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MIKROBIOLOGICKE ZKOUSENIi POTRAVIN
SKUTECNOSTI

1. MO jsou vsSudypritomné a promeénlivé ve svych viastnostech
a projevech v souvislosti s prostredim, ve kterém se nachazeji.
Snadno muze dojit ke kontaminaci vzorku cizim MO, ktery
v puvodnim materialu nebyl pfitomen.

2. VetsSina zkusebnich mikrobiologickych metod je zalozena
na laboratorni kultivaci MO z odebraného vzorku, ktera
zpravidla trva 24-72 h. Vysledek mikrobiologického vysetreni
odebraného vzorku se vztahuje k mistu, podminkam odbéru
a k okamziku odbeéru vzorku.

3. Mikrobiologicka kritéria jakosti pro potraviny vyzaduji uplnou
nepritomnost nebezpeénych MO. Pri spravném provedeni
mikrobiologické metody zkouseni v zasadé umoznuji detekci
mikroorganismu na urovni jednotek bunék ve zpracovaném
vzorku. (Vysledek se vyjadruje poctem tzv. kolonii tvoricich
jednotek — KTJ v urcité hmotnosti nebo objemu vzorku.)




DUVODY MIKROBIOLOGICKEHO ZKOUSENi POTRAVIN
ZAKLADNI MIKROBIOLOGICKE POZADAVKY NA POTRAVINY

* Potraviny nesméji obsahovat MO, toxiny MO ani metabolické
produkty mikroorganismi v mnozstvi predstavujicim neprijatelné
riziko pro lidské zdravi.

e Potraviny by nemély obsahovat MO predstavujici neprijatelné
riziko pro technologii vyroby vedouci ke snizeni jakosti nebo
trvanlivosti potravin.

* Potraviny jsou cilené vyrabény pro konkrétni ucel (napf. vyroba
funkénich potravin).

* Potravinarské suroviny nebo potraviny ptivodem z jiné zemé ¢i
regionu, kde jsou podminky jejich ziskavani a vyroba neznamé
nebo nejisté, musi podléhat mikrobiologické kontrole prijatelnosti.

* Potraviny musi podléhat cilené ochrané pri dodrZzovani principu
spravné hygienické praxe (SHP), spravné vyrobni praxe (SVP)
a systému analyzy rizika a kritickych kontrolnich bodti (HACCP).




MIKROBIOLOGICKA KRITERIA

DEFINICE

MIKROBIOLOGICKE KRITERIUM JE SOUBOR POZADAVKU
(VCETNE PARAMETRU ODBERU VZORKU), KTERY SLOUZI
K VYHODNOCOVANI PRIJATELNOSTI POTRAVINARSKYCH
VYROBKU NEBO SARZi POTRAVIN
POKUD JDE O NEPRITOMNOST
NEBO PRITOMNOST MO O URCITEM POCTU

(v€etné parazitll nebo mnozstvi toxinl nebo metabolitll), obsazenych
v jednotce/kiach hmotnosti, objemu, plochy nebo v celé Sarzi.

Principy pro vymezeni (stanoveni) a aplikaci
mikrobiologickych kritérii byly prijaty komisi
Codex Alimentarius,

ktera doporucuje, aby kdekoliv je to mozné, byla kritéria stanovena s
prihlédnutim na mikrobiologicka rizika.

Existuji i zavazné mikrobiologické pozadavky vychazejici
z narizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005.




PRIKLADY MIKROBIOLOGICKYCH KRITERIi |

Priklad mikrobiologickych kritérii pro pasterované
tekuté, zmrazené a susené vajecné vyrobky

Mikroorganismus Analyticka
metoda

Aerobni ISO 4833 5. 104
mikroorganismy KTJ)-g?! KT.I g1
Koliformni ISO 4831 5 2 10! 103
bakterie KT)-g? KTJ-g1

Salmonella spp. ISO 6579 OKTlvel1l25¢g
OKTJv250g

0KTJv500 g

Poznamka

Pocet vzork, ktery je tfeba vybrat v souladu s oéekavanymi podminkami
skladovani a pouzitim vyrobku, za predpokladu, ze:

" dojde ke snizeni po¢tu mikroorganismu,

nedojde k zadné zméné poctu mikroorganismu,

™ dojde ke zvySeni poctu Salmonella spp. mezitim, kdy jsou vejce
vysetfovana a konzumovana.

*%




PRIKLADY MIKROBIOLOGICKYCH KRITERII Il

VYSVETLENI SYMBOLU

Symbol c predstavuje maximalni povoleny pocet vadnych jednotek vzorku
(pfi vyuziti dvoutfidniho planu vzorkovani pro bakterie rodu Salmonella) nebo
poCet okrajové pfijatelnych jednotek vzorku (pfi pouziti tfitfidniho planu
vzorkovani pro aerobni a koliformnich bakterie). Za predpokladu, ze je
nalezen vyssSi poc€et vadnych jednotek vzorku, bude zbozi odmitnuto.

Symbol m prestavuje mikrobiologicky limit, ktery s vyuzitim dvoutridniho
planu vzorkovani, oddéluje dobrou kvalitu od vadné kvality, a ktery
s vyuzitim tritridniho planu vzorkovani oddéluje dobrou kvalitu
od okrajové prijatelné kvality.

Vysledky zkousky, které se rovnaji hodnoté m nebo jsou nizSi, odpovidaji
prijatelnému vyrobku; vysledky, které jsou vysSi, nez je hodnota m, znamenaiji,
ze vyrobek je bud okrajove pfijatelny Ci nepfijatelny.

Tato hodnota muze také byt povazovana za hodnotu zvazujici hledisko
prijatelnosti vyrobku a dosazitelnosti pozadované jakosti vyrobku pri
vyuziti aplikace znalosti SVP a/nebo systému HACCP .

Symbol M predstavuje mikrobiologicky limit, ktery s vyuzitim tritridniho
planu vzorkovani oddeéluje okrajoveé prijatelnou kvalitu od kvality vadné.
Hodnoty vyssi, nez hodnota je M, jsou neprijatelné.




MIKROORGANISMY, PARAZITI A JEJICH TOXINY
A METABOLITY VYZNAMNE PRO POTRAVINY

K MO a parazitim, které jsou sledovany z hlediska
zdravotni bezpeénosti anebo tvorby jejich toxinu
a metabolitl, patii: bakterie, kvasinky, plisné, rasy, viry,
paraziticti prvoci a Cervi (helminti).

Dalsi informace se vztahuji k MO nasledujicich skupin:
A) PATOGENNI MIKROORGANISMY
B) INDIKATOROVE MIKROORGANISMY
C) MIKROORGANISMY ZPUSOBUJICi KAZENI.

Vyznamnost jednotlivych MO spadajicich do techto skupin
je ruzna vzhledem ke konkrétni potravinarske technologii
nebo vyrobku.

MO, jejichz vyznamnost je u specifikovanych potravin
sporna, by nemely podléhat kontrole
mikrobiologickym kritériem.




PATOGENNI MIKROORGANISMY
— PUVODCI ALIMENTARNICH ONEMOCNENI

PATOGENNI BAKTERIE ZPUSOBUJICi ONEMOCNEN:I

Z POTRAVIN, NEBOLI ALIMENTARNiIi ONEMOCNENI,

ve vazbé na konkrétni kategorii potravin a nejvyssi mezni hodnotu vztazenou
na gram Ci mililitr vySetfované potraviny.

EPIDEMIOLOGICKE HLEDISKO
Vénovani velké pozornosti
ONEMOCNENIM Z POTRAVIN i OTRAVAM Z POTRAVIN.

Pri€inou onemocnéni z potravin je MO zpusobujici infekci
(tzv. infekEni agens) prijaty konzumentem v potrave.

Pricinou otravy z potravin je toxin (nebo i vice toxini)
produkovany toxinogennim MO.

Toxin se z toxinogenniho MO muze uvolnit do potraviny pfimo
a nahromadit se zde (napr. botulotoxin produkovany
Clostridium botulinum nahromadény v nedostatecne tepelné
opracovanych masnych vyrobcich) nebo az v zazivacim traktu
jedince po poziti kontaminované potraviny (tzv. endotoxin).




BAKTERIALNiI PUVODCI ONEMOCNENI Z POTRAVIN |

® Bacillus cereus
e Termotolerantni Campylobacter
® Clostridium perfringens
® Escherichia coli O 157
(a dalsi E. coli produkujici verocytotoxin VTEC /
shigatoxin STEC)
® Escherichia coli
® Listeria monocytogenes
® Pseudomonas aeruginosa
e Salmonella sp.
e Shigella sp.
e Koagulazopozitivni stafylokoky
(S. aureus a dalsi druhy)
@ Yersinia enterocolitica
(suspektni patogenni kmeny)
e Vibrio parahaemolyticus




BAKTERIALNI PUVODCI ONEMOCNENI Z POTRAVIN I

Mikroorganismus Kategorie pokrmu Nejvyssi mezni hodnota
na g (ml)
Bacillus cereus Potraviny neurcené k pfimé spotfebé 105
Potraviny uréené k pfimé spotrebé 10%
Potraviny uréené pro kojeneckou ,
a détskou vyzivu 10
Termotolerantni Campylobacter Viechny pokrmy Negat./25
Potraviny neurcené k pfimé spotrebé 105
Potraviny uréené pro kojeneckou ,
a détskou vyZivu 10

E. coli O 157
a dalsi verocytotoxin VTEC VEechny druhy potravin

/ shiga toxin STEC Negat./25
produkuijici E. coli
Escherichia coli Potraviny uréené k pfimé spotrebé 104
Potraviny urcené pro kojeneckou 10
a détskou vyzivu k primé spotrebé
Listeria monocytogenes Potraviny urcené pro kojeneckou Negat./25
a détskou vyzZivu
Potraviny uréené k primé spotrebé
(kromé uvedenych nafizeni Negat./25
(ES) ¢. 2073/2005
Potraviny uréené k pfimé spotiebé 104
Pseudomonas aeruginosa Potraviny urc¢ené pro kojeneckou 10

a détskou vyzivu k primé spotrebé



BAKTERIALNI PUVODCI ONEMOCNENI Z POTRAVIN Il

Mikroorganismus Kategorie pokrmi Nejvyssi mezni hodnota
na g (ml)

Salmonella spp. Potraviny urcené pro kojeneckou Negat./50
a <?Ietskovu vYZ|vuw , Negat./25
Potraviny uréené k pfimé
spotrebé
Shigella spp. Potraviny urcené k pfimé Negat./25
spotrebé
Potraviny neurcené k primé 10>
) - spotrebé 104
Koagulazopozitivni Potraviny uréené k pfimé
stafylokoky spotrebé
(S. aureus a daléi druhy) Potraviny uréené pro kojeneckou
: a détskou vyZivu: 103
- neurcené k primé spotrebé 102

- urcené k primé spotrebé

Yersinia enterocolitica Potraviny urcené k pfime Negat./25

(suspektni patogenni kmeny) spotrebé

Vibrio parahaemolyticus  Ryby, mékkysi, korysi a hlavonozci Negat./25
z vod tropickych a subtropickych
pasem urcené k primé spotrebé



BACILLUS CEREUS
Bacilarni cereova toxikoza

Druh: Bacillus cereus, G* sporulujici tycCinka

Produkce dvou typi toxinu:

a) termolabilni enterotoxin (56 °C/ 30 min)
produkovany v logaritmické fazi rstu

b) termorezistentni toxin (126 °C/ 90 min)

Teplota rustu: 4 - 37 °C

Inkubacni doba (dva ,,obrazy“):
a) 1 - 8 h (zaludecni bolesti, prijem), b) 1 - 5 h (nevolnost, zvraceni)

Priznaky onemocnéni: zvraceni; onemocneéni vznika spis vyjimecné po
pomnozeni velkého mnozstvi B. cereus v potraviné (napfr. Spatné uchovavana
varena ryze, jiné obiloviny)

Zdroje bacilli: ,,cereové” mastitidni mléko (kontaminace bacily pochazejicimi
z pudy, krmiva), hnij, vemena dojnic




CAMPYLOBACTER (termotoletantni)
Kampylobakterova enterotoxikdza

Druh: Campylobacter (jejuni, coli, upsaliensis, lari)

Morfologie: G, mikroaerofilni, malé spiralkovité
zahnuté tycinky, charakteristicky vyvrtkovity pohyb MU&

Rust: 42-45 °C, pH 6,5-7,2, koncentrace NaCl 1,5 %

Patogeneze: adherence ke strevni sliznici tenkého streva a produkce toxinu
lymfaticky a krevni obéh; hemoragicka enteritida a uIceratlvnl zm.
Infekéni davka: 102-103 KT)J

Inkubacni doba: 2-5 dni
Priznaky onemocnéni: horecka, bolesti bricha, prijem

Délka nemoci: 2-7 dny

Vliv technologii:

neprezivaji sterilaci a pasteraci (63 °C / 12,5 s)
prezivaji chlazeni a zmrazeni

Vyskyt: strevni trakt teplokrevnych zvirat, syrové veprové

a dribezi maso, morské plody, syrové nebo nedostatecné
pasterované mléko, mrazené potraviny (zelenina)

) Y



CLOSTRIDIUM PERFRINGENS
Klostridialni enterotoxikdza

Druhy: Clostridium sp.

(Cl. perfringens, dfive oznacovin jako welchii)
G* sporulujici tycinky

Produkce toxinu: A, B, C, D, E

Teplota rdstu: 15 - 45 °C
inaktivace (napf. typ toxinu A): 100°C/ 1-5h

Inkubacni doba: 6 -22 h

Pfiznaky onemocnéni: abnormalni kirece/ svirani,
nevolnost, intenzivni prdjmy

Zdroje klostridii: hospodarska zvirata (hndj, vemena dojnic),
pomalu fermentujici silaz, syrové mléko a maso, ovzdusi aj.




ESCHERICHIA cOLI
Smesné bakterialni otravy z potravm

Druh: Escherichia coli, G nesporulujici tycCinka

Existence Ctyt rlznych typu E.coli:
a) enteropatogenni E. coli (EPEC)
b) enterotoxigenni E. coli (ETEC)
c) enteroinvazivni E. coli (EIEC)

d) enterohemofilni E. coli (EHEC)

Teplota ristu: 30 - 37 °C

E. coli H7 : 0157 ) g
- poprvé objevena v USA v poloviné 80.let 20.stol.
- nebezpelny druh znacné ohrozujici spotrebitele
- ,hamburgerova nemoc”

- nizka infekéni davka a produkce toxin(

Priznaky onemocnéni: krvavé prtjmy, poruchy (az selhani) funkce ledvin
s naslednou smrti

Zdroje E. coli: tepelné nedostatecné opracované hovézi maso (hamburgery), syrové
mléko, kontaminovana voda; prenos i mouchami




PSEUDOMONAS AERUGINOSA
Zanéty sliznic a kuze
Druh: P. aeruginosa

Morfologie: G- bakterie, aerobni, pohyblivé,
tvorba slizu, skupina fluorescencnich pseudomonad

Rist: velmi nenarocna bakterie, roste dobre
na zakladnich pudach pri 30-37 °C, ale i pri pokojové teploté

Patogeneze: potencialni patogen

Onemocnéni: zanéty mocovych cest, stredniho ucha Ci hnisani popalenin

Produkce toxinu: vétsina kmeni vylu€uje vysoce toxicky toxin A

Resistence: znacné rezistentni vuci antibiotikim,
sledovan v |ékarstvi, hygienické a potravinarské mikrobiologii

Lécba: kombinace piperacilinu Ci ceftazidimu s aminoglykosidy

Vyskyt: odpadni vody, rostliny, piada, syrové mléko, maso aj. -
u zdravych jedincl mUze v prostredi silné kontaminovaném pseudomonadam|
dojit k jejich kolonizaci - Sifeni nosokomialnich nakaz, kolonizuje sliznice
dychaciho a mocového ustroji; vyskyt v nemocnicnim prostredi
(kontaminace katétr(, dychacich pristroji apod.)



LISTERIA MONOCYTOGENES
Listerioza

17 druhu: Listeria sp. (monocytogenes, grayi, innocua, ivanovii, seeligeri, welshimeri, martii aj.),
G* kratké nesporulujici tyCinky

* Patogenita listerii:

- vétsina listeridlnich druhi je neskodna

- druh L. monocytogenes
(LM) je patogenni pro clovéka (Uimrtnost > 20 %)

- druhy Listeria sp. (ivanovii, seeligeri) jsou patogenni pouze pro zvifata

- LM je fakultativni intracelularni patogen infikujici hostitele alimentarni
cestou

* Teplota rustu listerii: 4 - 37 °C, opt. 30 - 37 °C (opt. LM = 37,4 °C)

e Listeridza:
inkubacni doba: az 3 tydny, projev: klasicka chripkova virdza; infekce se miiZe rozvinout
v celkovou sepsi organismu; zmény jednotlivych organt lidského téla (jatra, déloha, mozek).

* Zdroje listerii: voda, plda, trava, silaz, rozkladajici se org. material, vykaly zvirat a lidi

Prvovyroba: napf. syrové mléko ziskavané pri dojeni za nedodrZzeni SHP

* Potravinarské zavody: tepelné osSetreni surovin zarucuje inaktivaci LM; finalni vyrobky mohou byt
sekundarné kontaminovany LM za podminek nedodrzeni sanitacnich rezim( nebo selhani kontroly
vyroby za pomoci HACCP, SVP,SHP

* Rizikové potraviny: sekundarné zrajici syry (s plisni nebo mazem na povrchu/ v tésté), salaty,
syrové mléko a maso aj.

* Podminky rozmnozovani LM: nizké chladirenské teploty a dlouha inkubacéni doba listeridzy =
nelze prokazat, zda byl vyrobek kontaminovan u vyrobce nebo doslo
k sekundarni kontaminaci béhem distribuce nebo u spotrebitele




SALMONELLA SPP.

Salmoneldza
* Druhy: Salmonella sp.
(newport, derby, dublin, heidelberg, montevideo,
typhi, typhimurium, enteritidis)

G tycCinky

* Teplota rustu: 7-38 °C, inaktivace: 60 °C/15-20 min

* Onemocnéni: salmoneldza (lidské i zvireci infekce),

onemocnéni zpUsobené lyzi bunék salmonel uvnitr stfeva
s nasledny uvolnénim enterotoxint (lipopolysacharidové povahy)

* Inkubacni doba: 12-36 h

* Priznaky onemocnéni:
nevolnost, abnormalni bolest, ospalost, prijem, stfedni horecka, zizen




SHIGELLA

Bacilarni dysentérie (uplavice)
Druhy: 4 skupiny
A: Shigella dysenteriae, 12 sérotypu (produkce shiga toxinu)
B: Shigella flexneri, 12 sérotyp (u nds vyvolavd maximalné 10 % shigeldz)
C: Shigella boydii, 19 sérotypu
D: Shigella sonnei, 1 sérotyp (u nds se podili na vzniku 90 % shigeldz)

Morfologie: G tycCinky, malé, fakultativné anaerobni, nesporotvorné tycinky
nefermentuji laktozu

Infekéni davka: méné nez 102 KT)
Inkubacni doba: 1-7 dni
Délka nemoci: 1-2 tydny

Symptomy: horecka, bolesti, nutkani na stolici, zanét
a ulcerace strevni sliznice, hlen a hnis ve stolici

Vyskyt:
Prenos pouze oralné-fekalni cestou
MIléko, mlécné vyrobky, ovoce, zelenina, kontaminovana voda, mouchy




STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Stafylokokova enterotoxikoza

* Druh: Staphylococcus aureus, ,zlaty stafylokok,
G* koky

* Produkce enterotoxinu: A, B, C1,C2, D, E

 Teplota rustu: 8 - 37 °C

* Onemocnéni: stafylokokova enterotoxikoza
vyskytuje se v malych epidemiich po poziti
vetsSinou ohrivanych potravin s obsahem
enterotoxint produkovanych St. aureus.

F

 Inkubacnidoba:1-6h

* Pfiznaky onemocnéni: ‘ : .
prudky zacatek s nevolnost a zvracenim, nekdy
i prjmem; priznaky rychle ustupuiji i bez [éCby,
zpravidla do 24 h

« Zdroje stafylokoku: ovzdusi, vemena dojnic, hnisava poranéni
u lidi, kapénkova infekce, syrové mastitidni mléko aj.




YERSINIA ENTEROCOLITICA

(suspektni patogenni kmeny), yersmloza

Druhy: patogenni pro Clovéka:
Yersinia pestis (mor)
Y. pseudotuberculosis (apendicitis, sepse)
Y. enterocolitica (prijmy, artritis)

Morfologie: Celed Enterobacteriaceae
G-, fakultativné anaerobni, kratké tycCinkovité bakterie (kokobacily),
fermentuji glukdzu, nefermentuji laktézu (vétsinou), nad 35 °C ztraci pohybl.

Patogeneze:
Infekéni davka: 107 KTJ o
Inkubaéni doba: 24-36 h | O )

\# o?f':
Doba onemocnéni: 1-3 dny i :
Klinické ptiznaky: horecky, prijem (s primési hlenu a krve) doprovazeny
abdominalnimi bolestmi, prinik do lymfatického systému, akutni apendicitida

Rizikovi pacienti: malé déti a seniofi (0-0,5% pripadt konci amrtim)

Vyskyt: prasata, vykaly zvirat; syrova zelenina, mléko, mlécné vyrobky, vyrobky
z veprového masa, vodni toky, pida i vegetace



VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS
Bakterialni gastroenteritida

Druh: V. parahaemolyticus

Morfologie: G- tycCinky, zahnuté, nesporulujici, fakultativné anaerobni,
o délce 1,4 - 2,6 um, pohyblivé (1 polarni bicik); zkvasuji glukosu

Rust: opt. 37 °C, pH 7,6, potiebuje NaCl 0,5-8 % (opt. 2-4 %)

Produkce toxinu: V. parahaemolyticus produkuje 4 druhy toxinti-hemolyzinu:
termostabilni (TDH): aktivita zachovana pri 100 °C az 10 min
termolabilni (TDH): inaktivovan pfi 60 °C za 10 min (pric¢ina prajmu)

Patogenita: enteropatogenni bakterie zpusobunu gastroenterltldy,
nékdy infekce oci, usi a ran R

Infekcéni davka: 10° KT).g™*
Inkubacni doba: priimérné 15 h (4-96 h)

Délka onemocnéni: 2-3 dny

Vyskyt: morské pobrezni vody (pod 19 °C nevaé detekovan),
rist mozny v potravinach pfi 10 °C,
kontaminované morské plody (napr. syrové ryby (sushi), ustrice a jini korysi)



INDIKATOROVE MIKROORGANISMY

Pritomnost indikatorovych mikroorganismu muze ve vyrobku:

® Poukazovat na moznou pritomnost patogenniho MO nebo toxinu
(napf. na vyskyt Staphylococcus aureus, kontaminace jiz uvareného
krabiho masa)

® Upozoriovat na mozZnost chybnych postupt, ke kterym doslo béhem
vyroby, zpracovavani, skladovani a/nebo distribuce vyrobku (napr. vyskyt
koliformnich bakterii v pasterovaném mléce)

® Ukazovat na vhodnost ¢i nevhodnost potraviny nebo potravinové slozky
pro pozadovany ucel (napf. vyskyt Escherichia coli v ofiscich uréenych
pro vyrobu mrazenych smetanovych krému)

@® Umoiznovat odhad trvanlivosti potravin podléhajicich zkdze béhem
ocekavanych podminek manipulace a skladovani (napr. vyskyt kvasinek
v jogurtu)

@® Upozorinovat na mozné zmény v potravinach vzhledem k aktivité
pritomnych organismu, které maji za nasledek zvyseni rizika (napt.
octomilky, které mohou prenaset mikroorganismy zpusobujici kazeni,

v pripadé koreni pro ochuceni kyselych omacek)

@® Poukazovat na ucinnost Cisténi a desinfekce




MIKROBIALNi PUVODCI KAZENi POTRAVIN

Aerobni mezofilni Potraviny urcené pro kojeneckou a détskou vyzivu:
MO - k pfimé spotrebé 10°
- nikoli k pfimé spotrebé. 106
Potraviny neurcené k primé spotrebé s vyjimkou potravin, 108
kde jsou takové mikroorganismy soucasti kulturni
mikroflory.
MO nalezejici Potraviny urcené pro kojeneckou a détskou vyzivu:
ke kulturni mikroflére - neurcené k pfimé spotrebé, 106
ve fermentovanych - urcené k primé spotrebég, 10°
potravinach - ostatni potraviny. 108
nebo potravinach
obsahujicich
fermentované slozky
Kvasinky Potraviny urcené pro kojeneckou a détskou vyzivu. 10°
Potraviny neurcené k pfimé spotrebé s vyjimkou potravin, 10’
kde jsou takové mikroorganismy soucasti kulturni
mikroflory.
Potraviny urcené pro kojeneckou a détskou vyzivu. 104
Ostatni potraviny s vyjimkou potravin, Nepfipustny
kde jsou plisné soucasti kulturni mikroflory. rdst plisni
viditelny

pouhym okem




MIKROBIALNI TOXINY

Toxické produkty bakterii (CSN 56 9609):
(pro vsechny typy potravin nejvyssi mezni hodnoty M negativni)
Stafylokokové enterotoxiny (Staphylococcus aureus)
Enterotoxiny (Clostridium perfringens)
Enterotoxin (Bacillus cereus)
Verocytotoxin / shigatoxin (Escherichia coli)
Hemolyticky toxin termostabilni (Vibrio parahaemolyticus)
Botulotoxin (Clostridium botulinum)

Toxiny plisni (narizeni Komise (ES) €. 1881/2006)
Aflatoxiny (Aspergillus: flavus, parasiticus)
Citrinin (Penicillium: citrinum, expansum, verrucosum; Aspergillus:
tereus, candidus)
Deoxynivalenol (Fusarium: sporotrichiella, graminearum, culmorum)
Fumonisiny (Fusarium: verticillioides, proliferatum)
Ochratoxin (Aspergillus ochraceus)
Patulin (Penicillium spp., Aspergillus spp., Byssochlamys spp.
Sterigmatocystin (Aspergillus: flavus, nidulans, nomius, parasiticus,
versicolor; Penicillium luteum)
Zearalenon (Fusarium: graminearum, verticillioides, culmorum aj.).




POTRAVINY MIKROBIOLOGICKY NERIZIKOVE

Potraviny zdravotné bezpeéné = mikrobiologicky nerizikové
pro né se mikrobiologické pozadavky nestanovi z davodu jejich
slozeni, technologie pouzité k jejich vyrobeé a jejich vlastnostem
z hlediska ekologie MO (aktivita vody a,,, pH, obsah
antimikrobialnich latek a podobné).

Mohou podlehnout sekundarni kontaminaci a byt zkazeny!

* Lihoviny (obsah ethanolu nad 20 % obj.)
« Pivo, vino, nealkoholické napoje
* Ocet
« Potravinarska barviva a aromata
 Nahradni sladidla
- Sul kuchynska (bez bylinnych pfisad nebo susené zeleniny)
Jedlé oleje rafinovaneé a ztuzené pokrmove tuky
« Chléb a bézné pecivo (bez naplni nebo polev)
 Necokoladové cukrovinky
- Caj éerny, kava prazena a kavoviny
« Susené nahrazky mléka do teplych napoju




Dekuji za pozornost




