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BiologickBiologickéé nebezpenebezpeččíí

MikrobiologickMikrobiologickéé nebezpenebezpeččíí
Bakterie, kvasinky, viryBakterie, kvasinky, viry
PlPlíísnsněě

ŠŠkkůůdci a parazitdci a parazitéé



ŠŠkkůůdci a parazitdci a parazitéé

PPřřenos nenos náákaz a nemockaz a nemocíí (hlodavci, pt(hlodavci, ptááci)ci)
SenzorickSenzorickéé vlastnosti potravin (hmyz, hlodavci)vlastnosti potravin (hmyz, hlodavci)

Obrana DDDObrana DDD

Tasemnice , roupy, Tasemnice , roupy, šškrkavky, svalovcikrkavky, svalovci
Svalovci (paraziti tSvalovci (paraziti třříídy Nematoda), se dostanou dy Nematoda), se dostanou 
do tdo těěla pozla pozřřeneníím nedostatem nedostateččnněě upravenupravenéého masa, ho masa, 
MraMražženeníí masa, tepelnmasa, tepelnéé opracovopracováánníí



MikrobiologickMikrobiologickéé zmzměěnyny

nejvýznamnnejvýznamněějjšíší zmzměěny mony možžnnéé ohroohrožženeníí zdravzdravíí
konzumentakonzumenta

snsníížženeníí nutrinutriččnníí a senzoricka senzorickéé hodnoty potravinyhodnoty potraviny
znehodnocenznehodnoceníí potraviny potraviny 



VVššeobecneobecněě o mikroorganismecho mikroorganismech

bakterie, kvasinky, plbakterie, kvasinky, plíísnsněě
viry viry 
priony priony 

mikroorganismy smikroorganismy s žžáádoucdoucíím m úúččinkeminkem
mikroorganismy smikroorganismy s nenežžáádoucdoucíím (m (šškodlivým) kodlivým) 
úúččinkeminkem



ŠŠkodlivkodlivéé mikroorganismy:mikroorganismy:

Mikroorganismy pMikroorganismy půůsobsobííccíí kakažženeníí potravin potravin --
zmzměěna vna vůůnněě, barvy nebo konzistence potravin, nemus, barvy nebo konzistence potravin, nemusíí být nutnbýt nutněě
šškodlivkodlivéé pro pro ččlovlověěka. ka. 

Mikroorganismy  jako pMikroorganismy  jako půůvodci onemocnvodci onemocněěnníí
–– napnapřř. patogenn. patogenníí bakterie bakterie -- infekinfekččnníí ddáávkavka

Mikroorganismy vytvMikroorganismy vytváářřejejííccíí toxiny (jedy) toxiny (jedy) --
nemusnemusíí nevykazovat nevykazovat žžáádnou zmdnou změěnu vnu vůůnněě, chuti nebo vzhledu, chuti nebo vzhledu



MikrobiologickMikrobiologickéé zmzměěnyny

MMííra kontaminace = pora kontaminace = poččet mikroorganismet mikroorganismůů
ovlivovlivňňujujííccíích rychlost zkch rychlost zkáázyzy

InfekInfekččnníí ddáávka vka –– takovtakovéé mnomnožžstvstvíí kterkteréé vyvolvyvoláá
onemocnonemocněěnníí
Kontaminace, pomnoKontaminace, pomnožženeníí, , 

ppřřeežživiváánníí
vegetativnvegetativníí bubuňňka a sporaka a spora



VybranVybranéé infekinfekččnníí nemoci v nemoci v ČČR v letech R v letech 
19991999--2008 2008 -- absolutnabsolutněě



RRůůstovstováá kkřřivka mikroorganismivka mikroorganismůů

1 1 –– ppřřeežžíívváánníí, adapta, adaptaččnníí ffááze tzv. ze tzv. 
lag flag fáázeze
2 2 -- logaritmický rlogaritmický růůst (mnost (množženeníí))
3 3 -- stacionstacionáárnrníí ffááze  ze  
4 4 -- ffááze odumze odumíírráánníí ((úúhyn)hyn)

RRůůstst
OptimOptimáálnlníí podmpodmíínkynky

(     )(     )
NevyhovujNevyhovujííccíí podmpodmíínkynky

(  (  ))

1

2

3
4

Počet bakterií

čas

Počet bakterií

čas



ZZááklady mikrobiologieklady mikrobiologie
RozmnoRozmnožžovováánníí mikroorganismmikroorganismůů

LogaritmickLogaritmickáá ffááze rze růůstustu

ČČas ras růůstustu
Predikce: kaPredikce: kažždých 5dých 5--20 min 20 min 
zdvojnzdvojnáásobensobeníí popoččtutu
Maso Maso –– SalmonellaSalmonella
popoččáátek:tek: 1010 bunbuněěkk
po 20 min: 20 bunpo 20 min: 20 buněěkk
po 40 min: 40 bunpo 40 min: 40 buněěkk
po 60 min: 80 bunpo 60 min: 80 buněěkk
po po 8080 min: min: 160160 bunbuněěkk



Faktory ovlivFaktory ovlivňňujujííccíí rrůůst st 
mikroorganismmikroorganismůů

Dostupnost Dostupnost žživinivin

TeplotaTeplota

Obsah vody vObsah vody v potravinpotraviněě –– aktivita vody aaktivita vody aww

pH potravinypH potraviny

Redox potenciRedox potenciááll



Dostupnost Dostupnost žživinivin

Intenzita rIntenzita růůstu a mnostu a množženeníí mikroorganismmikroorganismůů
je tje tíím vym vyššíšší, , ččíím vym vyššíšší je nabje nabíídka dka žživin a ivin a ččíím m 
jsou jsou žživiny liviny léépe dostupnpe dostupnéé..

RRchlejchlejšíší zkzkááza za --potraviny s pestrým slopotraviny s pestrým složženeníím m 
snadno dostupných snadno dostupných žživinivin
(maso, ml(maso, mlééko, vajeko, vaječčnnéé hmoty atd.) hmoty atd.) 



TeplotaTeplota

Sterilace
Destrukce bakteriálních spór

Pasterace
Destrukce většiny bakteriíkonec růstu

termofilní bakterie

Mezofilní bakterie

Psychrotrofní bakterie
Psychrofilní bakterie

Konec  růstu bakterií

Konec růstu plísní

Zóna růstu patogenních bakterií

Chladírenské zpracování

Zmrazování

Hluboké zmrazování

+100°C

+65°C

+10°C

-10°C
0°C

-20°C



AAkktivita vody tivita vody aaww

aaww vyjadvyjadřřuje mnouje množžstvstvíí volnvolnéé vody vyuvody využžitelnitelnéé pro mikroorganismypro mikroorganismy

ZZáávisvisíí na druhu potraviny a nenna druhu potraviny a neníí shodnshodnáá s obsahem vodys obsahem vody
NapNapřř. ovoce s 80 % vody a mouka s 20 % vody maj. ovoce s 80 % vody a mouka s 20 % vody majíí stejnou hodnotu astejnou hodnotu aww

hodnota hodnota aaww nezbytnnezbytnáá pro rpro růůstst::
bakteriebakterie > 0,91> 0,91
kvasinkykvasinky > 0,87> 0,87
plplíísnsněě > 0,70> 0,70



vodní aktivita aw příklady potravin mikroorganismy schopné růstu

0,1 - 0,2 cerálie, cukr, krekry, sůl, sušené
mléko

mikroorganismy se nerozmnožují, 
nerostou, přežívají, jejich počet postupně
klesá

< 0,60 med, čokoláda, špagety, nudle,  
sušenky

mikroorganismy se nerozmnožují, 
nerostou, přežívají po dlouhou dobu 

0,60 - 0,85 džemy, rosoly, sušené ovoce a 
zelenina, parmezán, silně solené ryby, 

ořechy, sušené vaječné obsahy

plísně (při aw < 0,80 nedochází
k produkci mykotoxinů), 
mikroorganismy přežívají

0,85 - 0,93 fermentované salámy, slazené
kondenzované mléko, sušené maso, 

syrová šunka, slanina

Staphylococcus aureus se rozmnožuje, 
ale netvoří toxin, plísně se rozmnožují
včetně tvorby toxinogenních (produkce 
mykotoxinů)

0,93 - 0,98 kondenzované mléko, rajský protlak, 
chléb, ovocné šťávy solené ryby, 
tepelně opracované salámy, sýry

Staphylococcus aureus se rozmnožuje a 
tvoří toxin, kvasinky a bakterie se 
rozmnožují pomaleji, e snižující se vodní
aktivitou některé ukončují růst

0,98 - 0,99 mléko, čerstvé maso, ryby, 
konzervovaná zelenina, ovocné

kompoty, vejce

všechny mikroorganismy rostou a 
rozmnožují se 



pH prostpH prostřřededíí

meznmezníí hodnota pH 4,0hodnota pH 4,0
hranice pod kterou neklhranice pod kterou neklííččíí spory sporulujspory sporulujííccíí

bakterie bakterie Bacillus coagulansBacillus coagulans

Potraviny kyselPotraviny kyseléé pH pH << 44
Potraviny mPotraviny máálo kysello kyseléé pH pH >> 44



pHpH

Hodnota pH většiny potravin umožňuje růst mikroorganismů

 

 
Zelenina 

 
 

 
4,9 – 7,5 

 
Mléčné výrobky 

 

 
5,5 – 8,5 

 
Ovoce 

 

 
2,2 – 4,1 

 

 
Pečivo, pekařské 
výrobky 

 

 
5,3 – 8,5 

 
Maso 

 
 

 
5,3 – 6,8 

 
Vejce 

 

 
6,4 - 9 

 

 

Minimální a maximální hodnoty zjištěné pro různé potraviny



PPřříístup vzduchu (redox potencistup vzduchu (redox potenciáál)l)

oxidoredukoxidoredukččnníí potencipotenciááll ( ( EEHH) ) -- ururččuje mnouje množžstvstvíí dostupndostupnéého ho 
kyslkyslííku v danku v danéém prostm prostřřededíí
pozitivnpozitivníí oxidoredukoxidoredukččnníí potencipotenciáál l -- ppřříítomnost silntomnost silněě oxidaoxidaččnníích ch 
lláátek, Otek, O22
negativnnegativníí potencipotenciáál  l  -- ppřříítomnost  redukujtomnost  redukujííccíích lch láátektek

obligobligáátntníí nebo striktnnebo striktníí aeroby aeroby –– pseudomonpseudomonáády, pldy, plíísnsněě
obligobligáátntníí anaerobovanaerobovéé -- stopovstopováá mnomnožžstvstvíí kyslkyslííku toxickku toxickáá, Clostridium , Clostridium 
fakultativnfakultativněě aerobnaerobníích ch -- rostou jak v prostou jak v přříítomnosti, tak neptomnosti, tak nepřříítomnosti kysltomnosti kyslííkuku
mikroaerofilnmikroaerofilníích mikroorganismch mikroorganismůů -- pro rpro růůst kyslst kyslíík vyk vyžžadujadujíí, ale v , ale v 
koncentrackoncentracíích mnohem nich mnohem nižžšíších nech nežž je ve vzduchu je ve vzduchu -- napnapřř. rod Laktobacillus.. rod Laktobacillus.



PPřřehled hlavnehled hlavníích pch půůvodcvodcůů alimentalimentáárnrníích ch 
onemocnonemocněěnníí
CampylobacterCampylobacter

OptimOptimáálnlníí teplota rteplota růůstu 40 stu 40 –– 45 45 °°C, nepC, nepřřeežžíívajvajíí
pasterapasteraččnníí teploty, pod 28 teploty, pod 28 °°C nerosteC neroste
PPřřeežžíívajvajíí ppřři chladi chladíírenských teplotrenských teplotáách (nch (něěkolik týdnkolik týdnůů) ) 
a v mraa v mražženenéé drdrůůbebežži (ni (něěkolik mkolik měěssííccůů))
Výskyt: zaVýskyt: zažžíívacvacíí trakt divokých a domtrakt divokých a domááccíích zvch zvíířřat, at, 
povrchovpovrchovéé vodyvody
Enterokolitidy Enterokolitidy 

InkubaInkubaččnníí doba 1 doba 1 –– 11 dn11 dníí
3 3 –– 5 dn5 dnůů, hore, horeččka, silnka, silnéé bolesti bbolesti břřicha, pricha, průůjmyjmy
ProblProbléémy pmy půůsobensobenéé specifickými toxinyspecifickými toxiny



PPřřehled hlavnehled hlavníích pch půůvodcvodcůů alimentalimentáárnrníích ch 
onemocnonemocněěnníí

Listeria monocytogenesListeria monocytogenes
Roste v 0 Roste v 0 –– 42 42 °°CC
Pod pH 5,5 ustPod pH 5,5 ustáávváá rrůůst, tolerantnst, tolerantníí k NaCl (toleruje i 16 %)k NaCl (toleruje i 16 %)
ŠŠiroký výskyt v piroký výskyt v přříírodroděě, sou, souččáást gastrointestinst gastrointestináálnlníí mikroflmikroflóóryry
InkubaInkubaččnníí doba 1 doba 1 –– 90 dn90 dníí, obt, obtíížžnnáá identifikace potravnidentifikace potravníího zdroje nho zdroje náákazykazy
SystSystéémovmováá onemocnonemocněěnníí (meningitida, sepse, z(meningitida, sepse, záánněěty plodových obalty plodových obalůů, porod , porod 
mrtvmrtvéého plodu, pho plodu, přřededččasný porod)asný porod)

Projevy onemocnProjevy onemocněěnníí od mod míírnrnéé chchřřipky po meningitidyipky po meningitidy
TTěěhotnhotnéé žženy eny –– mmůžůže doje dojíít k transplacentt k transplacentáárnrníí infekci plodu a koninfekci plodu a konččit potratem it potratem 
nebo pnebo přřededččasným porodemasným porodem
20 % infekc20 % infekcíí smrtelných nebo vede ke smrti plodu / novorozencesmrtelných nebo vede ke smrti plodu / novorozence
Potraviny: syrovPotraviny: syrováá zelenina (coleslaw), mlzelenina (coleslaw), mlééččnnéé výrobky (pasterizovanvýrobky (pasterizovanéé mlmlééko, ko, 
mměěkkkkéé sýry), pasýry), pašštiky, hotovtiky, hotovéé pokrmy, nedostatepokrmy, nedostateččnněě upravenupravenéé kukuřřececíí, lah, lahůůdkydky



PPřřehled hlavnehled hlavníích pch půůvodcvodcůů alimentalimentáárnrníích ch 
onemocnonemocněěnníí

SalmonellaSalmonella

RRůůst 5 st 5 –– 47 47 °°C, optimum 37 C, optimum 37 °°CC
SalmonelSalmonelóózy stzy střřevnevníí

6 6 –– 48 hodin od konzumace, pr48 hodin od konzumace, průůbběěh zh záávisvisíí na velikosti infekna velikosti infekččnníí ddáávky a vky a 
zdravotnzdravotníím stavu m stavu 

SalmonelSalmonelóózy systzy systéémovmovéé
Inkubace 10 Inkubace 10 –– 20 dn20 dnůů (ale i 56)(ale i 56)
PrPrůůnik salmonell do lymfaticknik salmonell do lymfatickéého systho systéému, do centrmu, do centráálnlníí oboběěhovhovéé
soustavy, ve druhsoustavy, ve druhéém stadiu se usazujm stadiu se usazujíí ve ve žžluluččnnííku. Pacient se mku. Pacient se můžůže ste stáát t 
bacilonosibacilonosiččem. Lem. Lééččba antibiotiky ale i chirurgickba antibiotiky ale i chirurgickéé odstranodstraněěnníí žžluluččnnííku. ku. 

ZoonotickZoonotickáá infekce (hlavninfekce (hlavníí zdroj nzdroj náákazy je infikovankazy je infikovanéé zvzvíířře)e)
Maso, mlMaso, mlééko, drko, drůůbebežž, vejce p, vejce přři nedostatei nedostateččnnéé tepelntepelnéé úúpravpravěě



PPřřehled hlavnehled hlavníích pch půůvodcvodcůů alimentalimentáárnrníích ch 
onemocnonemocněěnníí

Staphylococcus aureusStaphylococcus aureus

RRůůst 7 st 7 –– 48 48 °°C, optimum 37 C, optimum 37 °°CC

Výskyt: kVýskyt: kůžůže, koe, kožžnníí žžlláázy, mukosnzy, mukosníí membrmembráány teplokrevných zvny teplokrevných zvíířřat, u at, u ččlovlověěka hornka horníí
cesty dýchaccesty dýchacíí (20 (20 –– 50 % zdrav50 % zdravéé populace); zppopulace); způůsobuje hnisavsobuje hnisavéé onemocnonemocněěnníí na kna kůžůžii

InkubaInkubaččnníí perioda 1 perioda 1 –– 6 hodin, p6 hodin, přřííznaky odeznznaky odezníí do 2 dndo 2 dnůů

PPřřííznaky: znaky: žžaludealudeččnníí nevolnosti, knevolnosti, křřeečče, zvracene, zvraceníí, pr, průůjmy, bolesti hlavy, pocenjmy, bolesti hlavy, poceníí, pokles , pokles 
teplotyteploty
Kontaminace od obsluKontaminace od obslužžných pracovnných pracovnííkkůů (hnisav(hnisavéé rráány)ny)



PPřřehled hlavnehled hlavníích pch půůvodcvodcůů alimentalimentáárnrníích ch 
onemocnonemocněěnníí

Escherichia coliEscherichia coli
IndikIndikáátor fektor fekáálnlníí kontaminace pitnkontaminace pitnéé vodyvody
NNěěkterkteréé sséérotypy patogennrotypy patogenníí

2 typy onemocn2 typy onemocněěnníí
ExtraintestinExtraintestináálnlníí onemocnonemocněěnníí (mo(moččovovéé cesty, infekce ran, hnisavcesty, infekce ran, hnisavéé procesy)procesy)
IntestinIntestináálnlníí infekce (prinfekce (průůjmy)jmy)

EnteropatogennEnteropatogenníí –– volvoláávváá novorozenecknovorozeneckéé prprůůjmy (ajmy (ažž smrt!)smrt!)
EnterotoxigennEnterotoxigenníí –– kolonizace stkolonizace střřeva, preva, průůjmy; výskyt v teplých oblastechjmy; výskyt v teplých oblastech
EnteroinvasivnEnteroinvasivníí –– podobnpodobnéé ShigelleShigelle
EnterohemoragickEnterohemoragickéé –– toxinogenntoxinogenníí

Zdroj infikovanZdroj infikovanéé hovhověězzíí masomaso
HemoragickHemoragickáá kolitidakolitida
Výskyt onemocnVýskyt onemocněěnníí v dv děětsktskéém vm věěku, nejen v rozvojových zemku, nejen v rozvojových zemííchch
ČČasto smrtelnasto smrtelnéé



KonzervaKonzervaččnníí metodymetody

R R -- intenzita rozkladu potravinyintenzita rozkladu potraviny

ččetnost MO . odolnost MOetnost MO . odolnost MO
R = R = --------------------------------------------------------------------------------------------

odolnost potravinyodolnost potraviny



PPřřehled metodehled metod

VyluVyluččovováánníí mikroorganismmikroorganismůů zz prostprostřřededíí

PPřříímmáá inaktivace mikrobinaktivace mikrobůů (abiosa)(abiosa)
(usmrcen(usmrceníí MO MO –– potravina obsahuje nipotravina obsahuje nižžšíší popoččet MO et MO 
nenežž ppřřed zed záákrokem)krokem)

NepNepřříímmáá inaktivace mikrobinaktivace mikrobůů (anabiosa)(anabiosa)
(zvý(zvýššeneníí odolnosti potraviny)odolnosti potraviny)



VyluVyluččovováánníí mikroorganismmikroorganismůů z prostz prostřřededíí
potravinypotraviny

OmezenOmezeníí kontaminace bkontaminace běěhem zpracovhem zpracováánníí
ččistota mistota míístnoststnostíí, stroj, strojůů, n, náářřadadíí (sanitace)(sanitace)
ččistota vzduchuistota vzduchu
ččistota vodyistota vody
ččistota vedlejistota vedlejšíších surovinch surovin
ččistota pracovnistota pracovnííkkůů

OchuzovOchuzováánníí potravin o mikroorganismy potravin o mikroorganismy 
pranpraníí suroviny (voda, voda s desinfeksuroviny (voda, voda s desinfekččnníí ččinidla)inidla)
ččiiřřeneníí

VyluVyluččovováánníí mikroorganismmikroorganismůů z potravinz potravin
filtrace (ultrafiltrace)filtrace (ultrafiltrace)
baktofugacebaktofugace



PPřříímmáá inaktivace mikrobinaktivace mikrobůů (abiosa)(abiosa)
FyzikFyzikáálnlníí metodymetody

•• Sterilace zvýSterilace zvýššenou teplotouenou teplotou
PPřříívod tepla (obvyklvod tepla (obvykléé zahzahřříívváánníí))
Odporový ohOdporový ohřřevev
Dielektrický ohDielektrický ohřřevev
InfraInfraččervený ohervený ohřřevev

•• Konzervace ionizujKonzervace ionizujííccíím zm záářřeneníím m 
•• Sterilace stSterilace střříídavýn tlakem (ultrazvukem)davýn tlakem (ultrazvukem)
•• Konzervace vysokým hydrostastickým tlakemKonzervace vysokým hydrostastickým tlakem
•• Konzervace vysokointenzivnKonzervace vysokointenzivníím pulsujm pulsujííccíím elektrickým m elektrickým 

polempolem
•• Konzervace vysokointenzivnKonzervace vysokointenzivníími zmi zááblesky svblesky svěětlatla



Potraviny konzervovanPotraviny konzervovanéé tepelným tepelným 
zzáákrokem krokem 

BlanBlanšíšírovrováánníí
PasteracePasterace
SterilaceSterilace
FrakcionovanFrakcionovanáá sterilace (tyndalace)sterilace (tyndalace)

PraktickPraktickáá sterilitasterilita
AbsolutnAbsolutníí sterilitasterilita



Faktory ovlivFaktory ovlivňňujujííccíí prprůůbběěh h 
tepelntepelnéého zho záákrokukroku

Vlastnosti mikroorganismVlastnosti mikroorganismůů

SloSložženeníí potravinypotraviny

Vlhkost prostVlhkost prostřřededíí

Kyselost prostKyselost prostřřededíí

VlivVliv vvýchozýchozíí koncentrace mikroorganismkoncentrace mikroorganismůů
na pona poččáátku ptku přříílilišš mnoho bunmnoho buněěk nemusk nemusíí teplota teplota 
stastaččitit
Vliv doby, po kterou teplota pVliv doby, po kterou teplota půůsobsobíí



PPřříímmáá inaktivace mikrobinaktivace mikrobůů (abiosa)(abiosa)
ChemickChemickéé metodymetody

•• DesinfekDesinfekččnníí ččinidlainidla

•• OzonOzon

•• StStřřííbrnbrnéé iontyionty

•• Dimethyl dikarbonDimethyl dikarbonáát (velcorin) t (velcorin) 



DesinfekDesinfekččnníí ččinidlainidla

SlouSlouččeniny chleniny chlóóruru
PeroxidyPeroxidy

PeroxooctovPeroxooctováá kyselinakyselina
Peroxid vodPeroxid vodííkuku

NaOHNaOH
HNOHNO33

KvarternKvarterníí amoniovamoniovéé bbáázeze
NeionogennNeionogenníí tenzidytenzidy



NepNepřříímmáá inaktivace mikrobinaktivace mikrobůů (anabiosa)(anabiosa)
FyzikFyzikáálnlníí a fyzika fyzikáálnlněě chemickchemickáá úúprava potravinyprava potraviny

•• OsmoanabiosaOsmoanabiosa
SuSuššeneníí
ZahuZahuššťťovováánníí vv odparkodparkááchch
VymrazovVymrazováánníí vodyvody
ProslazovProslazováánníí
Konzervace jedlou solKonzervace jedlou solíí

snsníížženeníí vodnvodníí aktivityaktivity
zvýzvýššeneníím osmotickm osmotickéého tlakuho tlaku



Konzervace snKonzervace sníížženou teplotouenou teplotou

ChladChladíírenstvrenstvíí
MrazMrazíírenstvrenstvíí

Konzervace snKonzervace sníížženou teplotou (zmrazovenou teplotou (zmrazováánníí, , 
chlazenchlazeníí) m) můžůže navazovat na dale navazovat na dalšíší konzervakonzervaččnníí
zzáákroky jako pasterace nekyselých potravin, kroky jako pasterace nekyselých potravin, 
poupoužžititíí lláátek s chemoanabiotickým tek s chemoanabiotickým úúččinkem inkem 
apod.apod.



ChlazenChlazenéé potraviny potraviny 

Produkty rychle vychlazenProdukty rychle vychlazenéé na teplotu skladovna teplotu skladováánníí
RychlRychléé ochlazenochlazeníí -- ppřřekonekonáánníí teploty nejvyteploty nejvyššíššího rho růůstu stu 
mezofilnmezofilníích mikroorganismch mikroorganismůů a sna sníížženeníí teploty pod teploty pod 
teploty rteploty růůstu salmonel, listeristu salmonel, listeriíí a dala dalšíších rizikových ch rizikových 
kontaminantkontaminantůů..



ChlazenChlazenéé a mraa mražženenéé potravinypotraviny



Konzervace potravin Konzervace potravin 
zmrazovzmrazováánníímm

KonzervaKonzervaččnníí princip: princip: 

ZpomalenZpomaleníí nebo zastavennebo zastaveníí nenežžáádoucdoucíích zmch změěn n 
(teplota)(teplota)
SnSníížženeníí podpodíílu vyulu využžitelnitelnéé vody pro vody pro 
mikroorganismymikroorganismy
SnSníížženeníí aktivity vody vaktivity vody v potravinpotraviněě



NepNepřříímmáá inaktivace mikrobinaktivace mikrobůů (anabiosa)(anabiosa)
ChemickChemickáá úúprava potravinyprava potraviny

(chemoanabiosa)(chemoanabiosa)
•• ChemickChemickáá konzervacekonzervace

Konzervace rafinovanými chemikKonzervace rafinovanými chemikááliemiliemi
UzenUzeníí

•• Konzervace umKonzervace uměělou alkoholizaclou alkoholizacíí a a okyselovokyselováánníímm

EthanolEthanol
OrganickOrganickéé kyselinykyseliny

•• Konzervace antibiotikyKonzervace antibiotiky

•• Konzervace fytoncidyKonzervace fytoncidy



ChemickChemickéé konzervakonzervaččnníí lláátkytky

oxid sioxid siřřiiččitý, siitý, siřřiiččitanyitany
kyselina benzoovkyselina benzoováá
kyselina sorbovkyselina sorbováá
estery kys. Parahydroxybenzoovestery kys. Parahydroxybenzoovéé

PoPožžadavky :adavky :
úúččinek pinek přři ni níízkých koncentraczkých koncentracííchch, , nenešškodnost lidskkodnost lidskéému zdravmu zdravíí
bez vlivu na senzorickbez vlivu na senzorickéé vlastnosti vlastnosti potravinypotraviny
bez pbez přříímměěssíí (t(těžěžkkéé kovy, meziprodukty z výroby apod.)kovy, meziprodukty z výroby apod.)



NepNepřříímmáá inaktivace mikrobinaktivace mikrobůů (anabiosa)(anabiosa)
BiologickBiologickáá úúprava potravinyprava potraviny

(cenoanabiosa)(cenoanabiosa)

•• Konzervace kvaKonzervace kvaššeneníím sacharidm sacharidůů
alkoholickalkoholickéé kvakvaššeneníí
mlmlééččnnéé kvakvaššeneníí

•• Konzervace proteolýzouKonzervace proteolýzou
•• OchrannOchrannéé kulturykultury
•• BakteriofBakteriofáágygy



Potraviny konzervovanPotraviny konzervovanéé cenoanabiozou cenoanabiozou 
(biologickými metodami konzervace)(biologickými metodami konzervace)

Výrobky konzervovanVýrobky konzervovanéé mlmlééččným kvaným kvaššeneníím (zelm (zelíí), alkoholick), alkoholickéé
nnáápoje, kysanpoje, kysanéé mlmlééččnnéé výrobky, sýry apod.výrobky, sýry apod.

Mikroorganismy cMikroorganismy cíílenleněě ppěěstovanstovanéé vytvovytvořříí ooččekekáávanvanéé senzoricksenzorickéé
lláátky charakteristicktky charakteristickéé pro produkt, zpro produkt, záároveroveňň produkujprodukujíí metabolity metabolity 
inhibujinhibujííccíí konkurenkonkurenččnníí mikrofloru (mikrofloru (ethanol, kyselina mlethanol, kyselina mlééččnnáá, , 
antibiotikaantibiotika))
FinFináálnlníí výrobek mvýrobek můžůže obsahovat e obsahovat žživivéé mikrobimikrobiáálnlníí bubuňňky, ky, 

mikroflora mmikroflora můžůže být po vytvoe být po vytvořřeneníí popožžadovaných vlastnostadovaných vlastnostíí
odstranodstraněěna, nebo inaktivovna, nebo inaktivováána.na.
Cenoanabioza je kombinovCenoanabioza je kombinováána s dalna s dalšíšími zmi záákroky napkroky napřř. pasterac. pasteracíí, , 
chlazenchlazeníím apod.m apod.



BariBariéérovrováá teorieteorie

ČČerstverstvéé nebo minimnebo minimáálnlněě opracovanopracovanéé potraviny potraviny -- „„PPřřekekáážžkový efektkový efekt““
Kombinace nKombinace něěkolika konzervakolika konzervaččnníích zch záákrokkrokůů, kter, kteréé samotnsamotnéé nestanestaččíí na stabilizaci, ale spolena stabilizaci, ale společčnněě vytvvytváářříí
systsystéém pm přřekekáážžek, bariek, bariéér proti rr proti růůstu mikroorganismstu mikroorganismůů

TepelnTepelnéé opracovopracováánníí (ka(kažždý zdý zááhhřřev nad 65 ev nad 65 °°C vede ke snC vede ke sníížženeníí
popoččtu mikroorganismtu mikroorganismůů))
VychlazenVychlazeníí, dodr, dodržžovováánníí chladchladíírenskrenskéého ho řřetetěězce, pzce, přříípadnpadněě
zmrazovzmrazováánníí, udr, udržžovováánníí mrazmrazíírenskrenskéého ho řřetetěězcezce
SnSníížženeníí pH (kde je mopH (kde je možžnnéé))
SnSníížženeníí aktivity vody (kde je moaktivity vody (kde je možžnnéé))
PouPoužžititíí lláátek stek s konzervakonzervaččnníím m úúččinkem ( napinkem ( napřř.s.sůůl, cukr, kde je l, cukr, kde je 
momožžnnéé -- okyselenokyseleníí apod.) apod.) 
ÚÚprava pprava přříístupu vzduchu (vstupu vzduchu (věěttššinou zamezeninou zamezeníí ppřříístupu vzduchu stupu vzduchu --
vakuovvakuovéé balenbaleníí apod.)apod.)
PouPoužžititíí uuššlechtillechtiléé mikroflmikroflóóry (napry (napřř. kysan. kysanéé výrobky, sýry, výrobky, sýry, 
fermentovanfermentovanéé salsaláámymy……))



ÚÚččinek jednotlivých parametrinek jednotlivých parametrůů se sse sččííttáá

Význam jednotlivých pVýznam jednotlivých přřekekáážžek zek záávisvisíí na slona složženeníí
potraviny a vlastnostech mikroorganismupotraviny a vlastnostech mikroorganismu

Kombinace jednotlivých faktorKombinace jednotlivých faktorůů ––
tzv. ptzv. přřekekáážžkový efektkový efekt

Obsah živin pH aw Teplota

Obsah živin pH aw Teplota





DDěěkuji za pozornostkuji za pozornost


