 -

80 - —

O psychrotrofni MO
O kvasinky
W plisné

70 A
60 -

50 A
40 -
30 A

igm e L =

Br. kase Bramborak Téstoviny Pohankova ryze Ryze pokrm

Obr. 8. Psychrotrofni mikroorganismy, kvasinky asm u vybranych

priloh

U priloh nebyl zaznamenan zvySeny isir psychrotrofnich mikroorganism(do 20
burgk/g), kront vicezrnného knedliku, uéhoz v disledku enormniho néstu nebylo
mozno kolonie spfitat. Stejna situace se s vicezrnnym knedlikem ok Fi odeitu
kvasinek a plisni. Obrovsky et kvasinek znemoznil odet z Petriho misky (loha
P 4.). S nejvysSi pra¥édodobnosti byl v tomtoifpact piekraten limit pro obsah kvasinek
v potravinach (10 bunsk/g), ktery udava Vyhlaska 137/2004 Sb. Tak vysgdéty
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mikrobi mohly byt zgisobeny nevhodnym skladovanim suroviny nebo lidskgktorem
jiz pti vyrobé. Na tento fakt by mohl poukazovat i velky @str kvasinek, ktery mohl byt
zpasoben tim, Ze nedoslo k usmrceni kvasinghke technologickéifpravy pokrmu (tj.
nedoSlo k dostateému prokati pokrmu). Z psychrotrofnich mikroorganignioyly po
identifikaci zjiS€ny u €stovin gramnegativni tky Pragia fontiuma Serratia marcescens.

Oba mikroorganismy jsou povazovany za nepatogenni.

3.2.3 Pokrmy z masa, diibeZe a pokrmy s pouZzitim soji

V tomto obdobi byly odebrany dva vzorky pokrnz masa a dibeze a dva vzorky
sojovych pokrni. Byly to:

- hamburska vejpva kyta,

- howzi cibulg,

- sojovy segedinsky gulas,

- sojové maso poinsku.
Celkové péty mikroorganismi

Obdobr jako u gFloh byla koncentrace mikroorganiémizka (do 2 . 1®bursk v g
vzorku). Pouze u hamburské vepé kyty bylo zjis¢no 1,218 . 19 bursk v g vzorku
(ptiloha P 3.). Po identifikaci STAPHYtestem byly #jisy koagulasa negativni
St. piscifermentans koagulasa pozitivnSt. aureusssp. aureus. Identifikaci byly také
zjisteny gramnegativni tky Xenorhabdus nematophilus

Pocty stafylokols (MSA) a enterokok (S-B)

Obsah stafylokok a enterokok byl u pokrmi z masa a dibeze velmi nizky, pouze u
hamburské vepvé kyty byla dosaZena koncentrace stafylékdk4 . 16 bursk v g
vzorku (giloha P 3.). Po identifikaci byl zj& St. piscifermentansktery byva bzne

izolovan z potravin a neni praygbdobré patogenni.
Pocty koliformnich mikroorganismi (VRBA)

V této skupig pokrmi vybotoval pouze jeden vzorek od nulovych hodnot. Byla
to hamburska vepva kyta, ktera vykazovala na VRBAigE narist 4,75 . 10 bursk/g
vzorku (filoha P 3.). Tento pet nepekrasil hranici 1¢ bunsk/g potraviny, ktera je dana
vyhlaskou 137/2004 Sb.
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Pocty salmonel (R-V médium, TSI, XLD)
U vSech sledovanych poktnbyl negativni narst salmonel.
Pocty psychrotrofnich mikroorganisna (PCA) a plisni a kvasinek (CHYGA)

K nejvice kontaminovanym pokiim z masa a dbeZe paila hamburska veapva kyta.
Obsah psychrotrofnich mikroorganignbyl 9,25 . 16 bunsk v g, obsah kvasinek byl
spaiten na hodnotu 6,5 . 1®ursk v g vzorku. Po identifikaci grampozitivnich kiokyl
zjistéen St. gallinarum,ktery se niZze vyskytovat na dbezi Kizi a pravédpodobré neni
patogenni. Dale z gramnegativnich fermentujicictekybyla zjis¢na bakteriePantonea
punctata ktera asi neni patogenni. U ostatnich mas bylkwtygpsychrotrofnich
mikroorganisni a kvasinek do 20 bwhk/g, vyskyt plisni nebyl u této kategorie

zaznamenan {foha P 4.).

3.2.4 Omacky a krémy

V tomto obdobi byly odebrany dva vzorky oteé. Byly to:
- om&ka k hamburské kgt

- om&ka k howzimu cibuldi.
Celkové péty mikroorganismi

U obou vzork om&ek byla zjiséna koncentarace do 2 .2bBursk v g vzorku (piloha
P 3.). Tento péet nepesahuje hranici £ursk/g, kterou ukuje vyhlaska 137/2004 Sb.

Pocty stafylokolz (MSA) a enterokok (S-B)

Oma&ky nevykazovaly vysoké hodnoty stafyloKoKNejvice jich bylo pitomno v oméce
k hamburské ky kde bylo 8 . 1®bunsk v g. Hodnoty enterokdkbyly nulové (giloha
P 3.). Po identifikaci byl ve vzorku oy k hamburské kgt zjiSttn koagulasa negativni
St. gallinarumktery se niZze vyskytovat naii dribeZe a neni pra¢godobr patogenni.

Pocty koliformnich mikroorganismi: (VRBA)

Pouze u om&ky k hamburské kyt byl zaznamenan vyskyt 15 hikig na mdé VRBA.
Nulové paty byly zjiSttny u omé&ky k howzimu cibuldi (ptiloah P 3.).

Pocty salmonel (R-V médium, TSI, XLD)

U vSech sledovanych pokinbyl negativni nérst salmonel.
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Pocty psychrotrofnich mikroorganisna (PCA) a plisni a kvasinek (CHYGA)

Obsah psychrotrofnich mikroorganigm oméky k hamburské kytbyl 4,3 . 16 bursk/g,
pocet kvasinekeinil 50 burek v g vzorku. Plisé nebyly zjisény. Po identifikaci bakterii
byl zjisSttn Proteuspenner, ktery neni pravdodobr patogenniiU omaky k howzimu
cibul&i bylo zjiS&no 45 bugk/g psychrotrofnich mikroorganism30 burgk/g kvasinek a
10 burgk/g plisni (giloha P 4.). Podle vyhlaSky 137/2004 Sb. se psyobfrd
mikroorganismy nestanovuji, jsou sasti celkového piu mikroorganism. Jejich
vysoky obsah rive ukazovat na brzké kazeni pokincoz v tomto fipad neni mozné,

protoze pokrmy byly po tepelném zakroku ihned vydévstravnikim.

CFU/g Psychrotrofni mikroorganismy, kvasinky
a plisn & v oma €kach
1000 -
O psychrotrofni MO
O kvasinky
100 - B plisné
10 -
1
Om. k hamburské kyté Om. k hovézimu cibulafi pokrm

Obr. 9. Psychrotrofni mikroorganismy, kvasinky & u omaek

3.2.5 JednosloZzkové a ostatni pokrmy

V tomto obdobi bylo odebrano dgyednoslozkovych pokrina ostatnich sloZzek pokfm
- kureci sngs s arasidy,
- drabeZi rizoto se zeleninou,
- jablkova Zzemlovka,
- halusky se zelim,
- jahelnik,
- cibul&ky s ovocem,
- pikantni snés z Tomi masa,

- fazolové lusky na smetan



UTB ve Zli@, Fakulta technologicka 70

- vejce vdené na tvrdo.
Celkové péty mikroorganismi

Tato skupina pokriin se vyzn#&ovala rozmanitou koncentraci celkovych ¢fio
mikroorganisni (priloha P 3.). Nejmé&nhmikroba bylo zjiS€no v jahelniku (pouze 2 kky
v g vzorku), nejvice jich bylo ifftomno v jablkové Zemlovce (2,905 .3%16ursk v g
vzorku). Tento peet nepesahuje vyhlaskou 137/2004 Sb. stanoveny limft Hidsk/g
potraviny, avSak five ukazovat na nedodrZeni technologického postugjmena
nedostaténé proltati pokrmu (nap Zemlovka). Po identifikaci byl u dlbeziho rizota
zjisttn koagulasa negativniSt. epidermidis ktery pravdpodobré neni patogenni.
U haluSek se zelim byl zji8t také koagulasa negatividt. pasteuri ktery se mze
vyskytovat v potravinach a Zatech a neni asi patogenni. Z gramnegativni¢aktyyl
u vejce zjis¢n Xenorhabdus nematophiluktery takéz neni pra¥godobré patogenni.
Ostatni pokrmy, které obsahovaly vyznaigh celkové péty mikroorganism, jsou

uvedeny v grafu.

CFU/g Celkové po €ty mikroorganism 0 -

jednoslozkové a ostatni pokrmy
400

350 -
300 -
250 -
200 +
150 -
100 -

50

O T T 1

Kufeci smés s Cibulacky s Pikantni smés z Vejce vafené na
arasidy ovocem Tomi masa tvrdo pokrm

Obr. 10. Celkové pity mikroorganisni u vybranych jednosloZkovych
a ostatnich pokren

Pocty stafylokols (MSA) a enterokok (S-B)

NejvysSi koncentrace stafylokibkbyla u této skupiny pokrin zjiSttna v jablkové
Zemlovce, kde byloiftomno vice jak 4 . Foburik/g vzorku. Po identifikaci byly zjighy
koagulasa negativrst. gallinarum, St. pasteus St. piscifermentansvsichni zastupci

nejsou prave&podobré patogenni a mohou se vyskytovat nabaZi Kizi, v potravinach a



UTB ve Zli@, Fakulta technologicka 71

na zvfatech. Péty enterokok byly nulove, s vyjimkou vejce waného na tvrdo, které
obsahovalo 10 buk enterokok v g vzorku (piloha P 3.).

CFUlg Poéty stafylokok @ - jednoslozkové

450 - a ostatni pokrmy

400 -
350 +
300 +
250 +
200 +
150 +
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50 A

0 T T
Kufeci sméss  Jablkova Zemlovka Cibulacky s Vejce
araSidy ovocem pokrm

Obr. 11. Paty stafylokok u vybranych jednosloZzkovych a ostatnich

pokrmi

Pocty koliformnich mikroorganismi: (VRBA)

VSechny jednoslozkové a ostatni pokrmy, s vyjimkateného vejce, vykazovaly nulovée
mnozstvi mikroli. U vareného vejce bylo zji&ho 45 bugk/g ve vzorku (piloha P 3.).
Vyskyt koliformnich mikroorganisiinu vejce niZe byt zfisoben nespravnou manipulaci,
protoze koliformni mikroorganismy seé¢d® nevyskytuji u sktapkatych vajec.
Po identifikaci ENTEROtestem byla zgsia gramnegativni tka Xenorhabdus

nematophilus.

Pocty salmonel (R-V médium, TSI, XLD)

U vSech sledovanych pokinbyl negativni nérst salmonel.
Poc¢ty psychrotrofnich mikroorganisna (PCA) a plisni a kvasinek (CHYGA)

Nasledujici graf znaztuje pokrmy s nejvysSim ptem psychrotrofnich mikroorganism
a kvasinek. Nejvice psychrotrofnich mikroorganishylo obsazeno v jablkové Zemlovce
(2,87 . 16 burtk/g), kde byl po identifikaci zjish Xenorhabdus nematophiluktery je
pravdEpodobré nepatogenniStejré tak nejvyssi péet kvasinek bylo v jablkové Zemlovce

(ténei 4 . 1G bursk/g). Vyskyt plisni byl zaznamenan pouze u jaheln(s burgk/g
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vzorku) (gloha P 4.). Limity pro kvasinky (Ipa pro celkové mikroorganismy (d@lané
vyhlaSkou 132/2004 Sb. a 137/2004 Sb. nebjgkmieny.

CFU/g Psychrotrofni mikroorganismy a kvasinky -
jednosloZkové a ostatni pokrmy
10000 -
O psychrotrofni MO
1000 7 W kvasinky
100 |
10 i
1 I I I
Vejce natvrdo  Jablkova Cibulaky s  Kufecismés
Zemlovka ovocem pokrm

Obr. 12. Psychrotrofni mikroorganismy a kvasinky wuwybranych
jednoslozkovych a ostatnich pokrm

3.3 Porovnani letniho a podzimniho obdobi z pohledu debvého pdtu

mikroorganismi v pokrmech

Pti porovnani celkového @tu mikroorganism za letni a podzimni obdobi se ukazalo,
Ze celkovy pimér vSech odebranych vzarkna jednu Petriho misku je za letni obdobi
178,8 busk/g/PM a za podzimni obdobi je 618,7 Bkig/PM. To, Ze je pmeér
za podzimni obdobi té&h ctydi krat vysSi je zfisobeno fiemi vzorky odebranymi
na podzim, které vykazuji abnormalni¢po téchto mikroorganisiin. Za letni obdobi
takovéto vysoké odty nebyly zjiSény. NejvysSi poet burgk mél vzorek bramborovych
knedliki s uzeninou s imérem na Petriho misku a gram 853 BkinVzorky s vysokym
poitem mikrolii za podzimni obdobi jsou vicezrnny knedlik (1,0630° burtk/g),
jablkova Zemlovka (2,905 . I®unsk/g) a hamburské vepva kyta (1,218 . Tobursk/g).

Po odéteni tchto ¥ vzorki a provedeni gmeéru zbylych vzork dojdeme Kislu 102,8
burék/g/Petriho miska. # hodnoceni prméru za léto (178,8 buwk) a za podzim
redukovany o vySe zminé 3 vzorky (102,8) Ize dojit k z&w, Ze se pimeérny pacet

celkovych mikroorganisinsnizil 0 42,5 %.
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Nejlépe Ize tento rozdil rozpoznat ndlghach, kdy v obou obdobich byly odebirany stejné
piilohy. SniZeni kontaminace (0 54,9 %) jedestSSi nez pimér vSech vzork (obr. 13).

Snizeni kontaminace o vice nez 40 % mohlo byisapeno zejména teplotou okolniho
prostedi, kdy v Ié& byla teplota ve stinu 30 °C, v uzamych prostorach Menzy muselo
byt jeSt vice.

V diplomové praci nebyla provedena statisticka vl protoze z Menzy byl odebiran
kazdy den vzdy jen jeden vzorek od kazdého pokrAnalyza roviZz nemohla byt

provedena zitvodu velké rozmanitosti odebiranych pokirmkdy neslo pokrmy vzajengn

porovnat.

Nejcastjsi snizeni kontaminacéifmh ukazuje graf.

CFU/g Porovnani léta a podzimu z hlediska
celkového po €tu mikroorganism U
600 -
500 -
400 -
Oléto
300 - M podzim
200 -
0 ‘
Br. kasSe Ryze Téstoviny  pokrmy

Obr. 13. Srovnani obsahu mikroorganism pfilohach za #izna ra’ni
obdobi

3.4 Stéry — letni obdobi

V letnim obdobi byly provedeny pouzerst z nadobi, fibori a mist, se kterymiipdou
stravnici do styku. Bylo odebrano &t F¥i odbéru stra byla vzdy sedtna plocha
10 cnf, ktera byla vymezena kovovou $ablonou. Byly pr@mdstry z nasledujicich
povrchi:

- stil, k némuz si stravnici odnaseji stravu,

- tac, na kterém si stravnici odnaseji pokrmy Vitdiia miskach,
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- porcelanovy tatimelky,

- skleréna miska na polévku,
- sklenika na napoj,

- lzice,

- naz,

- vidlicka.

Pti odetitani kolonii narostlych na Petriho miskach bylig®#py tyto vysledky:

Tab. 16. Pety mikroorganism zjisStnych pi sterech — celkové py mikroorganisni
(PCA), stafylokoky (MSA), enterokoky (S-B), katifor organismy (VRBA), psychrotrofni
mikroorganismy (CHYGA)

Poket mikroorgaismii na 1 cnf

Vzorek/pada | PCA MSA S-B VRBA CHYGA
Stil 1 0 0 0 0

Tac 0 0 0 0 0

Talir 1246 0 0 0 0

Miska 1968 0 0 0 1 kv.; plign
Sklenika 0 0 0 0 0

LZice 0 0 0 0 0

Nuz 0 0 0 0 1 plise
Vidli ¢cka 0 0 0 0 0

kv. — kvasinka

Nejvice mikroorganistin bylo zjiS€no na talfi a misce pro polévku, avSak tyto hodnoty
nepresahuiji hranici 10burtk/cn? danou vyhlaskou 137/2004 Sb. Toto mnoZstvi mohlo
byt zpisobeno nedokonalym umytim jidelniho nadobi nebozitiou nedokonalého

myciho prostedku, kdy splou s mikrozbytky jidla @iy na nadobi i mikroorganismy.

3.5 Stéry — podzimni obdobi

V podzimnim obdobi bylo analyzovano celkem X9istBylo provedeno 6 &ti z nadobi,
piiboni a mist, se kterymiifpdou stravnici do styku, 9 &t z pracovnich ploch, kde se
suroviny uchovavaji nebo zpracovavaji a&ystz ntkterych surovin pro ifjpravu pokrni

a hotovych pokrma.
Stéry z nddobi, fibori a ploch, se kterymitfchazi stravnici do styku byly provedeny ze:
- stolu, k #muz si stravnici odnasSeji stravu,

- tacu, na kterém si stravnici odnaseji pokrmy ¥itddia miskach,
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- lzice,

- noze,

- vidlicky.

porcelanového tak melkého,

Tab. 17. Pety mikroorganisni zjisStenych pi sterech — celkové pity mikroorganisni
(PCA), stafylokoky (MSA), enterokoky (S-B) a plsskvasinky (CHYGA)

Potet mikroorganismii na 1 cnf

Vzorek/pida PCA MSA S-B CHYGA

Stil 1 4 0 1 kvasinka
Tac 2 0 0 1 kvasinka
Talif 1 0 0 1 kvasinka
Lzice 3 0 0 1 plise
Nz 0 0 0 1 plisg
Vidli ¢ka 0 0 0 0

P provedeni stra z jidelniho nadobi za podzimni obdobi nebyly¢tpanikroorganisni

velké. Nejvice celkovych mikroorganignbylo na IZici — 3 biiky/cm?. Tyto hodnoty

negrekrazily povolené mnozstvi flbursk/cnm? danou vyhlaskou 137/2004 Sb.

Odbér steri nékterych surovin pro ijpravu pokrni se tykal masa. Byly odebrany rst

ze syrovych mas a jederdist tepeld opracovaného masa.&8t surovin a pokrna:

- syrové vepové maso, u kterého byl provederersthned po pejimce

od dodavatele,

- rozmrazené syrové keci maso ihned po vyjmuti z originalniho obalu,

- rozmrazené syrové keci maso po naporcovani na platky,

- tepelr® upravené kieci maso porcovaného na platky.

Tab. 18. Pety mikroorganisnmi zjiStnych pi stéerech — celkové py mikroorganisni
(PCA), stafylokoky (MSA), enterokoky (S-B) a plesskvasinky (CHYGA)

Poket mikroorganismii na 1 cnf
Vzorek/pida PCA S-B CHYGA Psychrot. MO
Syrové vepové 053 1 170 kv'aslnek; 120
maso 1 pliser
Syrove kueci 512 0 149 kvasinek 463
po vybaleni
Syrove kueci 2272 81 1128 kvasinek 852
po naporcovani
Tepelre upra- 6 1 3 kvasinky 7
vené kieci

Psychrot. MO. — psychrotrofni mikroorganismy
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Z tabulky je patrné, Ze celkovy obsah mikroorgarisméerst vybaleného syrového
kureciho masa je odliSny od jiz naporcovaného syrovélteciho masa. Je to nejspiSe
zpisobeno manipulaci s masem, jeho krajenitipapiné naklepavani, kdy se za vyssi
teploty, nez je teplota lednice, mikroorganismyhiggi pomnoZuji. Nejlépe je to witl u
kvasinek, kde ptet burgk vzrostl téng 10 krat. AvSak po tepelné Upeaysou téndt
vSechny mikroorganismytgobenim vysoké teploty usmrceny a&tyonegekraiuji limity
dané vyhlaskou 132/2004 Sb. a 137/2004 Sb.

Odkery stra z mist, kde se suroviny zpracovavajiegstavuji veSkerérfpravny surovin.
Dale byl odebran &t z lednice. Mista odioi steri:

- lednice, kde se uchovava syrové maso,

- hruba gipravna masa,

- gista gipravna masa — naklepavani ptatkas,

- gista gipravna masa — krajeniieamnych mas a knedlik

- dista gipravna zeleniny,

- pripravna studené kuchyn

- piipravna ésta — str z pracovniho stolu,

- pripravna ésta — s¥r z dkeveéné krajeci desky,

- vytloukarna vajec.
Tab. 19. Pety mikroorganisni z pracovnich ploch — celkové gy mikroorganisni
(PCA), stafylokoky (MSA), enterokoky (S-B) a pleskvasinky (CHYGA)

Poket mikroorganismii na 1 cnf
Vzorek/pida PCA S-B CHYGA Psychrot. MO
Lednice 26 0 5 kvasinek 27
Hruba ip. 257 0 15 kvasinek 360
masa
Cista ffip. masa 590 92 384 kvasinek 294
— naklep.
Cista gip. ma- 5 0 0 >
sa — va. masa
Cista fip. 7 0 1 plise 6
zeleniny
Studena 256 0 103 kvasinek 407
kuchyre
Prip. €sta — 27 0 3kvasinky 16
pracovni sil
Prl,p. te,sta - 415 " 278 kvgsmek; 99
krgjeci deska 5 plisni




UTB ve Zli@, Fakulta technologicka 77

Poket mikroorganismii na 1 cnf
Vzorek/pida PCA S-B CHYGA Psychrot. MO
Vy_tloukarna 3 0 1 kvasinka 0
vajec

Psychrot. MO. — psychrotrofni mikroorganismy

Z tabulky je patrné, Ze nejvice celkovych mikroarigan: se vyskytovalo ¥isté ipravre
masa, kde se jednotlivé platky naklepavalyastpeno to mize byt jednak surovinou, kdy
je na povrchu syrového mas#tpmna mikrofléra uz z podniku zpracovavajicihcejat
zvirata a jednak povrchem naklepavaci desky, ve kierénv Udefi palicky jsou dilky a
ryhy. Z €chto nerovnosti se tke odstrauji nelistoty. Po izolaci byl zjign
Staphylococcus piscifermentans séru ¢isté @ipravny masa, ktery pravdodobr neni
patogenni. DalSi identifikovanou bakteriigewardsiella ictalurize stru z¢isté gipravny
zeleniny. Tato bakterie rowa neni pravépodobrt patogenni. Grampozitivni dka,

izolovana ze stu lednice, byl@roteus penneriTento mikrob neni asi patogenni.

Druhou nejvice kontaminovan pracovni plochou bylanavna &sta — krajeci deska. Tento
pocet mikrohi byl nejspiSe zjsoben taktéZz nerovnosti desky, ktera se gpddtila.

Celkové peéty mikroorganism u v&ech pracovnich ploch riefrasil limit10° bursk/cm?
dany vyhlaskou 137/2004 Sb.

Nasledujici graf ukazuje pty mikroorganisni v procentech nauenych pracovnich
plochéach.

Celkové po €ty MO - st éry z pracovnich ploch

4%

OHruba pf. masa

B Pf. masa - naklepavani
O Studené& kuchyné

B PF. tésta - deska

@ Ostatni plochy

Obr. 14. Celkové ptty mikroorganisni ziskané pomociéti
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3.6 ldentifikace vybranych izolovanych mikroorganismi

Po kvantitativni mikrobiologické analyze vzdrkpokrmi a stri za podzimni obdobi
nasledoval pokus o kvalitativni identifikaci vybgai izolovanych kolonii. Pro vSechny
testy, kterym byly kolonie podrobeny, bylo zaedti 24 hodin stara kultura
mikroorganisni. Celkem bylo odebrano 85 kolonii z 20 vzippokrmi a 12 vzork stru.
Prvni test spdival v odliSeni grampozitivnich od gramnegativnizdikterii. K tomu byl
pouzit KOH test a nasledovalo Gramovo barveni.

Z nésledujiciho grafu je patrné, Ze grampozitivgfamnegativni bakterie jsou mezi sebou
ve vyrovnaném potitu. Rovréz byly zjiS€ny 4 kolonie kvasinek, které bylo moZno
v mikroskopu rozeznat diky svétsi velikosti. Vzhled kvasinek byl od kruhovych po

vejcité buiky.

RozliSeni G- od G+ bakterii

4 0 G- bakterie
O G+ bakterie
m Kvasinky

37
36

Obr. 15. Odliseni grampozitinich bakterii, gramntgaich bakterii a

kvasinek pomoci KOH testu a Gramova barveni

3.6.1 Identifikace gramnegativnich bakterii

Po provedeni KOH testu a Gramkolarveni bylo z izolatu zji8ho 37 gramnegativnich
bakterii. Deset izol&tbylo gramnegativni tika, sedmadvacet gramnegativni kokéty
U vSech &chto bakterii byl proveden OF test, kdy se bakteaekovaly do média

pro fermentaci cukr. Vysledky se od#taly podle zngny barvy Zivného agaru.
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Rozd éleni G- bakterii po OF testu

B Fermentativni

O Aerobné oxidativni

0O Anaerobné oxidativni
@ Alkalizujici

@ Tvorba plynu

Obr. 16.0dliseni fermentujich, oxi¢tdch a alkalizujicich bakterii

Z grafu vyplyva, Ze nejvice gramnegativnich baktéylo fermentativnich. Pro dalSi
identifikaci byly vybrany fermentativni a aerabaxidativni bakterie. U nich byl proveden
ENTEROtest. Po odeeni vysledk ENTEROtestu a provedeni identifikace softwarovym
programem TNW Pro 6.5, byly zj&ty tyto bakterie:

Tab. 20.

Identifikované bakterie a pokrmgi stéry, v kterych byly nalezeny

dle ENTEROtestu; jejich kvalita identifikace

Vzorek pokrmu (stér)

Mikroorganismus

Kvalita identifikace

Ryze Xenorhabdus nematophilus Intermediarni kmen
Téstoviny Serratia marcescens bv. 1| Intermediarni kmen
Téstoviny Pragia fontium Intermediarni kmen
Téstoviny Yersinia aldovae Intermediarni kmen
Hamburska vefova kyta Pantoea punctata Rodova identifikace
Hamburska vefova kyta Neidentifikovano Neidentifikovano

Hamburska vefova kyta Xenorhabdus nematophilusg Intermediarni kmen

Oma&ka k Hamburské kyt

Xenorhabdus nematophilus

5 Neidentifikovano

Oma&ka k Hamburské kyt

Proteus penneri

Intermediarni kmen

Vejce na tvrdo

Xenorhabdus nematophilus

5 Intermediarni kmen

Vejce na tvrdo

Xenorhabdus nematophilug

5 Neidentifikovano

Stér z naporcovaného
syroveho kieciho masa

Enterobacter asburiae

Intermediarni kmen

Stér z naporcovaného
syroveho kieciho masa

Enterobacter aerogenes

Intermediarni kmen

Stér z vybaleného syrovéhg
kureciho masa

Xenorhabdus nematophilug

5 Intermediarni kmen

Str z Cisté @iprav. zeleniny

Edwardsiella ictaluri

Intermediarni kmen

Ster z lenice syrového mas

aProteus penneri

Intermediarni kmen

St&r z tacu na tate

Xenorhabdus nematophilug

5 Intermediarni kmen
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VySe identifikované bakterie jsou vSechny prguabiob nepatogenni. Tyto bakterie

byvaji bézné izolovany z prosedi, vody a potravin. Nejvice izotabylo provedeno u

vzorkia pokrmi téstovin, hamburské vépvée kyty a jeji oméky a z vejce vieného na

tvrdo. Vysoké poéty bakterii mohly byt zfisobeny udrZzovanim teplot pod hranici 70 °C

(38), ktera je nutna k tomu, aby bylyitomné mikroorganismy z&&ny a nepomnozovaly

se nebo nedosta&t®ym dodrzovanim hygienyaiz vlastnich pracovniknebo ponicek a

zarizeni pro vyrobu potravin. U izolaze stra byla nejpravdpodobrji Spatré provedena

dezinfekce pracovnich ploch nebo byl pouzit Spatogtedek pro jejich uklid.

3.6.2 Identifikace grampozitivnich bakterii

Pomoci KOH testu a gramova barveni bylo mikroskopiddentifikovano jedna

grampozitivni tginka, 8 grampozitivnich kokotgk a dvacet sedm grampozitivnich kok

K dalSi identifikaci byly pouzity grampozitivni kgkkteré nély pozitivni nafst na @deé

pro stafylokoky (MSA) a zarowena pidé pro celkové péty mikroorganisni spolu se 7 %

NaCl. U jedenadvaceti izolovanych Kokostoucich na MSA agaru a PCA agaru s NaCl

byl proveden STAPHYtest grito vysledky:

Tab. 21. Identifikované

bakterie a pokrmgi stery,

dle STAPHYtestu; jejich kvalita identifikace

v kterych byly nalezeny

Vzorek pokrmu (stér)

Mikroorganismus

Kvalita identifikace

Pérkova polévka

Staphylococcus epidermidis

Intermediarni kmen

Drozd’ova polévka

Staphylococcus piscifermentan

sVelmi dobra identifikace

RyZe Staphylococcus epidermidis Intermediarni kmen
RyZe Staphylococcus simulans Intermediarni kmen
Téstoviny Staphylococcus pasteuri Intermediarni kmen
Téstoviny Staphylococcus gallinarum Intermediarni kmen
Téstoviny Staphylococcus pasteuri Intermediarni kmen
Vicezrnny knedlik Staphylococcus piscifermentansintermediarni kmen
Hamburska vefova kyta Staphylococcus gallinarum Velmi dobra identifikace
Hamburska vefova kyta Staphylococcus auressp. Intermediarni kmen
aureus
Hamburska vefova kyta Staphylococcus piscifermentansDobra identifikace

Howveézi cibul&ek

Staphylococcus piscifermentan

sVyborna identifikace

Oma&ka k Hamburské kyt

Staphylococcus gallinarum

Intermediarni kmen

Zemlovka

Staphylococcus piscifermentan

sintermediarni kmen

Drubezi rizoto

Staphylococcus epidermidis

Intermediarni kmen

Pikantni smis z Tomi masa

Staphylococcus gallinarum

Intermediarni kmen

Halusky se zelim

Staphylococcus pasteuri

Intermediarni kmen

Vejce na tvrdo

Staphylococcus xylosus

Velmi dobra identifikace

Ster z hrubé pipravny masa

Staphylococcus gallinarum

Velmi dobrd identifikace

Str z Cisté @ipravny masa

Staphylococcus piscifermentan

sDobra identifikace

Stér syrového vep masa

Staphylococcus xylosus

Velmi dobrd identifikace
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Z tabulky je patrné, Ze aZ na jeden izdBit aureusz hamburské veépvé kyty byly
vSechny ostatni stafylokoky identifikovany jako Rgodasa negativni. Tyto jsou
povazovany za nepatogenni. Z tohwadu pro g také vyhlaska 132/2004 Sb. aifs&ni
Komise (ES) 2073/2005 neudavaji limity pro sleddavéezpeénosti potravin. Tyto
stafylokoky byvaji Bznr¢ izolovany z prosedi, povrcli zaizeni, vody, potravin nebo
z povrchu kKze St. epidermidis Jak uz mozna mista vyskytu naamg mohly se tyto

bakterie pra¥ odtud dostat do poknim
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ZAVER

V letnim obdobi bylo odebrano 29 vzérlkpokrmi, v podzimnim obdobi 28 vzoik

Z vysledki je patrné, Ze rozdil v obsahu mikroorganismpokrmech v zavislosti na
ro¢cnim obdobi je velky. MnoZstvi celkovych mikroorgemii na jednu Petriho misku byl o
42,5 % vysSSi v letnim obodbi oproti podzimnimu. Byglo nejspiS zfisobeno vyssSi

teplotou okolniho progdi, kdy @i delSi prodle¥ mezi dohotovenim poknina vydejem

v e

Z 85 izolati bakterii se poddo identifikovat 17 z 37 gramnegativnich bakteNiejcastji
identifikovanou gramnegativni bakterii byenorhabdus nematophiluktery byl izolovan
nejen z pokrm, ale i ze srd nadobi surovin pro vyrobu pokfm Z grampozitivnich
bakterii bylo identifikovano 21 kdk kdy se negjastji objevoval Staphylococcus
piscifermentansjenz byl izolovan & krat z pokrni a jednou ze 8tu pracovnich ploch.
DalSim¢asto se vyskytujicim se stafylokokem Bghphylococcus gallinarumolovanym
Ctyfi krat z pokrnii a jednou ze &tu pracovnich ploch.iPidentifikaci izolovanych kolonii
z Petriho misek, byly identifikovanytyii kvasinky.

VSechny izolované bakterie, kréns. aureusktery byl identifikovan pouze jeden krat,

jsou pravdpodobré nepatogenni.
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Priloha 1. Celkovy piet mikroorgasnisi (PCA), paty stafylokok (MSA), enterokak

(S-B) a koliformnich mikroorganish{VRBA) — léto

Pramérny poéet mikroorganismii na 1 g vzorku

Vzorek/pida | PCA | MSA | S-B | VRBA
Polévky
Polevka 43 10 0 0
vlockova
Polevka 7 2675 0 0
éockova
Polevka 47 0 0 0
porkova s vejci
Polévka
hrstkova 80 0 0 0
Prilohy
Brambory 5 8 0 0
vBra,mborove 335 0 0 0
Sulanky
Er?mboro"a 290 236 .10 3.34. 16 0
ase
Ryze 585 1,44 . 10 90 0
Houskovy
knedlik atl 15 0 0
Téstoviny 112 2.38.1H 3,11.16 10
(Spagety)
Téstoviny
(kolinka) 58 9,9.18 130 0
Pokrmy z masa a diibeze
VeprO\Ce maso o5 0 0 0
ala bazant
Veprove 565 2 0 0
Zebirko
Moravsky 213 23 0 0
vrabec
Namdahnické 18 0 0 0
maso
Krati fizek 137 2,85 . 10 125 0
Omacky a krémy
Omaéaka z vep. 37 58 40 0
masa ala bazan
Omaka
z vepového 217 28 0 0
Zebirka
Oma&ka na
namdanické 0 0 0 0
maso
Rajska oméka 0 0 0 0
Krém na
dukatové 245 120 85 0
buchtiky
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Priamérny poéet mikroorganisma na 1 g vzorku

Vzorek/pida | PCA | MSA

Jednoslozkové a ostatni pokrmy
Hrachova kaSe 20 20 0 0
Pikantni fazole 0 0 0 0
Veprove rizoto 0 0 0 0
Zelenina 487 10 0 0
s houbami
Bramborové
knedliky 853 430 175 0
S uzeninou
Dukatové
buchtizky 638 538 345 85
Vaiené zeli 18 23 0 0
Mak
k bramborovym 103 78 320 480
Sulankam
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Priloha 2. Pa@ty salmonel (R-V, TSI, XLD), psychrotrofnich mikgamism: (PCA) a
kvasinek a plisni (CHYGA) — Iéto
Pramérny poéet mikroorganismii ha 1 g vzorku
Vzorek/pida | R-V | TSI | XLD |CHYGA
Polévky
Polve vka, negativni negativni negativni 10 10 kvasingk
vlockova
Polévka L o L
cockoVA negativni negativni negativni 0 0
Polévka
porkova s negativni negativni negativni 80 0
vejcCi
Polévka L - . .
hrstkova negativni negativni negativni 30 5 kvasinek
Prilohy

Brambory negativni negativni negativn 5 0
vBra'mborove negativni negativni negativni 25 5 kvasinek
Sulanky
Brfilmborova negativni negativni negativni 20 0
kase
RyZe negativni negativni negativn 230 0
Houskovy L . L.
knedlik negativni negativni negativni 0 0
Téstoviny L o L -
< negativni negativni negativni 120 5 plisni
(3pagety) J J J P
Téstoviny L o -
(kolinka) negativni negativni negativni 10 0

Pokrmy z masa a dfibeze
Vepiové
maso ala negativni negativni negativni 155 0
bazant
Vepiove - - -
sebirko negativni negativni negativni 0 0
Moravsky L o _ .
vrabec negativni negativni negativni 25 15 plisn
Namdhicke negativni negativni negativni 15 5 plisni
maso
Krati fizek negativni negativni negativni 55 0

Omacky a krémy

Om&ka
z vefd. masa | negativni negativni negativni 80 0
ala bazant
Oma&ka
Z veffového negativni negativni negativni 0 0
Zebirka
Om&ka na
namanicke negativni negativni negativni 105 0
maso
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Pramérny poéet mikroorganismii ha 1 g vzorku

ek

Vzorek/piada R-V TSI XLD PCA CHYGA
Rajska oméka negativni negativni negativni 0 10 plisn
Krém na 40 kvasinek
dukatove negativni negativni negativni 55 20 plisni '

N plisni
buchtiky

Jednoslozkové a ostatni pokrmy

Hrachova kaSe negativnil negativni negativni 0 Sikvek
Pikantni fazole negativni negativn negativni 5 vBdinek
Veproveé rizoto negativni negativni negativnj 0 0
ieﬁ:gﬂi)naami negativni negativni negativni 155 0
Bramborové
knedliky negativni negativni negativni 195 20 kvasin
S uzeninou
Dukatové negativni negativni negativni 335 70 kvasinek,
buchtcky 35 plisni
Varené zeli negativni negativni negativni 25 10 plis
Mak 110
k bramborovym negativni negativni negativni 3,28 210 kvasinek, 10
Sulankam plisni
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Priloha 3. Celkovy piet mikroorgasnisi (PCA), paty stafylokok (MSA), enterokak
(S-B) a koliformnich mikroorganish{VRBA) — podzim

Pramérny poéet mikroorganismii na 1 g vzorku

Vzorek/pida | PCA | MSA | S-B | VRBA

Polévky
Polévka 0 53 0 0
porkova
Polevka 10 0 0 0
c¢esnekova
Polévka uzena 112 0 0 0
s kroupami
Polévka
droZdova 17 0 0 3
Polevka, 37 0 0 0
hrachova
Polevka 38 0 0 0
kminova s vejci

Prilohy
Brambory 2 55 0 0
Br@mborova 175 120 5 0
kase
Bramborék 165 138 0 0
RyZze 168 28 0 0
Pohankova ryze 47 0 0 0
Téstoviny
(kolinka) 102 15 20 0
Vicezrnny 1,063 . 16 424 .18 1,24 .16 0
knedlik

Pokrmy z masa, diibeZe a soji

Hamburska 1,218 .18 143 0 475
vepova kyta
Howvezi cibul& 195 8 20 0
Sojovy
segedinsky 8 3 5 0
gulas
SOJoVe MAso P9 415 1 pjign 3 0 0
¢insku

Omacky
Oma&ka
k hamburskeé 68 80 0 15
kyté
Om&ka
k howzimu 178 3 0 0
cibulai
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Priamérny poéet mikroorganisma na 1 g vzorku

Vzorek/pida | PCA | VRBA
Jednoslozkové a ostatni pokrmy

Kurecl snés 110 173 0 0

s arasidy

Drubezi _rlzoto 53 0 0 0

se zeleninou

Jablkova 2,905 . 16 415 0 0

Zemlovka

Ha[usky se 62 0 0 0

zelim

Jahelnik 2 0 0 0

Cibulecky 365 123 0 0

S ovocem

Plkant_nl smis 203 35 0 0

z Tomi masa

Fazolové lusky

na smeta# 18 3 0 0

Vejce na tvrdo 310 60 10 45
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Priloha 4. Paty salmonel (R-V, TSI, XLD), psychrotrofnich mikgamism: (PCA) a
kvasinek a plisni (CHYGA) — podzim
Pramérny poéet mikroorganismii na 1 g vzorku
Vzorek/pida | R-V | TSI | XLD |PCA |CHYGA
Polévky
P(,)Ier? negativni negativni negativni 15 65 kvasingk
porkova
Polévka L o L
. . negativni negativni negativni 5 0
cesnekova
Polévka
uzena negativni negativni negativni 20 0
s kroupami
Zg;{g\?é negativni negativni negativni 0 5 kvasingk
Polévka negativni negativni negativni 0 5 kvasinek,
hrachova 9 9 9 15 plisni
Polévka
kminova negativni negativni negativni 0 10 kvasinek
S vejcCi
Prilohy
Brambory negativni negativni negativn 0 0
E;grenborova negativni negativni negativni 10 10 kvasingk
Bramborék negativni negativni negativnj 0 80 kvalsin
Ryze negativni negativni negativn 5 0
I:yc;relankova negativni negativni negativni 15 5 kvasinek
Testoviny negativni negativni negativni 20 10 kvasinek,
(kolinka) 5 plisni
Vicezrnny - - .| nepa@itatelné| nepcitatelné
; negativni negativni negativni . . . o
knedlik MNOZstvi MNOZstvi
Pokrmy z masa, diibeze a soji
Harvnbu,rsk,a negativni negativni negativni 925 650 kvasinek
vepova kyta
Hovei' negativni negativni negativni 20 10 kvasingk
cibul&
Sojovy
segedinsky negativni negativni negativni 15 0
gulas
Solque maso negativni negativni negativni 10 15 kvasingk
po ¢insku
Omacky
Omé&ka
k hamburské | negativni negativni negativni 430 50 kvasinek
kyté
Oma%(a, - N - 30 kvasinek,
k howzimu negativni negativni negativni 45 P
cibulA 10 plisni
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Pramérny poéet mikroorganismii ha 1 g vzorku
Vzorek/pida | R-V | TSI | XLD |PCA | CHYGA
Jednoslozkové a ostatni pokrmy
Kureglrsnés negativni negativni negativni 185 80 kvasinek
s araSidy
Drabezi rizoto . ., .
: negativni negativni negativni 0 0
se zeleninou
Jablkova ., L, - 3 395
semlovka negativni negativni negativni 2,87 °10 kvasinek
lz_igll,lrj:ky S€ negativni negativni negativni 5 35 kvasingk
Jahelnik negativni negativnil negativni 0 5 plisniji
Cibulatky negativni negativni negativni 305 10.0
S ovocem kvasinek
Plkantnl Snés negativni negativni negativni 70 30 kvasinek
z Tomi masa
Fazolové lusky - o L
na smetaé negativni negativni negativni 5 0
Vejce na tvrdo negativni negativni negativni 430 kvggi%ek




