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ANOTACE:

Cilem prace je analyza a deskripce mikroorgafistyskytujicich se v masnych
vyrobcich. Prace ma jiz z povahy zadani reSerSaiagter, proto jsou jakoédecké metody
zvoleny analyza odborné literatury a nasledna deskizjisSenych poznath.

Prvni kapitola je zagfena na charakteristiku mikroorganisna jejich rozdleni
z rekolika hledisek. Kapitola 2 se jiz tyka konkrétniohdi mikroorganisni, které byly
s pouzitim Sirokého spektra literarnich zdrgjodrobr charakterizovany, detné zastupa,
ktefi se mohou vyskytovat v mase a masnych vyrobcicbodUkapitoly 2 je ¥novan
alimentarnim onemoenim — intoxikacim a toxoinfekcim, které se mohotiavéka objevit
po poziti nespravhtepelr® upravené potraviny nebo diky Spatnému skladovdedna z
podkapitol kapitoly 2 je za#iena na plish které byvaji v reSerSnich mikrobiologickych
pracich¢asto opomijeny, figstoZe jsou velmi vyznamnym patogenem a nezadopoikem
Vv potravinach.

DalSi kapitola je ¥novana masnym technologiim a zahrnuje terminolddera se
v tomto oboru pouziva. Navic shrnuje zakladni pakky, gredpoklady a normy s masnym

primyslem spojené.

Kli ¢éova slova patogeny, maso, alimentarni infekce, toxoinfekaxikace



ANOTATION:

The aim of this work is the analysis and descriptd microorganisms occurring in
meat products. The work is by definition enter slearch character, so the method chosen as
the research literature analysis and the subse@esatription of findings. The first chapter
focuses on the characteristics of microorganisnts their distribution in several respects.
Chapter 2 is already covered by specific genermigfoorganisms that have been using a
wide range of literary sources characterized iraijencluding representatives who may be
present in meat and meat products. Introductid@hafpter 2 is devoted to foodborne illness —
intoxication and toxic infection, which can occur humans after ingestion of improperly
cooked food or due to poor storage. One of theesiiois of Chapter 2 is focused on fungi,
which are in search of microbiological work, oftereglected, although they are very
important pathogens and undesirable elements id. fAaother chapter is devoted to meat
technology and includes terminology that is usedhis field. In addition, summarizes the

basic requirements, preconditions and standardsiassd with the meat industry.

Keywords: pathogens, meat, foodborne illness, intoxicatioxic infection



1Yo To TR PPPPPP 10
1. Rozaleni miKroOrganiSMi..........ooiiiiiiiiiiii ittt e e e e e e e e e e aeeaeaaaeaeeaennnnnes 12
2. AlIMENAINT ONEMOGIMI ......ceviiiiiiie e e e e e e ee s s e e s e e ereeeeeeeeeeeanns 15
P2 I o To (@4 [0 1= 1 o 18T o ¢ TSP PPRRPRPR 16
2.2 ROASAIMONEIIA. .....euiiiiiiiiiiiiiiie e 19
2.3 ROOLISTEIIAL ...ttt ettt ettt et e ittt s e e e e e e e e e e e e e eeeeeeesstnnnnneessnnnes 21
2.4 ROAY BISINIA . ittt e ettt r e e e e e e e e e e e e et e e et e e et bbb s e e e e e e e e e e aaaaaaeaeaaaas 23
AR = {010 (OF= 10 1]0)Y, (o] o= Lo (= SRR 24
2.6 ROASIAPNYIOCOCCUS. ... uuiiieii e e e s 26
2.7 ROUBACIHIUS. ...t e e e e e e e e e ae e e e e 28
2.7.1BACIIUS CEIBUS. ... ..o e e eas 28
2.8 ROAESCNEIICNIA. ...ciiiiiiiiii i e e e e 30
2. PLSRE ...ttt e e et e e e e et e e e e e s annnae e e nnrraeeeaeeaans 32
2.9.1 Mykotoxiny v masovych VYrobCiCh ... .eeeeeiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeee e 33
. Technologie zpracovani masnych vyrbbK................cooiiiiiiiiiiiee e, 35
3.1 VYVO] ZPrACOVANT MASA ...uuiieeeeeeeee e s o s e e eeeeeesssassnsnsassaeeaaaaaasesssaaaeeeesereeemmnnnnes 35
G0 |V = TS g =38 =] o T ] (o o [ 36
3.3 Terminologie MAaSNE VYIODY ..........uuiiiieeeeeeiieiiiieieee e re e e e e 37
3.4 Pozadavky na provozy zpracovavaji maso a masinBkKy ........ccccceeeeeeeeeeieiiiieeennnnnn, 38
4\ | PR PRP PRSP 42

o101 (=040 [ o] 1= R 43



Uvod

Pod slovem mikroorganismus skkteri lidé stale je&t predstavuji pouze bakterie a
viry. TerminmikroorganismusSak zdaleka neni omezen pouze na tytostwpiny, proto by
se nEl objevovat i v kontextu s pligsmi, kvasinkami a prvoky. iiestoze nazev obsahuje
piedponu mikro-, velikost mikroorganisimozhod® neni omezena pouze na mikrometry.
Velikost zde v podstat nehraje roli. Jsou to organismy jedno&imé, s jednoduchou
burgcnou stavbou @&asto se nachéazi ve foémkolonii, ¢i pouhych shlult, vyjimkou neni ani
symbidéza s jinymi organismy, jak je to znamo fiilkpd u hlizkovitych bakterii,
koexistujicich s rostlinami &ledi bobovitych.

V prirodé maji mikroorganismy nezastupitelné misto. Dokofyehom se snad
nemuseli bat ani vyroku, Ze bez nich by Zivot nanZeeexistoval. Mikroorganismy jsou
soutasti geobiochemickych kolébi latek v girodeé. Jsou potravou pro jiné organismy. Jejich
vlastnosti se vyuziva v potraviisévi, alkoholovém pgimyslu, v zemidéIstvi, v ¢istirenském
pramyslu, v pamyslu farmaceutickém atd. Mikroorganismy jsou takéuwasti naSi
mikroflory. Najdeme je naili, v Ustech a samégme ve stew, jako tzv. stevni mikrofioru.
Mikroorganismy jsou zkratka vSude kolem nas.

Nekteré mikroorganismy ovSem mohou byt prdovéka velmi nebezpmé.
Mikroorganismu, ktery ma schopnostéloveéka ¢i zvirat vyvolat onemoaini se oznéuje
jako patogen. Patogenita mikroorganismu je vlasinesdmirgnou a zavisi na druhovych
vlastnostech hostitele a na jeho okamzitém fygickém stavu. Virové nakazy jsou nam
vSem jist velmi dolie znamé, nadovSem prace neni zg&mena.

Onemoceini z potravin jsou zavaznym problémem ¥Sir¢ rozvinutych zemi, nelvo
jejich incidence rok od roku roste, proto je jejistudiumiazeno mezi priority i v narodnim
systému bezgmosti potravin \CR. V EU v3ak zatim chybi spalea mikrobiologicka kritéria
pokryvajici Sirsi sortiment potravin. ¥R dozor nad zdravotni nezavadnosti, jakogéidaym
ozna&ovanim potravin &etnd mikrobiologickych analyz provadi Statni zé&slska
a potravin&ska inspekce (potraviny rostlinnéhovpdu) a Statni veterinarni sprava (potraviny
ZivociSného fivodu). Organy ochrany wejného zdravi provadi dozor nad pokrmy
podavanymi ve spol@ém stravovani a kontroluji tatoizeeni i z hlediska hygienickych
podminek vyrob (VaSkova, 2008).

Ve své bakal&ké praci bych se rada zafile na mikroorganismy podilejici se na
kontaminaci masnych vyrobik Velmi ¢asto se totiz z médii dovidame o kontaminaci

potravin, & uz ml&nych vyrobki, uzenin¢i konzervovanych produkta polotovait, né¢jakou



bakterii, ¢i plisni. Proto jefeba znat oéchto patogenech co mozna nejvice informaci, které
by mohly gispst ke zvySeni informovanosti ¥&nosti nebo by mohly byt pouZity pro dalsi
vyzkum.

Cilem prace je tedy analyza a deskripce mikroorgasmi vyskytujicich se
v masnych vyrobcich. Prace ma jiz z povahy zadanegersni charakter, proto jsou jako
védecké metody zvoleny analyza odborné literatury a dsledna deskripce zji&nych

poznatki.



1. Rozdleni mikroorganismii

VSechny buiné Zivé soustavy se klasifikuji déi tdomén. Jako doména se oanje
hierarchicky nejvyssi taxon, ktery je zaloZen nalakwlarni evoluci organisin a to
konkrétre na analyze sekvenci gentepisovaného do 16S-rRNA prokaryotickych orgariism
a 18S-rRNA organisineukaryotickych (Rosypal, 2003) Jak jiz bylo uveslenivodu, mezi
mikroorganismyadime Prokaryota, plignviry a Protozoa.

Mikroorganismy @dlime do skupin podled&kolika kritérii:
- dle nérok na kyslik,
- dle zpisobu ziskavani energie,
- dle narok na vyzivu,
- dle teplotnich pozadauk
- dle pH — hodnot.

|. Podle narok na kyslik @lime mikroorganismy na:
- aerobni Acetobactey,
- anaerobniClostridium),
- mikroaerofilni (actobacillug,

- fakultativre anaerobnifaccharomyces

Aerobni bakterie p#ébuji k Zivotu vzduSny kyslik. Anaerobni organisnjsou
charakteristické anaerobnim metabolismem, jsou setppny peZivat bez fistupu kysliku.
Mikroaerofilni bakterie vyzaduji ke svému Zivotu yze malé mnozstvi kysliku, jejich
metabolismus je proto pokladan také za anaerobkiulfativre anaerobni bakterie jsou oproti
piedchozim skupindm teZivat jak v pitomnosti, tak v absenci kysliku. Za aerobnich

podminek se ovSem zrychluje jejialst

Il. Dle zpisobu ziskavani energi€liine mikroorganismy na:
- chemotrofni,
- fototrofni
Chemotrofni organismy ziskavaji energii pro syntémganickych latek rozkladem
organického nebo anorganickéhaivpdu. Fototrofni organismy ziskévaji energii ze

slune&niho zdeni.



lll. Dle naroki na vyzivu @&lime mikroorganismy na:
- autotrofnici litotrofni,
- heterotrofnii organotrofni
a) prototrofni

b) auxotrofni

Autotrofni organismy jsou schopnéepnovat latky anorganické na latky organické.
Oproti tomu organismy heterotrofni takoviEemeény schopny nejsou, jsou tedy odkazany na
existenci organisthautotrofnich (Ekologicky slovnik pro statni spréuul-24).

Heterotrofni organismy se dale daji rélidna prototrofni, které maji schopnost samy
si syntetizovatistove faktory, a proto je jako Ziviny v préatii nevyzaduji. Auxotrofni tuto
schopnost nemaji (Rosypal, 2003).

Existuji ovSem i organismy, které tomuto rélethi neodpovidaji a t¥od jakousi

piechodnou skupinu. Tyka se to autotrofnich orgafjdtere Ize jestrozclit na:

- obligatre autotrofni, které &bec nejsou schopny vyuzivat organicke latky jakmjzd

uhliku
- fakultativre autotrofni, které zastavujitipem CQ, je-li pritomna organicka latka

jako zdroj uhliku
- mixotrofni organismy, které pokfaji v piijmu CQO, za sodasného vyuzivani

organickeé latky jako zdroje uhliku (Rosypal, 2003)
Z hlediska tepelného zpracovani masnych i jinyclrobkli je velmi dilezita

klasifikace bakterii dle teplotnich pozadayktera rozlenuje mikroorganismy na 4 skupiny

dle jejich minima, optima a maxima (Tabulka 1):

Tabulka 1: Roz&8eni mikroorganismu dle teplotnich poZzadéavk

Skupina mikrohi Minimalni teplota Optimalni teplota Maximalni tepta
psychrofilni -5az+5°C 12 az 15°C 15az 20 °C
psychrotrofni -5az+5°C 25az 30 °C 30az 35°C
mezofilni +5az 15 °C 30az45°C 37az47°C




termofilni 40 az 45 °C 55az 75 °C 60 az 90 °C

Zdroj: Koneiny , 2008 Casopis MASO 2/2008 [online]

DalSim vyznamnym ustovym faktorem pro bakterie jsou hodnoty pH, ktggéu
velice Uzce propojeny s enzymatickym aparatem roilganisni. Kazda skupina
mikroorganisni je charakterizovana ¢itym rozmezim pH, ve kterém je schopni@ivat.
Toho se také vyuzivaigcilené likvidaci specifickych skupin mikroorgamis.

N¢které jsou dokonce schopnigepivat v rozmezi pH od 1,5 do 11, coz je typicke pr
nekteré plisg. VétSina bakterii roste v neutralnim nebo sladdkalickém prosedi. Pro
kvasinky je optimalni pH 4,8 az 5,5. Pro ro8gimonella, Staphylococcuds Yersiniaje
typické pH kolem 4,0. Okyselenikterych druli potravin je z&rukou selektivniho efektu
piitomnosti  mikroli jako napiklad Clostridium botulinum¢i C. perfringens Tento
selektivni efekt je vyuzivanipvyrobé nékterych potravin (marinované rybi vyrobky, rybi
salaty ¢i vyrobky v kyselych nalevech), vyuZziti ovSem naxha v mikrobiologickych
laborat@gich pi vyrob¢ selektivnich istovych meédii slouzicich képtovani mikroli
(Konezny, 2008).



2. Alimentarni onemocréni

U alimentarnich nakaz jereba strikt& rozliSovat pojmy alimentarni infekce a
alimentarni intoxikace. Jako alimentarni infekosujozng&ovany nakazy z potravin. Jsou to
strevni infekce, u kterych jsou patogenni mikroby ¢ghany stolici nebo mid (Podstatova,
2009). Vstupni branou infekce je travici Ustrajlie tedy o penos fekals oralni. Alimentarni
nakazy jsou jak bakterialniho, tak virovéhé@vpdu, ovSem pét zde i nakazy vyvolené
prvoky a parazity.

Onemoceini se penasi alimentérni cestou, tedy vodou nebo potraRaualiSujeme
zde primarni a sekundarni kontaminaci. Primarni thkmmace je fimo ze zuete.

K sekundarni kontaminaci dochazi ppracovani masa& nespravném skladovani potravin.
Prenos by se dal taktézZ rozliSit a to &y a nepimy. K piimému genosu dochazi dotykem
S hemocnou osobou. K némému penosu prosednictvim kontaminovanychr@dneti.

Podle charakterunikroorganizmu vyvolavajiciho onemagn a podle mechanizmu
jeho &inku rozctlujeme alimentarni onemoémni na infekce z potravin a otravy (toxoinfekce
a intoxikace). Alimentarni infekcgou vyvolany mikroorganizmy, které se potravin@bo
vodou dostavaji do traviciho trakttlovéka, kde se pomnoZi a vyvolaji onemé&eh
(www.chpr.szu.cz). P#t zde napiklad infekce importované z cizich zemi, fi&fad [
turistice. Tyka se to konkrétmagiklad dyzentérie nebo virové hepatitidy A. Toxokde
jsou onemockni, vyvolana uvoldnymi endotoxiny z bakterii,gsobicimi na sevni sliznici.
Tykaji se zejména salmoneldzy a kampylobakteriozy.

Intoxikace (enterotoxikdzy) jsou onemoémi vyvolana potravinami, ve kterych se
pomnozily bakterie a vlivem jejich metabolické akyy se nahromadily toxické metabolity.
Nemocni nejsou zdrojem nakazy pro své okoli a tudihich neni feba uplaiovat
protiepidemick& represivni ogahi (Podstatova, 2009). Flatde napiklad botulismus nebo
stafylokokovéa enterotoxik6za.

Podle zdroje fivodce nakazy dlime alimentarni nakazy na antropondzy a zoonodzy
(chpr.szu). Zdrojem antroponoz je nemoc¢hogvek a mikroorganismy jsou vylovany stolici
nebo m@i. Zdravy jedinec se nakazfi medostaténé osobni hygief) vétSinou znéistényma
rukama nebo kontaminovanymi potravinathivodou (chpr.szu). Mezi antropondtgdime
brisni tyfus, paratyfy, bacilarni dyzentérii, hepdat A, choleru a akutni bakterialni a virova

prajmova onemoceni.



Zoonozy jsou alimentarni toxoinfekceeposné ze ziat. Nakaza u zvat casto
probiha skryt, néktera zvfata jsou pouhym rezervoarem mikroorganizen nejsou sama
postizena chorobou.i&os zéloveka nacloveka je u €chto onemocéni mozny, ale neni

casty (www.chpr.szu.cz).

2.1. RodClostridium

Klostridie pati mezi grampozitivni sporulujici bakterie. DalSile¥itou vlastnosti je
anaerobni zjfsob Gstu i rozmnoZovani. Jsou t@&tginou saprofyté sipozenym vyskytem
v padé, vok a vrozkladajicich se rostlinacti ZivociSich. Hraji tedy dlezZitou roli
v dekompozinich procesech. Jsou také&Zbou sodasti mikroflory tlustého #tva.
V souwasné dob je znamo 83 druh klostridii. Nekteré jsou komenzaly veisi€ lidi i
Zivocichu (Clostridium perfringens, C. sporogefgsekteré jsou fakultativnimi patogeng(
perfringens, C. septicumZvIastni pozornost si zaslouzi take botulinum jako pivodce
onemocgni zvaného botulismus. Z hlediska otrav lidi kontsmwanymi potravinami je
nejvyznamijSi C. perfringens N¢ktera klostridia se vyuZivaji vmyslu jako producenti
pramyslow dulezitych substanci (Votava, 2003).

Charakteristickou vlastnosti zastipecodu Clostridium je tvorba endospor, které
vznikaji za nefiznivych podminek uvnitvegetativni biiky. Spory klostridii jsou dormantni,
nemnozici se Utvary, jejichZz jaderna hmota a cgtoph jsou obklopenyé¢kolika obaly.
Obaly zabezpaiji odolnost prosti vyschnuti, teptotz&eni a dezinfesnim latkdm. Spory se
od vegetativni biiky liSi také sloZzenim. Maji své vlastni antigenyaapovrchu vegetativnich
burgk se nachazeji zase antigeny, které uimpzsérologické rozliSeni kménéhoz druhu a
jejich identifikaci (Bedng 1996).

Klostridia (Obr. 1) maji tvartzré dlouhych a Sirokych tynek, wtSinou rovnych, ale
mohou byt i zahnuté nebo mohouitvapiralovié staenéietizky. Tyinky C. cocoidegsou

tak kratké, Ze fyppominaji spise koky



Obr. 1Clostridium perfringens

Zdroj: http://visualsunlimited.photoshelter.com

Vegetativni formy jsou u &sSiny druhi pohyblivé pomoci peritrichaénuloZzenych
bi¢ikia. U nekterych druli je pohyb prokéazan jen u velmi mladych kultGést druli biciky
netvai a jejich tginky se tedy nepohybuji. V cytoplazrlostridii se nachézeji bakteriofagy
a epizomy (plazmidy). Plazmidy jsou mimochromozaehofory, na kterych jsou ulozeny
geny pro toxinyc¢i geny pro rezistenci a¢i nékterym antibiotikim. Plasmidy tvéeny
kruZnicovou ds DNA a jsou pro prokaryotickouiku postradatelné (Rmka, 2007).

Jak jiz bylo uvedeno na &itku, rékteré druhy klostridii jsou prélovéka potenciala
patogennimi. Tato skutrost je umozéna pra¥ tvorbou toxiri, které jsou hlavnimi faktory
patogeneze. Schopnost tvorby taxije vlastnost geneticky podngima. Geny pro jejich
tvorbu jsou neseny plazmidy, tztox-plazmidy, transpozony nebo genomovymi ostrovy
patogenity. VSechny druhy Klostridii jsou citlivéa remyloglykosidova a beta-laktamova
antibiotika. Inhibuji rovez cefalosporiny, zejména cefoxitin, tetracyklinyryteomycin a
chloramfenikol. Velmi dinny proti klostridiim je clindamycin (Bedhal996).

V zasad rozliSujeme i typy onemocani vyvolané klostridiemi: chorobnéistni
procesy, neurointoxikace a toxoinfekceékkych tkani a nitrobSnich orgaf. Dale
rozliSujeme toxoinfekce exogenniho a endogennichwogu. Toxoinfekce exogenniho
puvodu vznikaji bd’ v disledku zragni v prirodk, kdy se z viySiho prostedi dostavaji do
ran klostridiové spory nebo vidledku peroralnich otrav z jidla. Endogennim zdroje
klostridiové infekce je mikroflora tlustéhoreva. Z tohoto zdroje vznikaji plynové gangrény
¢i sepse nafklad @i poraréni stev nebo po operacich (Bedn&996).



Clostridium perfringensje pivodcem plynaté sti a enterotoxikdz vznikajicich
v dasledku poziti Spatntepelr® upraveného jidla. Patmezi mezofilni mikroorganismy, které
rostlou v rozmezi teplot kolem +20 az +55 °C. Ogiim teplota proirst se pohybuje mezi
+43 az +45 °C, minimalni mezi +5 az +10 °C. Da edyfici, Ze pokud je s potravinou
manipulovano p teplot vyssi nez +10 °C a mensi nez +60 °C je velicedé@adobné, Ze
dojde k vyklteni spor ve vegetativni bakterie, které maji roznonaci schopnosti.Obegse
da tedytici, Ze pro rozmnozovar@. perfringenge nutna souhréady faktoti, predevsim ale
teploty. Je to patogenni bakterie, ktery se nejgjcmozmnozuje.C. perfingensse &zne
vyskytuji ve volné firock a dokonce jsou sdasti mikroflory¢lovéka. Ve stew zdravého
loveka se nachazi 1@z 1d v 1 g stolice. Sledovan byl také vyskyt této bakte howzim,
vepgovém a dibezim mase, ifemz u débeziho masa byla bakterie izolovana az v 84 %
piipadi. Pro masny mmysl jsou Kklostridie diky schopnosti vyied spory specialnim
problémem, ktery se tpnasi také do restauraci, jidelen, nendocdomovi dichoddi
(Konezny, 1999).

Po konzumaci jidla, které je sHrkontaminovanéC. perfringensdochazi v tenkém
sttew¢ jedince ke sporulaci a uvami enterotoxinu, ktery vyvolaifznaky onemoani
(Konecny, 1999). C. perfringensprodukuje 5 typ toxina — alfa, beta, ypsilon, iota a
enterotoxin, ficemz hlavnim toxinem je toxin alfa. (Votava, 2003).

Podle druhu produkovaného toxinu jsou rozliSovamy C. perfringengypu A az E.
Typ A zpisobuje infekce ran a otravy z potravin, C nekraiiclenteritidu (Tomankova,
2006).

Onemocsini vyvolanéC. perfringensse vyznauje silnou bolesti iicha vodnatym
praijmem, gipadré se niize vyskytnout nauzea.iiBnaky trvaji zhruba jeden den a poté
spontang ustupuji. Inkubéni doba je 6 az 24 hodin. Antibiotika zde tieluji.

Clostridium tetanije pivodcem onemocmi zvaného tetanus. Nachazi se jaka:ast
normalni mikroflory ve $ew savdi, zejména pak koni. Nachazi se také vétdbdné [fide.
Onemockni vznika v disledku misobeni neurotoxinu, produkovanél@ tetani Infekce
vznika v disledku genosu spoC. tetanido otewené rany (exogenni tetanus). Vedle tohoto
typu je znam také tetanus endogenni, kdy zdrojeon gpstevo nebo vagina. Tetanus je
onemocgni charakteristické tonickymi a klonickymi&kemi kosterniho svalstva.

Clostridium botulinumpati mezi neurotoxické gamni, tedy telurické bakterie.Maji
typicky klostridiovy tvar, jsou G+, rovné a pohyai Jsou to saprofytické mikroorganismy,
vyvolavajici uclovéka onemocéni zvané botulismusC. botulinumzahrnuje 4 biologicky

odliSné skupiny Klostridii produkujici neurotoxirstejnych fyziologickych vlastnosti, ale



odliSnych antigennich typA-G (Bednd&, 1996). No¥ byl u dvou drufi klostridii zjis€n i
botulotoxin F a je dokazano, zekteré druhy klostridii tvii dva druhy botulotoxif v
kombinacich A+F, A+B nebo B+E. Neurotoxiny klositide nachazeji i ve sporach (Votava,
2003).

NejcastjSi formou botulismu je alimentarni intoxikace Hotoxinem jiz vytvadenym
v potravire. Negastji se jednda o masové a rybi konzervy @@me druhy komenich
polotovai, vcetre om&ek. Ze zazivaciho traktu se toxin dostava do krndéle pak do
centralni nervové soustavy, kde zadilmje pevodu vzruchu, protoze v napadené
presynaptické membrdnje snizena vnimavost na ionty Gaa acetylcholinovy mediator
nemize byt ges ni peveden.. V f@isledku tohoto rize uc¢lovéka nastat obrna svaldvojité
vidéni, ovlivréni polykdni a proces ide kortit poruchami dychani az zéstavou srdce.
Botulismus jako toxiinfekce ma dvormy: otravu vychazejici z rany infikované sporaan

kojenecky botulismus, ktery bywasto spojovan s konzumaci medu.

2.2 RodSalmonella

Salmonely jsou celogtové druhou nejasgjsi pricinou alimentarnich infekci. Do rodu
Salmonella pati gramnegativni, nesporulujici, fakultatévnanaerobni ®inky z celedi
EnterobacteriaceaeOd ostatnich kmentéze ¢eledi se odliSuji biochemicky a antigenni
strukturou (Greenwood, 1999). Bylo objeveno iz @Z@rovait salmonel a fedpoklada se,
Ze totocislo neni konéné (Konegny, 1998).

Salmonely jsou vifrodé velmi rozSteny. Vyskytuji se ve stvech vSech obratloua
krom¢ toho byly izolovany z much, Svapblech a kligat. Infekce zwiat probihaji ¥tSinou
bez symptor nebo se projevuji jako gastroenteritida, jez s#gae spontarénvyhoji. Rizné
sérotypy, jako je ndfklad Salmonella typhimuriurtObr. 2), maji Siroké hostitelské spektrum
hostitele, osidluji jen omezeny @ druli a vyvolavaji odliSné spektrum onemeéon
(Greenwood, 1999).



Obr.2:Salmonella typhimurium

\AOTO BRBRARY

Zdroj: www.sciencephoto.com

Salmonely pat mezi primarni sevni patogenylovéka a zviat. Genetické analyzy
prokazaly, Ze rod obsahuje pouze jedjemospeciesozn&ené jakoSalmonella enteritica
Tento druh se daléleni na 7subspeciesz nichz proc¢lovéka patogenni kmeny gatdo
skupiny |. Ostatnisubspecies(ll-VIl) zahrnuji patogeny a parazity studenokrgein
Zivocichi. Mezi nejznanyjSi druhy salmonel p#&t Salmonella typhi(S. enteriticasérotyp
typhimuriun) a S. paratyphiA, B, a C.Salmonela typhije jedinym vyvolavatelemisniho
tyfu (Greenwood, 1999). Salmonelparatyphi“ vyvolavaji onemoctni kiSnimu tyfu
podobnd. DalSi skupinou salmonel jsou salmonelyolmajici hnisavaA onemoém a pati
zde napiklad Salmonella virchowmeboS. panama.

Salmoneldzy jsou alimentarni toxoinfekce¢tSimou lehce probihajici fjmova
onemocgni &ti i dosglych. BEZné jsou inaparentni formy nakazy, vzacna je satiomd
sepse nebo hnisavé afekéenych organech. Salmoneldzy fianezi velmicasté zoondzy.
Infekéni davka se u salmonel udava dosti vysoka, kolemh f8hto mikroth na 1 g
zkonzumované potraviny. ¥eské republice je dmé¢ hlaSeno kolem 40 000iipad.
Skutené ¢islo je vSak vyssi, protoZze kEhforma onemoctni Iékaam unika (Podstatova,
2009).

10 hodinach, &dy vSak az po 48 hodinach od poziti kontaminovpotavy. Restoze je

prevaznacast salmonel eliminovana v kyselém predt Zaludku, H vySSi denzit mikrobi



piechazi salmonely doistniho traktu, kde se rychle usadi a pomn&ibnZz vyvolavaji tzv
gastroenterickou formu salmonel6zy. Prvnitizpakem otravy jsou bolestiibha, vodnaté
prajmy a zvraceni,éasto doprovazené vysokymi hokami. Pacient se velmi rychle
dehydratuje a oslabuje. Zvlastni formou salmonelfEysymptomaticka forma, ktera se
vyskytuje nap. u tezniki. Ti predstavuji tzv. bacilono&, u kterych se onemoam
neprojevuje, ale vykuji salmonely stolici (Konay, 1998).

Rezervoarem infekce prdoveka je nedostateé tepelr opracované maso kat, kit
a ostatni dibeZze. Onemocami mohou roviz zpisobovat kontaminovana vejce infikovanych
slepic a vyrobky z nichiasté jsou nakazy ze sdlabsahujicich majonézu.

K ndkaze dochazi perorélni cestou a to pozitinkawtiné potraviny. Po vniknuti do
zazivaciho systému jedince se pomnoZuji v tenkémestRozliSujeme #i formy tohoto
onemocgni: salmonel6zu symptomatickou, gastroenteritickayfoidni. NefasgjSi je forma
akutni gastroenteritidy (Klaban, 2001).

BfisSni tyfus postihuje lymfaticky systém mezenterisitav. Probiha zprvu nenapagn
piipomina chipku s vyraznou bolesti hlavy, &#&enim sleziny atd. Paratyfus A, B a C jsou

onemocgni s celko¥ lehcim pribéhem (Podstatova, 2009).

2.3. RodListeria

Listeria byla objevena v souvislosti s vyzkumemzepcii u dobytka, doprovazenych
vyraznou monocytézou. Poprvé byla izolovana v rd@26 a prvni infekce wlovéka
vyvolané touto bakterii bylo zaznamenana v roce91®akterie nese jméno podle lorda
Listera, ktery zavedl do chirurgie pravidle asepsantisepse.Bakterie rodiisteria jsou
kratké grampozitivni aerobni nebo fakultativanaerobni ®inky se zaoblenymi konci.
Existuji bul’ samostatéi nebo Vietizcich¢i shlucich. Listerie jsou acidorezistentni a nétvo
spory. Charakteristickou vlastnosti jeemetovity pohyb umo&m 1- 4 béiky. Zajimavé je,
Ze pohyb se vyskytuje pouze u kultur, kteréigyaji ¥ nizkych teplotach +20 az +25°C.

Je znamo 7 druhlisterii, které jsou vzajengrodliSitelné biochemickymi vlastnostmi a
také patogenitou:isteria monocytogenes, L. ivanovii, L. innocuawelshimeri, L. seeligeri,
L. grayi, L. murrayPro¢lovéka je vyznamnaiedevSinListeria monocytogenes.

Listeria monocytogeng®©br. 3) je @ivodcem onemocmi zvaného listerioza. Nemoc
postihuje lidi i zvfata. Projevuje se mirnym hdéreatym stavem, fiibéh kolisa od lehkych,

nékdy bezpiznakovych nakaz az po smrtelnd onendaénPro zdravé osoby niguistavuje



vyrazné nebezé miZe ale ohrozit osoby s oslabenym imunitnim systém&motné osoby

N 1

a osoby vysSihodku (Podstatova, 2009).

Obr.3:Listeria monocytogenes

Zdroj: www.sciencephoto.com

Virulence listerii je vazana na produkci hemolyzifPouze hemolytické kmenly.
monocytogenes L. ivanovii jsou schopny vyvolat onemaari. Viastni rozvoj klinicky
manifestniho onemo¢ni probiha ve dvou na sebe navazujicich fazicmiHéze, je fazi
praniku listerii do busk hostitele, kde se mnozi. Faze druha, nastavagidbakteriemii, je
charakteristicka postizenim cilovych orgarpiredevSim centréiniho nervového systému a
placenty (Bednia 1996).

Listeria monocytogenesa L. ivanovii jsou fakultativni nitrobu&ni parazité.
NejcastjSi branou vstupu je sliznice zazivaciho traktie alspojivka, respifi nebo
urogenitalni trakt, u profesionalnich onemé@uinveterindi, feznilki apod. pak poruSendike
(Bedn&, 1996).

VSechny druhy listerii jsou vifgodk velmi rozsteny. Jejich vyskyt byl zaznamenan
nejen u sauvt a ptak, ale i u plag. Nekteré druhy Ziveichu jsou k infekci vnimagjsi,
napriklad ovce a kozy (Bedinal996).



2.4 RodYersinia

Zastupci rodurersinianalezi doteledi EnterobacteriaceaeV sowasnosti je znamo 6
druhi yersinii: Yersinia pestis, Y. pseudotuberculosis, Y. entéitmen Y. intermedia, Y.
frederikseni a Y. aldovaéBedn&, 1996).

Yersinie jsou patogenni pro ¥afa a za phodnych podminek jsouignosné i na
¢lovéka. Renos se ¢ge bud’ piimo a nebo hmyzim vektorem. Yersinie jsou grampoxit
kokobacily (Greenwood, 1999). Vyzhgi se utitym pleomorfismem (mnohotvarosti)
v zavislosti na podminkach kultivace. Vyskytujii sgze tyckovité formy (Klaban, 2001).

NejvyznamujSim zastupcem rodu j¥ersinia pestiszvana také morovy bacil. Je
parazitem hlodavg ale je znamo zhruba 200 diubkivocichu, které jsou jejimi hostiteli. Mor
muze vypuknout i mezi zvaty a ges blechy je pakipnesen n&lovéka. NejwtSimu riziku
jsou vystaveni farni@d nebo lovci, kt#& s infikovanymi zviaty mohou Hjit do styku.
Zavazrgjsi jsou infekce penesené ndlovéka od potkaf. Epidemie lidského moru jako
nasledek epidemie u potkarvelmi ¢asto v minulosti fenistala v pandemii (Greenwood,
1999).

Y. pestis(Obr. 4) je gramnegativni, nesporulujici, nepohsblkratka kokobacilarni
ty¢inka (Greenwood, 1999). Patogenita jecama komplexem faktér vazanych na
chromozomu a plazmidech. Expregehto getd je zavisla na podminkach kultivace, coz ma
za nasledek velkou variaci ve virulenci. Za riégditéjSi se povazuji povrchové faktory, které
blokuji fagocytézu.Y. pestise schopna pronikat do epitelialnich Bkra do mikrofag. Je
velmi invazivni. V mist porargni vznikA hemoragickd pustula, odkud se infekdé b
svodnych lymfatickych uzlin, jejichz naslednym é@&enim vznika dyrj, tedy bubo -

bubonicka forma.



Obr. 4Yersinia pestis

Zdroj: www.sciencephoto.com

Pii dalSim pfiniku yersinii dochazi k bakteriemii a sepsi. Doidee rozvoiji
sekundarni pneumonie, iiSise yersinie do okoli vykaSlavanim a dalSi nakaZzaohou
onemocgt primarni pneumonii. Po préidném onemocami vznika dobra imunita (Bedha
1996). Navic existuje jeStsepticka forma moru, ktera vznika jako komplikdcgonickéci

plicni formy.

2.5Rod Campylobacter

Nazev je odvozen ieckého slovgkampylos®, tedy Kivy nebo zahnuty. Nazev tedy
vypovida o tvaru zastupaodu. Jedna se o podlouhlé zahnutyy Cela skupina bylariie
zndma pod nazvem mikroaerofilni vibria. Kampyloleai¢ byly dive znamy jako fwodci
potrati u howziho a vepového dobytka. Jejich patogenita dlouho nebyla fwaka (Bedra
1996).

Bakterie roduCampylobacterfjsou pivodci onemocéni zvaného kampylobakteriéza
nebo také kampylobakteriova enteritida. iPahezi zoondzy, tedy chorobyignosné na
clovéka ze zviat a je roz§ena po celem st&€. V nekterych zemich jsou kampylobakterie
negastjSimi pavodci akutnich pijmovych onemocEni. Kampylobakterie byly jvodns
popsany jako zvéci patogeny a byly ¥azeny do rod¥ibrio (Greenwood, 1999).

V roce 1947 Vinzent prokazal patogenitattto novych vibrii tim, Ze uspre izoloval
V. fetus z krve gravidnich Zen, postizenych dlouhodobym &matym onemoacinim

s naslednym spontannim potratem. O deset letgpdd®57) Kingova nalezla v krvi pacienta



mikroorganismus, ktery morfologicky odpovidal drubMu fetus ale odliSoval se svymi
biochemickymi a antigennimi vlastnostmi. Tento nadguh ozndila terminem jelated
vibrio“. Pocet infekci prokazatethzpisobenych touto bakterii byl vzhledem k nedostate
acinnym izolanim technikam, az do zatku 70. let nizky. V roce 1963 na zakiadanoveni
obsahu guaninu a cytosinu v molekule DNA a podtehemickych charakteristik, navrhli
Sebald a Véron zéenit V. fetusa V. bubulusdo nového roduCampylobacterO deset let
pozckji Véron a Chatelain vypracovali komplexni taxonotohoto rodu a definovali 4 druhy:
C. fetus C. coli, C. jejuni a C. sputorum Rod Campylobacterbyl postupg rozSiovan a
revidovan, a v roce 1991 Vandamme a De Ley navmhivoreni nové celedi
Campylobacteriacea@Hochel, 2009).

Kampylobakterie jsou sice stasti normalni mikroflory zvat, ale jsou také jejich
podmirgnymi patogeny. Zastupci rodbiampylobactejsou spiralni, tenké nebo jen ¥alené
gramnegativni ®ky. Ty¢inky mohou tvéit jednu nebo vice sndgk (Hochel, 2009). Za
negiznivych podminek fechazi v kokovité Utvary. K pohybu, ktery ma vyenky
charakter, jim slouzi polarni dk umistny na jednom nebo obou koncich. Néfwapory a
jsou termotolerantni. Jedna se o chemoorganotrofganismy, které nemaji schopnost
fermentovat ani oxidovat glukézu ani dalSi jiné reaady. Patogenni kampylobakterie
produkuji enterotoxiny podobné cholerovému toxinu.

Rod Campylobacterzahrnujefadu druld, které maji z hlediska patogenity rozdilné
postaveni. Nejvyznandjsim druhem jeC. jejuni, mér¢ vyznamnym pakC. coli. Prenos
Campylobactersp. naclovéka se dje peroralg, konzumaci kontaminované potraviny nebo
vody. ZvySene riziko vzniku onemagm existuje pedevsim u é&ti, které gichazeji do velmi
Uzkého kontaktu se Zit.

C. jejuni (Obr. 5) pati k nejrozsfergjSim bakteriim zpsobujici alimentarni otravy.
Teprve nedavno byl britskymi¢dci stanoven jeji Uplny geneticky kod, coZispelo
k odhaleni jejiho mechanismu virulenc@. jejunije od 70. let povazovan za nebeape
potravin&sky patogen a paténje pivodcem piblizn¢ dvojndsobného mnoZstvitipadi
sttevnich onemocmi ve srovnani se zna@gi salmonelou. ®odre byl kampylobakter
povazovan za neSkodny mikroorganismus Zijici vvaadin traktu skterych ziv@icha a
dosud neni objagna skuténost, pr@ je casto gitomen v zazivacim traktwkterych druli
ptaki, aniz by jim zfsobil jakékoliv potiZze, zatimco u jinych diiuptaki, nagiklad diibeze
a ucloveka je vdznym patogenem (www.vupp.cz).

C. jejuni je spiralni gramnegativni dinka, ktera za néfznivych podminek fechazi

v koky. Pohyb je zprogtdkovan polarumisgnymi biciky.



C. jejunije ucloveka pivodcem onemocmi zvaného kampylobakteri6za.tRodnimi
jevy infekce je pijem, ale mohou se vyskytovat i dalSizmaky jako horéka, nauze&i
zvraceni, bolesti hlavy afibha. K projeem dochazi obvykle po 2 az 5 dnech po poziti

potravy a petrvavaji par tyd.

Obr. 5 Campylobacter jejuni

Zdroj:www.sciencephoto.com

2.6 Rod Staphylococcus

Stafylokoky byly poprvé pozorovany v 80. letech Foleti Louisem Pasteurem a
Alexandrem Ogstonem, Kfe tyto mikroby nalezli vra# pacienta. Stafylokoky jsou
grampozitivni koky o velikosti zhruba 1 um. Staikody jsou usptadané bd jednotliv
nebo v parech, tetradach velmi kratkychietizcich. Nejasgji se ovSem nachazi ve foém
nepravidelného shluku. Stafylokoky jsou nepohyhlipduzdro ¥tSinou netvéi a spory
netvai vabec (Votava, 2003). Z hlediska patogenity plavéka je nejvyznamgjSim druhem
Staphylococcus aure(®br. 6).

Existuji dva poddruhyStaphylococcus aureus siceS. aureussubsp.aureusa S.
aureus subsp. anaerobius Poddruh anaerobius je ovSem anaerobni a @lovéka se
nevyskytuje. Saureussubsp.aureusje znam také pod nazvem zlaty stafylokok a déiGe

v

kuzi ¢lovéka a nebo ve sliznicich aniz bytgwboval jakékoliv komplikace, staovSem



sebemensi snizeni odolnosti aérma se projevovat (Votava, 20033. aureusje dolie
adaptovany na kolonizaciike a sliznic a spolu se streptokokyipatezi nefastjsi pivodce
pyogennich infekci nebo intoxikadiovéka. (Bedn§ 1996). Pronikéa do tkani a vyvolava jak

kozni onemoceni, tak onemoaini vnittnich organ. Je také fivodcem otrav z jidla.

Obr. 6Staphylococcus aureus
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Produkujetadu latek bu&iné sény, exoenzym a toxini, z nichZ gkteré se uplaji jako
faktory virulence. Mezi nejvyznandjsi toxiny produkovanéS. aureusje alfa toxin,
hemolyzin beta, delta a gama, leukocicdin, TSSTvlnaposlednfact také enterotoxinys.
aureusje patogenni pr@lovéka a prakticky pro viechny teplokrevné Zihy. Clovek je
vaci nim pomerné dost odolny, ale ip snizené imunié dochazi k rychlé stafylokokové
infekci. Vyznamnym faktorem zde he byt chirurgicky zékrok, Uraz, @ nahradaci
imunologicka onemocmi. V mist infekce dochazi k pomnozeni mikroba, ktery se za
podpory vlastnich enzyima toximi dostava hlouf§ji do tkani. Stafylokokové infekce maji
sklony k chronickému @béhu ¢i recidivam, cozZ je iejm¢ dano neoblejné bohatym
spektrem faktar virulence (Bedni& 1996).

Stafylokokové enterotoxiny jsou kédovany specifitkygeny, které jsou uloZeny na

chromozomu a plazmidech. B. aureusrozliSujeme enterotoxiny A-J,figemz nejastji



produkované jsou A- E. Nejvice zastoupenymi gdiitpim byvaji genysegasei které byvaji
nékdy doprovazeny gersebasec(PospiSilova, 2005).

V kontextu s potravinami Zigobuje S. aureustaké enterotoxikdzy. Po konzumaci
potravy obsahujici enterotoxin se vipthu nékolika malo hodin objevuje celkova nevolnost,
nechutenstvi, zvySena salivace a nauzea. dtozel ripojuji i dalSi giznaky jako je bolest
bricha, zvraceni a pfem. Organismus jedince je velmi rychle dehydratg¢asto se objevuji
kiece a kolapsy, zjsobené pravztratou tekutin. Akutni faze intoxikace trva zpia 3 az 6
hodin. Uleva nastupujgasto i bez medikamehtdo 24 hodin. Stafylokokova enterotoxik6za
je ve velmi vzacnych fipadech letalni a to u velmi malycktda starych osob (Bedha
1996).

2.7 RodBacillus

Rod Bacillus zahrnuje aerobni sporulujici grampozitivnéky. Prislusnici rodu jsou
druhy kZzr¢ se vyskytujici ve volné ifrodé, zejména pak viuwe. VétSina druli je
nepatogennich, vyjimku t¥b Bacillus anthracis zéasti B. cereus a skupina druln
patogennich pro hmyzB( larvae, B. pupillag Rada druli je vyuZivana pmyslow jako
producenti antibiotik B. subtilis, B. licheniformj)s B. thurginensisje souasti Siroce
uzivaného insekticidu (Bedhdl996).B. thurginensisrespektive jeden z jeho dgefgen pro
Bt toxin), naSel uplatmi v genovém inZenyrstvi. Gen pro Bt toxin byl veresdo jedné
z odiid kukurice a dal tak vznik tzv. Bt-kukKici, ktera diky tomu umi tento toxin syntetizovat
a blokuje takcinnost Skidce zavijée kukuicného.

Bakterie roduBacillus byvaji pongrné velké, o paméru 0,5 — 1,2 um jejich délka
piesahuje 10 um. Byvaji pohyblivé diky peritrichélmmistnym bicikam. Dalezitym znakem
tohoto rodu je schopnost ttibjednu endosporu, simérem obvykle mensim, nez jerls
bakterialni biiky. Stavba endospory umiije odolnost uci teplu, radiaci a dezinfekim
¢inidlam Sporulace probiha pouze zZatemnosti kysliku, protoZe pro oxidaci ziskavéaikal
energii fedevsim oxidaci zasobnich ligid cytoplazmy (Votava, 2003).

2.7.1Bacillus cereus

Bacillus cereuge znam pedevsim jako fovodce enterotoxikdz a devastujicich infekci

oka. Vroce 1906 popsal Lubenauujpmové onemocEni z potravin zpsobené rodem



Bacillus Roku 1950 byl B. cereus definitivné potvrzen jako ficina alimentarnich
enterotoxikdz a v roce 1971 byla prokadzana jetestina vyvolani emetického syndromu ve
Velké Britanii (Votava, 2003).

B. cereugObr. 7) se &r¢ vyskytuje v idé a kontaminujetzné materialy odebrané
pro mikrobiologické vyséeni. Jeho itomnost je hodnocena jako nahodnécmieni. Jako
podmirény patogen se fize uplatnit pouze u jedince s velmi sniZzenou intunipak nize
vyvolat pneumonii, sepsi i meningitidu (Bedn£996).

Obr. 7 Bacillus cereus
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Zdroj: http://archive.microbelibrary.org

B. cereus je grampozitivni, neopourend, pohybliva tinka s peritrichalnim
umistnim biika. Bunky jsou pongrné velké a elipsoidni spory centrélomisgné.

Kultivacné je to nenaréna fakultative anaerobni bakterie schopnistu v Sirokém
teplotnim rozmezi 8 — 55 °C (optimum 28 — 35 °Q¥igoH v rozmezi 4,9 — 9,3. Nabnych
pudach tvéi az 3 — 8 mm velké plstnaté kolonie s nepravidelrgkraji, na krevni agaru
vykazuji zonys — hemolyzy (Votava, 2003).

V rozporu s relativé nizkou patogenitou jB. cereusproducentem celgady toxini a
enzymi. Prvni skupinu tvid C fosfolipazy, které 8pi fosfatidylinositol a sfingomyelin. B
cereus tvéd také dva typy hemolyzin Cereovy enterotoxin vedle své enterotoxické dtigtiv
zvySuje permeabilitu cév. Emeticky toxin je molekwlysoce termostabilni, vydrzi zaki az
na 126 °C po dobu 30 minut. Emeticky toxin je ogolri¢ci extrémnim pH a proteazam
(Votava, 2003).



B. cereus miuZze vyvolat otravy z potravin. Vyskytuje se hlavrv potravinach
obsahujicich Skrob, ale také v masnych vyrobciched® rozliSujeme d¥ formy otrav,
syndrom piijmu s inkubé&ni dobou 8 — 16 hodin a syndrom zvraceni (emet&kydrom)

s kratkou inkubaci (1 — 5 hodin). Emeticky syndrgen doprovazen bolestmiticha a
profusnimi p#éijmy, syndrom zvraceni nauzeou a zvracenimijnpy nikoliv. Emeticky
syndrom vznika €&inkem emetického toxinu. K onemagn dochazi po poziti vysoce
kontaminované potravy. Emeticky toxin je termodt#bipolypeptid, odolny jak &i
protezam, tak &i nizkému pH. Jeho produkce rostiegevsim v potravinach obsahujicich
Skrob, nap. ryZe a &stoviny. Po poziti kontaminované potravy se do % hodin objevi
nauzea a zvraceni, které mohou trval déle nez 8w tiBednd, 1996).

DetekceB. cereusse provadi zejména na potrayin které je podéeni, Ze mize byt
puvodcem enterotoxikdzy. Kultivace probiha 24 hodin 3¥ °C a provadi se na krevnim
agalfi, ptipadré na selektivnich {dach. Signifikantni je nalez mikroba v mnozst¥isim nez
10°na 1 g (Votava, 2003).

Kontaminaci potravin sporami se neda zabranittgdy teba zabranit dalSimu
pomnoZeni. Je tedy nutné dodrZzovat zasady pro ®kdad potravin, neuchovavat jéils
dlouhou dobu aipskladovani pouzivat niZsi teploty.

Lécba enterotoxikdz je symptomatickd. Ob&am vSech enterotoxik6z je problém
s dehydrataci organismu, ktera jeigpbena nahlou a nadmou ztratou tekutin ve forén
vodnatych pifjmu. P vétSich ztratach vody se vyskytuje malatndststé jsou takeé rkce

v korcetinach, proto je nutné neustale tekutiny dopat.

2.8 RodEscherichia

Rod Escherichia pati do celedi Enterobacteriaceae Typovym druhem rodu
Escherichaje Escherichia coli(Obr. 8), existuji vSak i jiné druhy. Kmenl. coli a
piibuznych bakterii p&t mezi koliformni tginky. Jsou to gramnegativni, aerobni, obvykle
pohyblivé, saprofytické mikroorganismy a zardveegetnsjSi bakterie sevni flory clovéka a
zvirat. E. colije k8Znym indikatorem fekalniho ztisteni vody. Faktorem virulence jsou du
polysacharidy O- a H- antigemebo hemolyzin (Greenwood, 1999).

E. colivyvolava 2 typy onemoemi — extaintestinalni a intestinalni. Extrainteskim

jsou vyvolany pedevsim momentélnimi sérotypy a infekc&gsto endogenni. V zaZivacim



traktu se utité kmenyE. coli uplatiuji jako patogenytznymi mechanismy, podle kterych se
skupiny &chto tzv. enteropatogennich kniieB. coli oznauji jako enteropatogenni (EPEC),
enterotoxigenni (ETEC), enteroinvazivni (EIEC) deeshemoragické (EHEC). EPEC jsou
vyvolavateli novorozeneckych {gmu. Dochazi k dehydrataci aipadreé i smrti. U EPEC
kmeni nebyla prokazana tvorba enterotaxifPodstatou infekce je Uzka vazba bakterii na
enterocyty, ¢imz se rozpousfi mikrovili a disledkem je alterace epitelialniho povrchu
(Bedn&, 1996). ETEC kolonizuji tenkéist/o prostednictvim kolonizanich faktofi, kterymi
jsou proteinové fimbrie, které jsou drukkospecifické jak prcatlovéka, tak pro Ziveichy.
EnterotoxigenniE. coli mohou vyvolat pijmova onemocni jak u dti, tak u dosplych.
Produkuji dva typy toxit. Geny pro tvorbuéchto toxini jsou vazany na plazmidech, jakozto
extrachomozomalnich geonomech. EnteroinvazBnicoli jsou mechanismem patogenity
podobné shigelam, pronikaji tedy do Bkima v nich se pomnozi. Onemaan je velmi
podobné shigel6ze. EnterohemoragiBk&oli jsou mechanismem adherence podobné EPEC,
ale vazou sedtSinou v tlustém sew. EPEC produkuji toxin, ktery je podobny toxinugsHi
nebo verotoxin. Zpsobuji hemoragickou kolitidu nebo hemolyticko-urekyi syndrom
(HUS).

Obr. 8: Escherichia coli

Zdroj: http://parts.mit.edu

E. coli se v trvicim traktwlovéka uplatiuje jako podmidn¢é patogenni. K nakaze
dochazi ¥tSinou i konzumaci hotovych jidel, které byly infikovany o kulin&ské
Upraw pri nedodrzeni hygienyCasto se vyskytuji také v mletém mase, mléce a:mjtdh

vyrobcich. Identifikacé. colise provadi pomoci serologickych test



2.10 Plis®&

Plisre  zahrnuji vSechny druhy mikroskopickych hub, ktem@stou v podo®
mnohobugénych vliaken, tzvhyphae V kontrastu, mikroskopické houby, které rostokioja
jediné buky se nazyvaji drozdi. Propojen& $¢chto tubularnich &veni hyphae ma vice
geneticky identickych jader a je povazovano zangdirganismus, ktery se oznge jako
kolonie nebo za vice technickych podminek jedno hpaBi. Plisa netvai zvlastni
taxonomické a fylogenetické skupiny, ale je moznd@léxt v divizich Zygomycota,
Deuteromycota a Ascomycotackoli nékteré plisg zpisobuji nemoci nebo kaZeni potraviny,
jiné jsou uziténé pro jejich roli v biodegradaci nebdi pyrob¢ riznych potravin, napaj
antibiotik a enzyn.

Néazev plisa byl zaveden v 19. stoleti botanikem J. S. Presléde o ¢esky
ekvivalent anglického slowaoulds¢i némeckéhadie Schimmelpilzeédzna&eni plisi se stalo
zazitym ceskym nazvem pro vilaknité mikroskopické houby. dezivan zejména v oborech
aplikované mykologie a mikrobiologie. Plisgsou diky svému enzymatickému vybaveni
velmi pfizptisobivé pro kontaminaci téh jakéhokoliv substratu, tedy i potravin.
Jednobu&né ¢i viceburgcné vytrusy plisni, slouzici k rozmnozZovani gezivani, jsou
ozna&ovany jako spory (www.zdrav.cz)

Toxinogenni plisé maji schopnost produkovat mykotoxiny. ¢které kmeny
toxinogennich plisni mohou produkovat &asré dva mykotoxiny, nap Aspergillus flavus
aflatoxiny a kyselinu cyklopiazonovou. Ne vSechnyehy plisni jsou vSak toxinogenni.
Jestlize byla u ¢kterého kmene konkrétniho druhu plistiiive zjiS€na produkce witého
mykotoxinu, je mozné povazovat vSechny kmeny tolulotdwu za potenciatntoxinogenni, tj.
také schopné produkovat ¢ity mykotoxin. Mykotoxiny pati mezi vyznamné naturalni
toxiny v potravinach. V potravinach se mohou ohjeehdy, pokud doSlo ke kontaminaci
potravin sporami toxinogennich plisni a jsou gpinpodminky pro jejichirst a produkci
toxina (vhodna teplota, vlhkost, vodni aktivita potravinyristup kysliku, ¢as...)
(www.chpr.szu.cz)

Plisre znehodnocuji potraviny, sgebovavaji totiz Ziviny v nich obsazené. Jejich
toxiny se totiz uvaluji do celého objemu potraviny, nestaedy z potraviny plise pouze
odstranit. V sotasné dob je znamo pes 200 mykotoxih, priblizné 50 mykotoxiri je
davano do ficinné souvislosti s mykotoxik6zami u lidi a gati. Vyznamné jsou i pozdni
toxické &inky, nag. karcinogenni (vznik naddorového bujeni) a imunossipni (snizeni

obranyschopnosti organismu a nachylnosd& onemocsni, zvlaséu starych osob agt). U



10 mykotoximi bylo v toxikologickych studiich zji8ho, Ze jsou P pokusech na
laboratornich zwatech karcinogenni nebo jsou spojovany v epidemiockych studiich s
vyskytem nadorovych onemaani u lidi. Podle Mezindrodni agentury pro vyzkurkany
(IARC/WHO) je zatim hodnocen jako prokazany kargeo pro ¢loveéka aflatoxin Bl.
Mykotoxik6zy jsou akutni nebo chronickd onemé&un zpisobend mykotoxiny
(www.zdrav.cz).

K nejvyznamgjSim mykotoxirim pati aflatoxiny, ochratoxiny, patulin, citreoviridin,
kys. cyklopiazonova, trichotheceny, fumonisiny, ragenon. Kontrolu potravin, které
nakupujeme v obcheéd provadi pislusné kontrolni organy. Viipac, Ze se prokaze vyssi

koncentrace mykotoxin jsou takové potraviny stahovany zbh (www.zupu.cz).

2.10.1 Mykotoxiny v masovych vyrobcich

Mykotoxiny jsou sekundarni metabolity plisni, ktenéhou vnikat Bhem stu plisni
na potravinach a krmivech. Jedna se o latky toxigké pro ¢lovéka, tak pro zvata.
Pritomnost mykotoxifi v potravindch mize mit rekolik pricin: kazeni potravin plismi,
které produkuji mykotoxiny, zpracovani surovin satbem mykotoxié, zkrmovani krmiv
s obsahem mykotoxin které mohou nasledrpiejit az do masa a mléka, vyroba potravin
pomoci plisni produkujicich mykotoxiny (Tomanko2806).

Mezi hlavni mykotoxiny nalézané v potravinach rpatflatoxin B1, produkovany
Aspergillus flavus citrinin, produkovanyPenicillium citronum P. viridicatum ochratoxin,
produkovanyAspergillus ochraceua Penicillium viridicatuma patulin, produkovanyadou
druhi roduPenicilliumaAspergillus(Tomankova, 2006).

Aflatoxiny jsou historicky prvni objevené mykotoyinJedna se o toxiny produkované
Aspergillus flavusa Aspergillus parasiticusRod Aspergilluszahrnuje 150 druh ale pouze
nékolik z nich je patogenni prélovéka. Aspergily jsou vliaknité houbym jejichz hyfy jso
oddEleny septy. Aspergily rostou di# na fiznych pidach 2 — 4 dny. Kolonie majtiznou
barvu. Od Zluté, i@s Sedozelenou az gernou. Aspergily pdt k nejrozSfergjSim houbam
v prostedi. Renos natlovéka se dje vzdusnou cestou, inhalaci mikrokonidii. Tyto hgpu
ohrozujiclovéka dvojim zmgisobem, intoxikaci a infekci. ddteré kmeny Asperdil produkuji
mykotoxiny (aflatoxiny), které jsou hepatotoxické kancerogenni. N&asgjSim zdrojem
aflatoxini jsou rostlinné produkty, vyskytuji se ovSem i vamgch vyrobcich (Bedia1996).



Je znamo Sest hlavnich typflatoxini B1, B2, G1, G2 a M1, M2. Alflatoxiny jsou
termorezistentnigast&né jsou inaktivované jsobenim teplot 100 — 120 °C. Aflatoxiny
nezmsobuji akutni otravy. Maji karcinogennéidky, mohou byt pi¢cinou vzniku jaterni
cirhdzy a fibrézy. Aflatoxiny mohou vyvolat zavazpésSkozeni plodu, kteragkdy korci
potratem. Aflatoxin B1 je jedinym mykotoxinem, kige podle zakona sledovan a pro ktery
existuje zavazna standardni metoda podle vyhlaSky lpboratorni zkouSeni krmiv
(Toméankova, 2006).

Citrinin je mykotoxin produkovanenicillium citronumaP. viridicatum.Casto byva
nalezen v potravinach jako je Spatskladovana Sunka. Patulin se vyskytuje parcich
(Toméankova, 2006).



3. Technologie zpracovani masnych vyrohk

Potraviny jsou nepostradatelnou &asti naseho Zivota, protoZze jsou zdrojem
potrebnych Zivin a energie.&ny spotebitel zohleduje @i ndkupu potravin mnoho dalSich
aspekt, které lze shrnout dofit hlavnich faktoh jejich trzni UspSnosti: zdravotni
nezavadnost (bez{most) potravin, kvalita potravin, sgebitelska cena potravin. Zdravotni
nezavadnost potravin je nejvyznatjiim faktorem a r&i za ni vyrobce a prodejce potravin
ve smyslu zakona o potravinach a tabakovych vyobba@. 110/1997 Sb. Statnimi
dozorovymi organy naeském trhu potravin jsou dva organy Ministerstvensilstvi CR a
to Statni zerddéIska a potravinégka inspekce a Statni veterinarni sprava. Statipargctvim
svych dozorovych orgdin chrani spdtbitele ged onemocénim z potravin, ale na
zabezpeéeni zdravotni nezavadnosti potravin se podili wdgctlanky potravinovych,
vyrobnich a spdebnich vertikal vetrg skladovani a finalniho zpracovani u gpobitele.
Dulezité je to zejména u potravin zgtidného @vodu. Kvalita potravin a jeji dil projevy
(senzorické, nuténi, technologickda, kulinarni a dalSi) je hodnocesfa ndkupu, byva
konfrontovana se sp@bitelskou cenou, v rozhodovani hraje roli i dosiwazkuSenost.
Relace mezi kvalitou a sgebitelskou cenou jsouttkzité pro rozhodovani o nakupech. Ve
vyspilych zemich se zén& prosazovat tendence odklonu od potravin&e@ho fivodu a
to zejména zivodu potencialnich nezadoucich wiwna zdravi¢lovéka. Maso jaténych

zvirat ovSem stale patmezi zakladni potraviny (Ingr, 2008).

3.1 Vyvoj zpracovani masa

Maso je sotiasti potravycloveéka jiz od ne pagti. Jiz prawci lovci konzumovali
maso, zpdatku syrové a po objeveni chm tepelr® upravené. O porazkach raf wetns
.veterinarni prohlidky" jsou doklady z obdobi eghk# a nasledni recké civilizace. O
zpracovani masa na vyrobky blizicim se dneSnimetiplaie hovdit az u starovkéhoRima.
Problémy s kazenim masa,igpbenynxinnosti mikroorganisiinovSem existovalo vzdy. Pro
uchovavani nespitbovaného masa se vyuzivalo chlazeni @mie netidka také suSeni na
slunci za pistupu vzduchu, které je povaZzovano za prvni korma@masa.

Teprve viimském obdobi bylo maso zpracovavano na vyrolskyns soleni. ZRima

se masne vyrobky, které jiz byly primit&ochucené soli 8ly dal do evropskych zemi.



Cechy (bratrstva, spalenstva)ieznilka v ¢eskych zemich vznikaly od 14. stoleti a
byly zruSeny ve druhé polowinl9. stoleti. Na felomu 19. a 20. stoleti byly v Americe a v
Evrops vybudovany prvni velkokapacitni jatky a u nich gemi masné burzy, v nichz
nakupovali syrové maso ndwznikli uzenéi. Na jatkach byl #izen veterinarni hygienicky
dozor, zakladatelem nového oboru u nas byl profesofeld z Vysoké Skoly zrolékaské v
Brné, zalozené v roce 1918 (Ingr, 2008).

Vyroba masnych vyrolkv ¢eskych zemich dosahla velkého rozsahu i vysokétival
V obdobi mezi sstovymi valkami byla tzv. masna vyroba rozvijenalspieé s jatkami, coz
trvalo do roku 1948. Politické zny znamenaly znarodni soukromych a druZstevnich
podniki. Kon&nym organiz&nim usp#adanim oboru byl Masny @mysl, generalni
feditelstvi, Praha s narodnimi podniky v krajichro¢e 1990 byla zahajena postupmié@mEna
narodnich podnik na statni a privatni podniky. Obor zpracovanicjaeh zvfat a masa je
organiz&né koncentrovan d@eského svazu zpracovatehasa.

Vyvoj sortimentu a kvality masnych vyrobk Ceské republice byl a stéle je relativn
dynamicky. V socialistické ekonomice byl relatdvprisny rezim v hospodani masem, coz
melo své ficiny, mimo jiné i nedostatek masa. Zpracovanigajeh zviat a masa bylo
fizeno v rdmci tzv. rajonizace, v ramci tehdejSiérodnich podnik, tedy jednotlivych krai.
Velmi pozitivré Ize v8ak hodnotit organizaci @nnost veterinarni spravy v tomto obdobi.
Masn& vyroba byld&izena celostathtechnicko-hospodakymi normami a normami jakosti.
Sortiment vyrobk byl sice pormirné pacetny, ale strnuly a hlavni vedouci mysSlenkou byto,
masny piimysl musi zpracovat vSe, co z&stvi vyprodukuje (Ingr, 2008).

Vyznamnou udalosti pro potravitsévi bylo ijeti zakona¢. 110/1997 Sb. O
potravinach a tabakovych vyrobcich a jeho realizgoeadcimi vyhlaSkami, které vydavalo
a dale vydava ministerstvo zéddIstvi a ministerstvo zdravotnictvi. Byl tak nastolpravni
fad a systém, kterytipes| klady, ale neustaly vyvojiipasSi stale nové problémygetrne

ekonomickych.

3.2 Masné technologie

Masn& technologie ma sva specifika, ktera ji ofili®d jinych potravingkych
technologii. Tuto skut@ost je nutno zohlednit ve vztahu k zasadam sprayrabni praxe.

Zvlastnosti a odliSnosti masné vyroby od dalSiahmelogii jsou dany charakterem suroviny



a produkét masné vyroby. V celé technologii masa a masnébyyjsou zasady spravné
vyrobni a hygienické praxe (GMP/GHPegdstavovany:
a) zasadami spravneé hygienické a vyrobni praxe,
b) pozadavky norem zpracovanych fianych arovnich, napfiremni nebo podnikové
normy, EN normy, apod.,
c) zasadami dodrzovani spravné technologie ve u&aaizeni ve vyrobnim procesu,
d) systémem HACCP v dané technologii,

e) systémem jakosti a jejim zabegpeanim podle pozadauknoremiady EN.

Spravna vyrobni a hygienicka praxe je v naSi latisl definovana v ustanoveni 8§ 1
pism. k) vyhlaskyc. 196/2002 Sb., kterou seém vyhlaSka Ministerstva zeftlstvi ¢.
147/1998 Sbh., o Zsobu stanoveni kritickych bads technologii vyroby. Spravna vyrobni a
hygienicka praxe je dodrzovani vSech pravem uprmrenyrobnich postupa poZzadavk a
uplatreéni technickych, technologickych a hygienickych pdaV odpovidajicich obeén
uznavanému &deckému poznani pro dosaZeni zdravotnezavadnych vyrolik a
zveejiiovanych Ministerstvem zefdélstvi ve Westniku Ministerstva zedullstvi Ceské
republiky (Kogiva, 2002).

3.3 Terminologie masné vyroby
(dle Kopivy a kol., 2002)

Koptiva a kol. (2002), sjednotili terminologii masnéely, kterd jasé charakterizuje
jednotlivé produkty:

Maso je definovano jako vSechnyasti zviat ukené kvyzi¢ lidi, o jejichz
pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho pi&o Fedpisu a nebyly oS&ny jinak nez
chladem nebo mrazemgetre masa vakuoy baleného nebo masa baleného v ochranné
atmosfée

Do vysekového masge fazeno rozbourané vysekowpravenécasti €l jatecnych
zvitat ucené k uvadni do okhu.

Droby jsou poZivatelné vnihosti ac¢asti €l jatetnych zvfat, které byly odéeny
Z jat&ného €la pi opracovani do jatmé Gpravy.

Masny vyrobek je technologicky opracovany vyrobek obsahujiciojgkevazujici
zakladni surovinu maso, o0 jehoZz pouzitelnosti byishodnuto podle zvlastniho pravniho

piredpisu.



Tepelné opracovany masny vyrobekje vyrobek, u kterého bylo ve vSec¢hstech
dosazeno miniméatntepelného &inku odpovidajiciho fssobeni teploty plus 70°C po dobu 10
minut.

Tepelné neopracovany masny vyrobeke vyrobek uéeny k gimé spatebs bez dalsi
Upravy, u 8hoz neprobhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.

Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobekje vyrobek, u kterého bylo ve viech
¢astech dosazeno minimdltepelného &inku odpovidajiciho fsobeni teploty plus 70°C po
dobu 10 minut a navazujicim technologickym oprac@wva(zranim, uzenim nebo suSenim za
definovanych podminek) doslo k poklesu aktivity yoslhodnotou a, (max.) = 0,93 a
k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 giiteplo skladovani plus 20°C.

Fermentovany trvanlivy masny vyrobek je vyrobek tepelé neopracovany deny
k piimé spoteké, u kterého v pibéhu fermentace, zrani, suSeni, fippct uzeni za
definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity wahodnotou a, (max.) = 0,93 ,
s minimalni dobou trvanlivosti 21 dnfipeplo€ plus 20°C.

Masny polotovar je tepel@ neopracované nebdést&éné tepel opracované
upravené maso nebo &sn mas, pidatnych a pomocnych latek, ggpadt dalSich surovin a
latek ukenych k aromatizaci, tené k tepelné kucligké Upra¥, za masny polotovar se
povaZzuje i vyrobek z mletého masar&lpvkem jedlé soli vy$Sim nez 1%.

Obal, ve kterém probih& technologické opracovamdohku a ktery obvykle (stava
jeho sodasti se oznauje jakotechnologicky obal

Konzerva je vyrobek neprody&n uzaweny v obalu, sterilovany za podminek
stanovenych zvlastnim pravnirreppisem tak, aby byla za®ena obchodni sterilita.

Polokonzerva vyrobek neprody&nh uzaweny v obalu pasterovany za podminek
stanovenych zvlastnim pravnirregpisem.

Cista svalova bilkovina je bilkovina bez bilkoviny pojivové tk&na bilkovin

rostlinného gvodu.

3.4 Pozadavky na provozy zpracovavajici maso a masnyrobky

PoZadavky na provozy, které zpracovavaji maso snénayrobky jsou jednoztiae
stanoveny ve vyhlasae 287/1999 Sb., ve 2ni pozdjSich gedpigi. Dle této vyhlasky musi
byt provozy umisiny, uspdaddany a vybaveny tak, aby nedochazelo keciztai a
kontaminaci &chto produki a aby byly tyto produkty zpracovavany, @éeény a skladovany



podle stanovenych hygienickych reZima technologickych posttipa ve vhodnych
mikroklimatickych podminkach. Na prostory, v niclsg zachazi s potravinami z&&ného
puvodu jsou také kladeny specifické naroky, stegmko na technologickd #aeni, stroje,
nastroje, néadi, nadoby a pracovni packy.

Pti zachazeni se zZi¢@dnymi produkty musi byt dodrZzovany zasady sprawrébni
praxe, kterd zahrnuje také hygienické normii. tBpelném oSéeni Zivaisnych produki
musi byt pouzita vhodna kombinace teploty a dolyoeice tak, aby bylo zaji&to znteni
patogennich mikroorganizinNevyzaduje-li se jiné ogeni, nesmi byt doba, po kterou maji
suroviny a vyrobky teplotu od 10 do 60°C, delSi riehodiny, nebo musi byt tepéin
opracované vyrobky do 2 hodin od tepelného opsatiozchlazeny na teplotu do 10 °C.
Déle pak musi byt co ndjde dale zchlazeny na stanovenou skladovaci tephofui
zachazeni se surovinami a vyrobky je nutné hliglay, nedosSlo ke zvySeni dané skladovaci
teploty o vice nez 2°C na dobu delSi nez 2 hodinpiipraw laka a nalewi se niize pouzivat
pouze pevaena pitna voda (Kdjva a kol., 2002).

Zivocisné produkty, které jsou teny k daldimu zpracovani a nebyly posouzeny z
hlediska jejich zdravotni nezavadnosti, musi byad#vany a zpracovany odldré¢ az do
doby zpracovani do vyrobku (K#ipa a kol., 2002).

Podminky skladovani Zi¢@gnych produki jsou zavislé na jejich skladpbvyrobni
technologii a arovni mikrobialni kontaminace, tyl a fyzikal® chemickych hodnot,
zejména pH a aktivity vody. Specialni pozadavigujstanoveny i pro pH vyrolik nag.
suroviny a vyrobky s pH vySSim nez 5,2 a aktiviteody vysSi nez 0,95 pgatmezi rychle
zkazitelné a musi byt skladovany feplot do 5 °C (Steinhauser, 1995).

Potraviny Ziv@iSného fivodu, utené ke zmrazeni, se zmrazuji do 24 hodin po
zchlazeni na teplotu nejm&nl2 °C, nebo hluboko zmrazuji na teplotu nejmé8 °C.
Zmrazovani probihaipteplo& nejmeért -35 °C a rychlosti nejménlcm/hod. Zmrazené
potraviny Ziv&iSného fivodu se uvagi do okéhu ve spdebitelském baleni a prodavaji ve
zmrazeném stavu. Pokud vyrobce nestanovi jinakjdzuchovavat ip teplot -12 °C po
dobu 3 ndsial, pii teplo€ nejmér -18° C po dobu 6 #sidl. Zmrazené potraviny
Zivocisného fivodu, utené k dalSimu zpracovani, se rozmrazuji tak, ghyrozmrazeny
nejdéle do 48 hodin na teplotu nejvySe 2 °C; mzmrazeni musi byt ihned upebeny.
Opctovné zmrazovani je mozné, jen je-li &mti stanoveného technologického postupu
(Koptiva a kol. 2002).

Zmrazené masové produkty, cané k dalSimu zpracovani musi byt aamy

¢asovymi Udaji o tom, kdy byly zmrazeny. Stejiak, kdyZ se jiz dostavaji do obchodnich



rettzcl a ke spdtebiteli, musi mit tyto nalezitostigetn® doporwenych teplotnich hodnot pro
skladovani domu a minimalni trvanlivosti.

Pro tepeld opracované vyrobky plati, Zze musi byt vystavenglot® adekvatni
ucinkam teploty 70 °C a to podobu miniméld0 minut (Steinhauser, 1998).

Vyroba, suseni a zrani syrovych, tegetreopracovanych vyrolikmusi probihat za
fizenych, pewvé stanovenych klimatickych podminek, které zajisthit a spravny pibeh
fermentg&nich a enzymatickych prodeskteré jsou nepostradatelné pro typické vlastnasti
zdravotni nezavadnost vyrobku (www.sagit.cz)

Konzervované sterilované vyrobky musi byt dostatdepelr® upraveny na teplotu
121 °C, psobici po dobu nejméri0 minut, pro polokonzervy je dostgici teplota 100 °C,
doba expozice je stejna. Sdsti vnitropodnikové kontroly konzerv a polokonzeey
provedeni termostatové zkousky u vZorkkazdé vyrobni Sarze, a to u konzeiiigplot 37
°C po dobu 7 din a @i teplo& 35 °C po dobu 10 dn u polokonzerv H teplog 37 °C po
dobu 3 dit a @i teplot 35 °C po dobu 5 dn(Koptiva a kol., 2002).

Pri vyrobé vyrobkii s pouzitim plisni Ize pouzivat jen takové druligr, které p
dodrzeni schvaleného technologického postupu néwjtvmykotoxiny nejmé& do doby
urcené spatby tchto vyrobki (www.epravo.cz).

K docileni pirozené masay ¢ervené barvy masnych vyrobok(probarveni) lze
pouzivat jen schvélené primiky (Kogiva a kol., 2002).

Pravidla osobni hygieny pracoviikychazeji z ustanoveni 8§ 16 vyhlagky2?87/1999
Sb. Ri zachazeni se Zi¢@gnymi produkty je fieba dodrzovat zasady hygieny provozu a
osobni hygieny (www.sagit.cz).

Technologické poZadavky na jednotlivé skupiny mabnyyrobki jsou uvedeny

v nasledujici tabulce (Tab. 1).

Tab. 1 Technologické pozadavky na jednotlivé skypiasnych vyrobk

Skupina masnych Charakteristika a technologické pozadavky

vyrobk

Tepeln & Vyrobek, u kterého bylo ve vSech castech

opracovany dosazeno minimaln & tepelného 0 cinku
odpovidajicimu p usobeni teploty plus 70°C po
dobu 10 minut.

Tepeln & Vyrobek ur cenykp #imé spot rebé& bez dalsi

neopracovany Upravy, un  &hoz neprob ¢&hlo tepelné opracovani
surovin ani vyrobku.

Trvanlivy Vyrobek, u kterého bylo ve vSech castech

tepeln & dosazeno minimaln & tepelného i ¢inku




opracovany

odpovidajicimu p tsobeni teploty plus 70°C po

dobu 10 minut a navazujicim technologickym
opracovanim (zranim, uzenim a susenim za
definovanych podminek)doslo k poklesu aktivity
vody na hodnotu aw maximaln €¢0,93a

k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na
21dnip riteplot & skladovani plus 20°C.

Fermentovany
trvanlivy

Vyrobek tepeln & neopracovany ur cenykp trimeé
spot rebé&, u kterého v pr tb&hu fermentace,

zrani, suSeni a uzeni za definovanych podminek

doslo ke snizeni aktivity vody na hodnotu aw

maximaln & 0,93 s minimalni dobou trvanlivosti

21dnip riteplot é plus 20°C.

Polotovar

Vyrobek z tepeln & neopracovaného nebo caste c¢ng

tepeln & opracovaného upraveného masa nebo ze
smesimas, p  ridatnych a pomocnych latek,

pop ripad & dalSich surovin a latek ur ¢enych
k aromatizaci, ur ceny k tepelné kuchy riské

Uprav &. Polotovarem je i vyrobek z mletého
masa s p ridavkem jedlé soli vySSim nez 1%.

Konzerva

Vyrobek neprodysn & uzav reny v obalu,

sterilovany za podminek uvedenych ve zvlastnim
pravnim p fredpise tak, aby byla zachovana
obchodni sterilita.

Polokonzerva

Vyrobek neprodysn & uzav reny v obalu,

pasterovany za podminek uvedenych ve zvlastnim
pravnim p redpise.

Zdroj: Kopriva a kol. (2002)




4. Zaver

Prace je roder¢na na 4 kapitoly, kapitola 2 a 3 je naviencna do podkapitol. Prvni
kapitola byla zarfrena na charakteristiku mikroorganisna jejich rozdleni z rékolika
hledisek. Kapitola 2 se jiz tykala konkrétnich oehikroorganisn, které byly s pouZzitim
Sirokého spektra literarnich zdéopodrobr charakterizovany, detné zastupé, ktefi se
mohou vyskytovat v mase a masnych vyrobcich. Ukaptoly 2 byl novan alimentarnim
onemocgnim — intoxikacim a toxoinfekcim, které se mohoulovéka objevit po poziti
nesprave tepelrd upravené potraviny nebo diky Spatnému skladov#tdna z podkapitol
kapitoly 2 byla zar&¥ena na plis¥ které byvaji v reSerSnich mikrobiologickych pcdwiasto
opomijeny, pestozZe jsou velmi vyznamnym patogenem a nezadopicikem v potravinach.

DalSi kapitola (3) byla gnovana masnym technologiim a zahrnuje terminoldggira
se v tomto oboru pouZziva. Navic shrnuje zakladaagdavky, pedpoklady a normy s masnym
primyslem spojené.

Cilem prace byla analyza a deskripce mikroorgafisyskytujicich se v masnych
vyrobcich. Prace #ta jiZ z povahy zadani reSersni charakter, protg jako vwdecké metody
zvoleny analyza odborné literatury a nasledna deskrzjiSénych poznatk. Cil prace byl
splren. V praci bylo pouzito 32 zdrbj prevazrié ¢eskych autar, ale objevily se zde i

cizojazyné zdroje.
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