PUVODCI KAZENI POTRAVIN

Celkovy pocet mikroorganismi (CPM
Limity v potravinach obvykle od 10%-10° KTJ/g (ml)
Vyssi pocty CPM v potraving (vyrobku):
byl vyroben ze surovin s vy§sim CPM
byl vyroben nevhodnou technologii
nehygienické prostiedi, naradi, zafizeni
nedostatecné chlazeni, nevhodné podminky skladovani
Podminky kultivace nevyhovuji vSem MO (anaeroby)!
Stanoveni: GTK agar, 30 °C, 72 hodin, acrobné, poc¢itame vSechny narostlé kolonie

Psychrotrofni mikroorganismy
MO, které bez ohledu na svou optimalni teplotu ristu rostou i pfi teplotach do 7 °C.
Psychrotrofnost se vyskytuje u riiznych rodt a druhi. Tyto bakterie maji v cytoplazmatické
membrané veEtsi mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, coz jim umoziuje aktivni
metabolizmus pfi nizkych teplotach.
G- psychrotrofy produkuji extracelularni lipolytické 1 proteolytické enzymy.
Zastupci rod: Pseudomonas, Escherichia, Bacillus, Proteus, Alcaligenes, Flavobacterium
V ptirodé€ jsou psychrotrofni MO hojné rozsiteny v pidé a vodé€, zplsobuji kazeni potravin
(zejména skladovanych pfi chladirenskych teplotach).
Indikatorovy vyznam je podobny jako u CPM, zvySené pocty poukazuji na primarni ¢i
sekundarni kontaminaci potravin z hlediska jejich chladirenského skladovani.
Stanoveni: 10 dni pfi 6 °C, aecrobné, GTK agar, pocitame vSechny narostlé kolonie

Termofilni mikroorganismy
MO s optimalni teplotou ristu 45-50 °C, maximalni teplota ristu je 80 °C.
Pii optimalnich teplotdch se vyznacuji mimofadné vysokou metabolickou aktivitou a
rychlosti ristu. V potravindch zpiisobuji senzorické zmény.
Tyto bakterie maji odlisné slozeni bilkovinnych slozek enzymd.
Zastupci rodu: Bacillus, Clostridium, Lactobacillus, Geobacillus, aktinomycety
Stanoveni: 48 hodin pfi 55 °C, aerobné, GTK agar, pocitime vSechny narostlé kolonie

Termorezistentni mikroorganismy
MO odolné k vyssim teplotdm 60-80 °C.
Stupen rezistence zalezi na fyziologickém stavu a genovém vybaveni.
Dalsi faktory vyssi rezistence: shluky bunék => vyss§i ochrana bakterii, vyS$si termorezistence;
obsah vody, pfitomnost ochrannych latek, vhodné pH.
Spory — vyssi odolnost oproti vegetativnim buitkdm (pfitomnost dipikolindtu vapenatého,
morfologie spor)
Zastupci rod: Micrococcus, Enterococcus, Bacillus, Clostridium
Stanoveni: vzorky se zahteji na teplotu 63 °C/5 minut, rychle ochladi a stanovuji aerobné pfi
30 °C/72 hodin, GTK agar, poc¢itame vSechny narostlé kolonie



Aerobni sporotvorné bakterie
Vzorky se zahteji na teplotu 80 °C/10 minut
Podminky inkubace: 30 °C/2-3 dny aerobné, GTK ¢i KA

Anaerobni sporotvorné bakterie
Vzorky se zahteji na teplotu 80 °C/10 minut
Podminky inkubace: 37 °C/2-3 dny anaerobné, GTK ¢i KA

Bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae

Fakultativné anaerobni, nesporulujici gramnegativni, pohyblivé rovné tyCinky se zaoblenymi

konci v priméru 2-3 um dlouhé

Z pohledu potravinarského primyslu se v ramci této ¢eled¢ vyskytuji mikroorganismy:
technologicky Skodlivé (psychrotrofni druhy s proteolytickou a lipolytickou aktivitou, napf.
Proteus, Serratia)
zdravotné Skodlivé (patogenni a toxinogenni bakterie, napf. salmonely, shigely, nékteré
kmeny E. coli)
indikatorové mikroorganismy

Stanoveni: VCZG agar, 37 °C, 24 hodin, acrobné, ¢ervené az fialové kolonie

Koliformni bakterie
Koliformni bakterie jsou fakultativné anaerobni nesporulujici pohyblivé gramnegativni tyCinky
zkvasujici laktozu s tvorbou kyseliny a plynu.
Koliformni bakterie slouzi jako indikator:

dodrzeni sanita¢nich a technologickych postupti

ukazatel irovné hygieny
Vyskyt KB v pasterovanych vyrobcich je znamkou sekundarni kontaminace nebo hrubych zavad
pfi tepelném oSetfeni. Vyznam maji nékteré psychrotrofni druhy a termorezistentni formy.
Stanoveni: VCZL agar, 30 °C, 48 hodin, aerobn¢, ¢ervené az fialové kolonie

Escherichia coli

- Escherichia coli je soucasti bézné stievni mikroflory ¢lovéka a teplokrevnych zvirat. Jeji
vyskyt v potravinach a surovindch ZivociSného plivodu a v prostfedi vyrobnich podniki je
povazovan za indikator fekdlni kontaminace, a tedy nizké urovné hygieny a sanitaniho
rezimu.
Vyskyt E. coli v pasterovanych vyrobcich svéd¢i o jejich sekundarni kontaminaci. U
nekterych potravin (napf. mléénych vyrobkil) miize pusobit vazné technologické vady a
senzorické znehodnoceni vyrobk.
Stanoveni: TBX agar, 44 °C, 18-24 hodin, aerobn¢, modrozelené kolonie

Enterokoky

+ Rod Enterococcus je reprezentovan grampozitivnimi koky vyskytujicimi se ve dvojicich ¢i
kratkych fetizcich, které jsou morfologicky velmi podobné streptokoktim.
Enterokoky jsou schopny rust v Sirokém rozmezi teplot a hodnot pH a vykazuji zna¢nou
odolnost vii¢i nepfiznivym vnéjs§im podminkam.



+  Vyskyt enterokokid u tepelné¢ opracovanych potravin je citlivym ukazatelem defektt
pasteracniho rezimu a dalSich technologickych postupii. Mohou signalizovat piitomnost
grampozitivnich patogennich mikroorganismti s podobnou 0sSmo- a termotoleranci, napf.

stafylokoki a listerii.
Stanoveni: Slanetz-Bartley agar, 37 °C, 24-48 hodin, aerobné¢, kastanové kolonie

Dalsi informace o jednotlivych indikitorovych mikroorganismech a jejich stanoveni
V potravinach jsou uvedeny ve studijnich materialech pro prakticka cviceni!!!



