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ÚVOD 
Na Slovensku má cukrárstvo dlhú tradíciu i s oblastnými 

zvyklosťami, uţ oddávna sa tu cukrárenské výrobky 

konzumovali počas sviatkov, rôznych domácich 

príleţitostiach a gastronomických akciách. 

Potravinárska výroba, predovšetkým jej časť zaoberajúca 

sa spracovaním surovín ţivočíšneho a rastlinného 

pôvodu a so všetkými druhmi finálnych výrobkov, sa 

musí denne vyrovnávať so značnou mikrobiologickou 

záťaţou v podobe organických nečistôt (Valík 

a Prachar, 2009).  
V cukrárenstve sa pouţíva väčšinou ako sladidlo repný 

cukor sacharóza. Cukor v cestách a hmotách  určených 

na pečenie napomáha technologickému kypreniu a počas 

pečenia cukor vytvára spolu s inými surovinami 

aromatické látky. Pri vyšších teplotách počas pečenia 

(140 - 150 °C) prebieha termická karamelizácia cukrov, 

ktoré priaznivo pôsobia na vyfarbenie povrchu výrobkov. 

Pouţitie cukru je veľmi široké, jeho obsah 

v cukrárenských výrobkoch sa však nesmie bezdôvodne 

zvyšovať (Šrek a Bláha, 1990).   

Na výrobu cukrárenských náplní a krémov moţno 

pouţívať široký sortiment surovín a zloţiek. Suroviny 

svojimi vlastnosťami výrazne ovplyvňujú nielen kvalitu 

a vlastnosti náplne, ale aj hotového cukrárenského 

výrobku. Pouţité suroviny a prísady musia byť nielen 

kvalitné, ale i hygienicky bezchybné, zodpovedné 

príslušným technickým normám. Medzi najpouţívanejšie 

suroviny patria: vajcia, cukor, jedlé tuky, mlieko, 

smotana, ovocie a ovocné výrobky, jadroviny, kakaový 

prášok, čokoláda, aromatické látky a iné (Sládečková, 

2005). 
Väčšina náplní a krémov v cukrárenskej výrobe je 

ideálnou ţivnou pôdou pre rozvoj mikroorganizmov, 

preto je potrebné zachovávať prísne hygienické pravidlá 

a predpisy pri ich výrobe (Půlpánová, 2001).   

Celkový počet mikroorganizmov (CPM), je hrubým 

ukazovateľom celkovej mikrobiálnej kontaminácie 

a podmienok, ktorým bol vyšetrovaný materiál vystavený. 

Pre rôznosť rastových schopností a nárokov nemôţeme 

pochopiteľne zahrnúť všetky mikroorganizmy prítomné vo 

vyšetrovanom materiály, ale len tie, ktoré sú schopné rásť 

na pouţiteľnej pôde za pouţitých kultivačných podmienok 

(Hrubý et al., 1984).  
Kontaminácia vláknitými mikroskopickými hubami nemá zo 

zdravotného hľadiska takú významnú úlohu, ako 

kontaminácia baktériami. Ale aj tak sa môţu významnou 

mierou podieľať na znehodnotení cukrárenských výrobkov. 

Pretoţe na rozdiel od baktérií a kvasiniek sa rozmnoţujú 

pomalšie, môţu sa negatívne prejaviť pri znehodnocovaní 

surovín, alebo dlhodobo skladovaných výrobkov 

(Čihalková, 2002).  
Mikroorganizmy spôsobujúce otravy a nákazy potravinami 

a vodou sa nachádzajú medzi baktériami, vláknitými 

hubami, vírusmi a parazitmi. V prehľade sa tieto 

mikroorganizmy charakterizujú ako nebezpečenstvá, agensy, 

ktoré sa za určitých podmienok môţu v potravinách 

nachádzať, rásť a rozmnoţovať sa, prekonávať procesy 

opracovania a spracovania a spôsobovať ochorenia (Valík 

a Prachár, 2009).  
Cieľom práce bolo zhodnotenie mikrobiologickej kvality 

cukrárenských surovín a výrobkov. Z mikrobiologických 

ukazovateľov sme sledovali zastúpenie celkového počtu 

mikroorganizmov, počet mezofilne anaeróbne sporulujúcich 

mikroorganizmov, počet koliformných baktérií, počet 

kvasiniek a mikroskopických húb. Výsledné hodnoty boli 

porovnané s Potravinovým kódexom slovenskej republiky 

(PK SR, 2009). 
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ABSTRACT 

The aim of this study was evaluation of microbiological quality in raw materials and confectionery products. From the 

microbiological indicators we followed the total number of microorganisms, number of mesophilic anaerobic sporulating 

microorganisms, number of coliforms bacteria, number of microscopic fungi and yeasts. The resulting values were 

compared with the Codex Alimentarius. Together were examined 35 samples of raw materials and finish product. From 

each raw material and finish product was collected 5 samples. The average of total number of microorganisms in sugar 

samples was 2.84 log cfu.g
-1

 The average of total number of microorganisms in flour samples was 2.88 log cfu.g
-1

. The 

average of total number of microorganisms in semi-coarse flour samples was 1.72 log cfu.g
-1

. The average of mesophilic 

anaerobic sporulating microorganisms number in semi-coarse flour samples was 1.45 log cfu.g
-1

. The average number of 

yeast in semi-coarse flour samples was 1.57 log cfu.g
-1

 and microscopic fungi was 2.06 log cfu.g
-1

. From semi-coarse flour 

samples were isolated microscopic fungi of genera Aspergillus and Penicillium. The average of total number of 

microorganisms in butter samples was 1.66 log cfu.g
-1

. The average number of yeasts in butter samples was 1.44 log cfu.g
-1

 

and microscopic fungi 1.00 log cfu.g
-1

. From butter samples were isolated microscopic fungi of genera Aerobasidium and 

Mycelia sterilia. The average total number of microorganisms in egg samples was 1.94 log cfu.g
-1

. The average number of 

mesophilic anaerobic sporulating microorganisms in egg samples  was 2.17 log cfu.g
-1

. The average total number of 

microorganisms in finish product samples was 2.96 log cfu.g
-1

. The average number of mesophilic anaerobic sporulating 

microorganisms in finish product samples was 3.15 log cfu.g
-1

. The average number of mesophilic anaerobic sporulating 

microorganisms in the product samples was 2.30 log cfu.g
-1

. 
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MATERIÁL A METODIKA  
Na mikrobiologickú analýzu cukrárenských výrobkov 

sme odobrali 10 g zo vzoriek surovín (cukor, hladká 

múka, polohrubá múka, maslo, vajcia) a hotových 

výrobkov (medové rezy s griláţou). Suroviny na 

mikrobiologickú analýzu boli z obchodnej siete a 

vybraný cukrárenský výrobok bol zhotovený v domácej 

výrobni. Spolu bolo vyšetrených 35 vzoriek surovín 

a hotového výrobku. Z kaţdej suroviny a hotového 

výrobku bolo odobratých 5 vzoriek. Po zhotovení boli 

vzorky ihneď, najneskoršie do 24 hodín prepravované 

v chladiacich boxoch (5 ± 1 °C) do mikrobiologického 

laboratória, kde boli spracované.  

Na kvantitatívne stanovenie počtu kolónií tvoriacich 

jednotky (KTJ) jednotlivých skupín mikroorganizmov v 10 

g substrátu sme pouţili platňovú zrieďovaciu metódu. 

Vopred pripravenými riedeniami (desiatkovým 

zrieďovacím systémom) homogenizovaných vzoriek 

surovín a potravín (do sterilných Petriho misiek) sme 

naočkovali na rôsolovité ţivné pôdy 1 ml vzorky do 

Petriho misiek zaliatím alebo povrchovo v trojnásobnom 

opakovaní.  

Na kultiváciu mikroorganizmov sme pouţili  ţivné pôdy, 

aby sa zachytili jednotlivé skupiny mikroorganizmov: 

VČŢL agar na izoláciu KTJ Escherichia coli a koliformné 

baktérie pri teplote 37 ± 1°C počas 24-48 hodín, 

mikroskopické huby a kvasinky na Czapek-Doxovom 

a Sladinovom agare pri teplote 25 ± 1°C päť aţ sedem dní, 

celkový počet mikroorganizmov na GTK agare pri teplote 

30 ± 1 °C počas 72 hodín a mezofilné anaeróbne 

sporulujúce baktérie na MPA pri teplote 25 ± 1 °C počas 

48-72 hodín. Zloţenie ţivných pôd zodpovedalo návodu 

výrobcu Biomark.  

Morfologické znaky mikroskopických húb sme sledovali 

v sklíčkových kultúrach a v preparátoch s laktofenolom. 

Identifikáciu jednotlivých rodov a druhov 

mikroskopických húb sme uskutočnili pouţitím  kľúčov 

Klich (2002), Samson et al. (2002), Hoog et al. (2000). 

 

VÝSLEDKY A DISKUSIA  
Cieľom našej práce bolo zhodnotenie mikrobiologickej 

kvality cukrárenského výrobku a surovín, ktoré sa 

pouţili na zhotovenie finálneho výrobku.  

Mikrobiologickým vyšetrením cukru sme zistili nulové 

počty koliformných baktérií a Escherichia coli, 

mezofilne anaeróbne sporulujúcich mikroorganizmov, 

kvasiniek a mikroskopických húb. Celkový počet 

mikroorganizmov sa pohyboval v rozmedzí od 2,48 do 

3,81 log KTJ.g
-1 

(tabuľka 1). Priemerný celkový počet 

mikroorganizmov vo vzorkách cukru bol 2,84 log  

KTJ.g
-1

. Porovnaním mikrobiologickej kvality cukru 

s poţiadavkami PK SR (2009) sme zistili, ţe všetky 

analyzované vzorky cukru vyhovovali poţiadavkám, 

kladeným na tento druh suroviny. 

Finálny výrobok, cukor je z mikrobiologického aj 

chemického hľadiska veľmi čistou potravinou s oveľa 

menšou kontamináciou ako ostatné potravinárske 

výrobky. Baktérie prítomné v cukre počas uskladňovania 

čiastočne odumierajú, ak sa cukor uskladňuje správne. 

Mikrobiologický stav je takmer vţdy veľmi dobrý. 

Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides sa 

vyskytuje len ojedinele, mikroskopických húb je najviac 

niekoľko desiatok na gram. Kvasinky sú prítomné v ešte 

menších mnoţstvách, väčšinou ich počet nie je väčší ako 10 

na gram. Počty baktérií sú tieţ v desiatkach a nemajú 

prevyšovať počet 200 na gram. Koliformné baktérie sa 

nevyskytujú. Ako surovina pre potravinársky priemysel je 

cukor takmer vţdy mikrobiologicky vyhovujúci, len 

výnimočne sa povaţuje za prvok  zapríčiňujúci 

kontamináciu. Patogénne a toxinogénne baktérie cukor 

neobsahuje. Ako zdroj ochorenia z potravín neprichádza do 

úvahy (Tančinová et al., 2008). 

 

Tabuľka 1: Počet jednotlivých skupín mikroorganizmov v 

cukre v log KTJ.g
-1

 

 KB EC CPM MASM K MH 

1. 0,00 0,00 2,48 0,00 0,00 0,00 

2. 0,00 0,00 2,87 0,00 0,00 0,00 

3. 0,00 0,00 3,81 0,00 0,00 0,00 

4. 0,00 0,00 2,55 0,00 0,00 0,00 

5. 0,00 0,00 2,49 0,00 0,00 0,00 

KB - počet koliformných baktérií; EC - počet buniek  

Escherichia coli; MASM - počet mezofilne anaeróbne 

sporulujúcich mikroorganizmov; K - počet kvasiniek; MH -

počet  vláknitých mikroskopických húb 

 

Mikrobiologickým vyšetrením hladkej múky sme zistili 

nulové hodnoty koliformných baktérií a Escherichia coli, 

mezofilne anaeróbne sporulujúcich mikroorganizmov, 

kvasiniek a mikroskopických húb. Celkový počet 

mikroorganizmov vo vzorkách hladkej múky sa pohyboval 

v rozmedzí od 2,85 do 2,95 log KTJ.g
-1 

(tabuľka 2). 

Priemerný celkový počet mikroorganizmov vo vzorkách 

hladkej múky bol 2,88 log KTJ.g
-1

. Celkovým zhodnotením 

mikrobiologickej kvality hladkej múky vyhovovali 

poţiadavkám, ktoré uvádza PK SR (2009). 

 

Tabuľka 2: Počet jednotlivých skupín mikroorganizmov 

v hladkej múke v log KTJ.g
-1

 

 KB EC CPM MASM K MH 

1. 0,00 0,00 2,95 0,00 0,00 0,00 

2. 0,00 0,00 2,85 0,00 0,00 0,00 

3. 0,00 0,00 2,85 0,00 0,00 0,00 

4. 0,00 0,00 2,90 0,00 0,00 0,00 

5. 0,00 0,00 2,87 0,00 0,00 0,00 

KB - počet koliformných baktérií; EC - počet buniek  

Escherichia coli; MASM - počet mezofilne anaeróbne 

sporulujúcich mikroorganizmov; K - počet kvasiniek; MH -

počet  vláknitých mikroskopických húb 

 

Mikrobiologickým vyšetrením polohrubej múky sme zistili 

nulové hodnoty koliformných baktérií a Escherichia coli 

(tabuľka 3). Celkový počet mikroorganizmov vo vzorkách 

polohrubej múky sa pohyboval v rozmedzí od 1,28 do 2,92 

log KTJ.g
-1

. Priemerný celkový počet mikroorganizmov vo 

vzorkách polohrubej múky bol 1,72 log KTJ.g
-1

. Počet 

mezofilne anaeróbne sporulujúcich mikroorganizmov sa 

pohyboval v rozmedzí od 1,25 do 1,60 log KTJ.g
-1

. 

Priemerný počet mezofilne anaeróbne sporulujúcich 

mikroorganizmov vo vzorkách polohrubej múky bol 1,45 

log KTJ.g
-1

. Počet kvasiniek sa pohyboval v rozmedzí od 

1,30 do 1,87 log KTJ.g
-1 

a mikroskopických húb od 1,95 do 
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2,17 log KTJ.g
-1

. Priemerný počet kvasiniek vo vzorkách 

polohrubej múky bol 1,57 log KTJ.g
-1 

mikroskopických 

húb 2,06 log KTJ.g
-1

. Z mikroskopických húb boli vo 

vzorkách polohrubej múky vyizolovaný zástupcovia 

rodov Aspergillus a Penicillium. Porovnaním našich 

výsledkov s PK SR (2009) sme zistili, ţe všetky 

analyzované vzorky polohrubej múky vyhovovali 

poţiadavkám PK SR.  

Múka  v porovnaní s obilím ľahšie podlieha 

mikrobiálnemu znehodnoteniu, lebo nemá prirodzené 

ochranné  látky, ktoré sú v obilkách rastlín. Limitujúcim 

faktorom, ktorý ovplyvňuje rozvoj mikroorganizmov 

v múke je obsah vody. Ak je obsah vody niţší ako 13 % 

mikroorganizmy sa nerozmnoţujú, 15 % vody umoţňuje 

dobrý rast mikroskopických húb a 17 % rast  baktérií. 

Mikroorganizmy v skladovanej múke môţu spôsobiť 

plesnivenie, samozahrievanie a kysnutie (Tančinová et 

al., 2008). 

 

Tabuľka 3: Počet jednotlivých skupín mikroorganizmov 

v polohrubej múke v log KTJ.g
-1

 

 KB EC CPM MASM K MH 

1. 0,00 0,00 1,48 1,60 1,30 1,95 

2. 0,00 0,00 2,92 1,25 1,60 2,11 

3. 0,00 0,00 1,48 1,45 1,54 2,17 

4. 0,00 0,00 1,46 1,57 1,87 1,98 

5. 0,00 0,00 1,28 1,37 1,53 2,10 

KB - počet koliformných baktérií; EC - počet buniek  

Escherichia coli; MASM - počet mezofilne anaeróbne 

sporulujúcich mikroorganizmov; K - počet kvasiniek; 

MH -počet  vláknitých mikroskopických húb 

 

Mikrobiologickým vyšetrením masla sme zistili nulové 

hodnoty koliformných baktérií a Escherichia coli 

a mezofilne anaeróbne sporulujúcich mikroorganizmov 

(tabuľka 4). Celkový počet mikroorganizmov vo 

vzorkách masla sa pohyboval v rozmedzí od 1,30 do 2,11 

log KTJ.g
-1

. Priemerný celkový počet mikroorganizmov 

vo vzorkách masla bol 1,66 log KTJ.g
-1

. Počet kvasiniek 

sa pohyboval v rozmedzí od 1,30 do 1,60 log KTJ.g
-1 

a mikroskopických húb od 0,00 do 1,00 log KTJ.g
-1

. 

Priemerný počet kvasiniek vo vzorkách masla bol 1,44 

log KTJ.g
-1 

 a mikroskopických húb 1,00 log KTJ.g
-1

. 

Z mikroskopických húb boli vo vzorkách  masla 

vyizolovaní zástupcovia rodov Aerobasidium a Mycelia 

sterilia. Porovnaním našich výsledkov s Potravinovým 

kódexom SR (2009) sme zistili, ţe všetky analyzované 

vzorky masla vyhovovali poţiadavkám pre koliformné 

baktérie a kvasinky. Z mikrobiologického hľadiska je 

prítomnosť mikroskopických húb iných ako Geotrichum 

candidum neţiadúce. Celkovým zhodnotením 

mikrobiologickej kvality masla, môţeme konštatovať, ţe 

dve z piatich analyzovaných vzoriek nevyhovovali 

poţiadavkám PK SR (2009). 

Mikrobiálnej kontaminácii podlieha predovšetkým 

povrch masla, zatiaľ čo vo vnútri masla je menej 

mikroorganizmov. Ak je v masle zo sladkej smotany aj 

vnútorná časť veľmi bohatá na mikroorganizmy, dá sa 

predpokladať, ţe uţ pri výrobe bola pouţitá silne 

kontaminovaná smotana. Celkový počet mikróbov 

dosahuje maxima v povrchovej časti asi po 3 dňoch, vo 

vnútornej časti asi po 7 dňoch. Ďalším skladovaním 

mikroorganizmy v masle ubúdajú (Tančinová et al., 2008). 

 

Tabuľka 4: Počet jednotlivých skupín mikroorganizmov 

v masle v log KTJ.g
-1

 

 KB EC CPM MASM K MH 

1. 0,00 0,00 1,70 0,00 1,60 1,00 

2. 0,00 0,00 1,30 0,00 1,30 1,00 

3. 0,00 0,00 2,11 0,00 1,30 0,00 

4. 0,00 0,00 1,65 0,00 1,45 0,00 

5. 0,00 0,00 1,54 0,00 1,56 0,00 

KB - počet koliformných baktérií; EC - počet buniek  

Escherichia coli; MASM - počet mezofilne anaeróbne 

sporulujúcich mikroorganizmov; K - počet kvasiniek; MH -

počet  vláknitých mikroskopických húb 

 

Mikrobiologickým vyšetrením vajec sme zistili nulové počty 

koliformných baktérií, počet buniek Escherichia coli 

a mikroskopických húb (tabuľka 5). Celkový počet 

mikroorganizmov v jednotlivých vzorkách vajec sa 

pohyboval v rozmedzí od 1,30 do 2,55 log KTJ.g
-1

. 

Priemerný celkový počet vo vzorkách vajec bol 1,94 log 

KTJ.g
-1

. Počet mezofilne anaeróbnych sporulujúcich 

mikroorganizmov sa vo vzorkách vajec pohyboval 

v rozmedzí od 1,11 do 2,67 log KTJ.g
-1

. Priemerný počet 

mezofilne sporulujúcich aeróbnych mikroorganizmov vo 

vzorkách vajec bol 2,17 log KTJ.g
-1

.  

 

Tabuľka 5: Počet jednotlivých skupín mikroorganizmov vo 

vajci v log KTJ.g
-1

 

 KB EC CPM MASM K MH 

1. 0,00 0,00 1,30 1,11 0,00 0,00 

2. 0,00 0,00 1,58 2,67 0,00 0,00 

3. 0,00 0,00 1,76 2,39 0,00 0,00 

4. 0,00 0,00 2,55 2,30 0,00 0,00 

5. 0,00 0,00 2,49 2,39 0,00 0,00 

KB - počet koliformných baktérií; EC - počet buniek  

Escherichia coli; MASM - počet mezofilne anaeróbne 

sporulujúcich mikroorganizmov; K - počet kvasiniek; MH -

počet  vláknitých mikroskopických húb 

 

Vláknité mikroskopické huby potrebujú pre svoj rozvoj 

dostatočnú vlhkosť, preto sa im darí tam, kde je k dispozícii 

dlhší čas vysoká relatívna vlhkosť. Spóry rozličných druhov 

mikromycét sa nachádzajú prakticky na všetkých vajciach. 

Za vhodných podmienok mikromycéty najprv rastú na 

povrchu, neskôr prenikajú cez póry škrupiny do vnútra 

vajca. Kazenie vajec mikroskopickými hubami spôsobujú 

najmä zástupcovia rodov Penicillium (ţlté, zelené aţ modré 

škvrny), Aspergillus, Cladosporium (tmavozelené alebo 

čierne škvrny), Sporotrichum (ruţové škvrny), Mucor, 

Alternaria a ďalšie (Cabadaj a Turek, 1992; Görner 

a Valík, 2004). 

Všeobecne sa vyskytujú častejšie zmeny spôsobené 

baktériami ako mikroskopickými hubami (Frutamico et al., 

2005). 

Z patogénnych a podmienečne patogénnych 

mikroorganizmov sa vo vajciach môţu vyskytovať najmä 

zástupcovia rodu Salmonella. V slepačích vajciach sa 

najčastejšie vyskytujú druhy: Salmonella typhimurium a S. 
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enteritidis. Sérovary tohto druhu sú dominantnými  vo 

všetkých európskych krajinách (Jay et al, 2005; Ingr, 

2001). 

Salmonely vo vajciach predstavujú stále aktuálny 

problém. Podľa literárnych údajov priemerne 0,5 aţ 0,7 

% vajec je kontaminovaných druhmi tohto rodu. 

Salmonely sa môţu do vajca dostať hematogénnou 

kontamináciou, kedy sa salmonely nachádzajú 

v ţĺtku, v čerstvom vajci je ich  rozmnoţovanie 

inhibované bakteriostatickými enzýmami vo vaječnom 

bielku. Vajce môţe byť salmonelami kontaminované aj 

na povrchu škrupiny. Ku kontaminácii škrupiny 

dochádza v kloake infikovaných nosníc, ale aj vo 

vonkajšom prostredí (z podstielky). Rozmnoţovanie 

salmonel vo vajci ovplyvňuje najmä  skladovanie 

a teplota počas ich uskladnenia.  Odborníci odporúčajú 

skonzumovať vajce najneskôr 3 týţdne po znáške pri  

chladiarenských teplotách do 10 °C. Vo vajci sa 

salmonely rozmnoţujú uţ pri teplote od   6 °C, najviac 

pri 30 aţ 40 °C.  Po vniknutí salmonel do vaječného 

obsahu a po ich rozmnoţení však nebadať ich príznaky 

rozkladu alebo iné zmyslové odchýlky. Chladenie vajec 

ma  dva základné účinky: obmedzuje aţ zastavuje 

rozmnoţovanie salmonel; zniţuje odolnosť salmonel 

voči vplyvom vysokej teploty pri tepelnom spracovaní 

(Schmidt a Rodrick, 2003). 

 

Tabuľka 6: Počet jednotlivých skupín mikroorganizmov 

v medových rezoch v log KTJ.g
-1

 

 KB EC CPM MASM K MH 

1. 0,00 0,00 2,78 3,29 1,89 0,00 

2. 0,00 0,00 2,95 3,04 2,09 0,00 

3. 0,00 0,00 3,26 3,10 2,98 0,00 

4. 0,00 0,00 2,89 3,24 2,54 0,00 

5. 0,00 0,00 2,95 3,10 1,98 0,00 

KB - počet koliformných baktérií; EC - počet buniek  

Escherichia coli; MASM - počet mezofilne anaeróbne 

sporulujúcich mikroorganizmov; K - počet kvasiniek; 

MH -počet  vláknitých mikroskopických húb 

 

Mikrobiologickým vyšetrením medových rezov sme 

zistili nulové počty koliformných baktérií, počet buniek 

Escherichia coli a mikroskopických húb (tabuľka 6). 

Celkový počet mikroorganizmov v jednotlivých 

vzorkách hotových výrobkov sa pohyboval v rozmedzí 

od 2,78 do 3,26 log KTJ.g
-1

. Priemerný celkový počet vo 

vzorkách medových rezov bol 2,96 log KTJ.g
-1

. Počet 

mezofilne anaeróbnych sporulujúcich mikroorganizmov 

sa vo vzorkách výrobkov pohyboval v rozmedzí od 3,04 

do 3,29 log KTJ.g
-1

. Priemerný počet mezofilne 

sporulujúcich aeróbnych mikroorganizmov vo vzorkách 

výrobku bol 3,15 log KTJ.g
-1

. Počet kvasiniek sa vo 

vzorkách výrobkov pohyboval v rozmedzí od 1,89 do 

2,98 log KTJ.g
-1

. Priemerný počet mezofilne 

sporulujúcich aeróbnych mikroorganizmov vo vzorkách 

výrobku bol 2,30 log KTJ.g
-1

. Porovnaním výsledkov 

sme zistili, ţe vzorky medových rezov vyhovovali 

poţiadavkám PK SR (2009). 

Tradične čokoláda a iné cukrovinárske výrobky sa 

povaţujú za mikrobiologicky stabilné a bezpečné ako 

potravina. Vzhľadom k nízkej aktivite vody v čokoláde 

a cukrárenských výrobkov je pravdepodobné, ţe bakteriálne 

patogény sa šíria pomaly. Príleţitostne sa v celom svete 

môţu prejaviť salmonelózy spojené so spotrebou čokolády a 

cukrárenských výrobkov. Vo Veľkej Británii boli ohniská 

spájané len s  dovozovými druhmi čokolády a cukrárenských 

výrobkov. Ohniská ochorení boli rovnako dobre 

zdokumentované i v iných krajinách (Baylis et al., 2004). 

Tieto zahŕňali epidémie vyvolaných Salmonella enterica 

subs. enterica sérovar Eastbourne v Spojených štátoch a 

Kanade v roku 1973 - 1974 (Craven et al, 1975;. D'Aoust 

et al, 1975), Salm. Napoli spôsobila infekcie v Anglicku a 

Walese v roku 1982 (Gill et al., 1983), Salm. Nima 

v Kanade 1986 (Hockin et al., 1989), Salm. Typhimurium v 

Nórsko a Fínsko v roku 1987 (Kapperud et al., 1990) a 

nedávno Salm. Oranienburg v Nemecku 2001-2002 (Anon, 

2002). V kontraste baktérie rodu Salmonella sú zodpovedné 

ako príleţitostné ohniská infekcie po konzumácií  

kontaminovanej čokolády a cukrárenských výrobkov. V 

dôsledku toho bol v minulosti výskum zameraný na preţitie 

baktérií rodu Salmonella v čokoláde a súvisiacich 

produktoch (Busta a Speck, 1968; Goepfert a Biggie, 

1968; Barrile a Cone, 1970; Barrile et al., 1970; Zapatka 

et al., 1977; Kotzekidou, 1998; Baylis et al., 2001). 

 

ZÁVER 
Zhrnutím našich výsledkov sme zistili, ţe so sledovaných 

vzoriek surovín pouţitých na výrobu cukrárenského výrobku 

nevyhovovalo poţiadavkám potravinového kódexu len dve 

vzorky masla. Problematika bezpečnosti a zdravotnej 

neškodnosti (nezávadnosti) potravín zohráva mimoriadnu 

úlohu v rámci priorít kontroly počas výroby a manipulácie s 

potravinami. Spolu s rozvíjaním moţností a presnosti 

pouţívaných detekčných techník vzrastá aj význam 

posudzovania kvality potravinárskych produktov a kvality 

ich jednotlivých zloţiek z mikrobiologického hľadiska vo 

všetkých stupňoch výroby a ich spracovania. Ako 

hodnotiace kritérium preukazuje svoju dôleţitosť spolu s 

technologickými, hygienickými a nutričnými parametrami. 

Otázky kvality a zdravotnej neškodnosti potravín, spoločne 

so zreteľom na ochranu ţivotného prostredia, sa stávajú stále 

viac predmetom záujmu nielen u odborníkov z rôznych 

profesií a vedných disciplín, ale aj laickej verejnosti. 
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