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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™ The average of total number of microorganisms in flour samples was 2.88 log cfu.g™. The
average of total number of microorganisms in semi-coarse flour samples was 1.72 log cfu.g™. The average of mesophilic
anaerobic sporulating microorganisms number in semi-coarse flour samples was 1.45 log cfu.g™. The average number of
yeast in semi-coarse flour samples was 1.57 log cfu.g™ and microscopic fungi was 2.06 log cfu.g™. 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™. The average number of yeasts in butter samples was 1.44 log cfu.g™
and microscopic fungi 1.00 log cfu.g™. 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™. The average number of
mesophilic anaerobic sporulating microorganisms in egg samples was 2.17 log cfu.g™. The average total number of
microorganisms in finish product samples was 2.96 log cfu.g™. The average number of mesophilic anaerobic sporulating
microorganisms in finish product samples was 3.15 log cfu.g™. The average number of mesophilic anaerobic sporulating
microorganisms in the product samples was 2.30 log cfu.g™.
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UVOoD

Na Slovensku ma cukrarstvo dlhu tradiciu i s oblastnymi
zvyklostami, uz oddavna sa tu cukrarenské vyrobky
konzumovali pocas sviatkov, rdznych domacich
prilezitostiach a gastronomickych akciach.

Potravinarska vyroba, predovsetkym jej Cast’ zaoberajica
sa spracovanim surovin Zivocisneho a rastlinného
povodu aso vsetkymi druhmi finalnych vyrobkov, sa
musi denne vyrovnavat so zna¢nou mikrobiologickou
zatazou v podobe organickych neéistot (Valik
a Prachar, 2009).

V cukrarenstve sa pouziva vicsinou ako sladidlo repny
cukor sachar6za. Cukor v cestach a hmotach urcenych
na pecenie napomaha technologickému kypreniu a pocas
pecenia cukor vytvara spolu sinymi surovinami
aromatické latky. Pri vysSich teplotach pocas pecenia
(140 - 150 °C) prebieha termicka karamelizacia cukrov,
ktoré priaznivo pdsobia na vyfarbenie povrchu vyrobkov.
Pouzitie cukru je velmi Siroké, jeho obsah
v cukrarenskych vyrobkoch sa vSak nesmie bezdévodne
zvysovat' (Srek a Blaha, 1990).

Na vyrobu cukrarenskych naplni a krémov mozZno
pouzivat' Siroky sortiment surovin a zloziek. Suroviny
svojimi vlastnost'ami vyrazne ovplyvituji nielen kvalitu
a vlastnosti naplne, ale aj hotového -cukrarenského
vyrobku. Pouzité suroviny a prisady musia byt nielen
kvalitné, ale 1ihygienicky bezchybné, zodpovedné
prislusnym technickym normam. Medzi najpouZzivanejsie
suroviny patria: vajcia, cukor, jedlé tuky, mlieko,
smotana, ovocie a ovocné vyrobky, jadroviny, kakaovy
prasok, cokolada, aromatické latky a iné (Sladeckova,
2005).

Vicsina naplni a krémov v cukrarenskej vyrobe je
idealnou zivnou podou pre rozvoj mikroorganizmov,

preto je potrebné zachovavat prisne hygienické pravidla
a predpisy pri ich vyrobe (Palpanova, 2001).

Celkovy pocet mikroorganizmov (CPM), je hrubym
ukazovatelom  celkovej  mikrobidlnej  kontamindcie
a podmienok, ktorym bol vySetrovany material vystaveny.
Pre roznost' rastovych schopnosti a narokov nemodzeme
pochopitel'ne zahrnit' vSetky mikroorganizmy pritomné vo
vySetrovanom materialy, ale len tie, ktoré si schopné rast
na pouzitel'nej pdde za pouzitych kultivacnych podmienok
(Hruby et al., 1984).

Kontaminacia vlaknitymi mikroskopickymi hubami nema zo
zdravotného hladiska takdi vyznamnu tlohu, ako
kontamindcia baktériami. Ale aj tak sa moézu vyznamnou
mierou podielat’ na znehodnoteni cukrarenskych vyrobkov.
Pretoze na rozdiel od baktérii a kvasiniek sa rozmnozuju
pomalSie, mézu sa negativne prejavit’ pri znehodnocovani
surovin, alebo  dlhodobo skladovanych  vyrobkov
(Cihalkova, 2002).

Mikroorganizmy spdsobujuce otravy a nakazy potravinami
avodou sa nachadzaju medzi baktériami, vlaknitymi
hubami, virusmi a parazitmi. V prehlade sa tieto
mikroorganizmy charakterizuju ako nebezpecenstva, agensy,
ktoré sa za wurCitych podmienok moézZzu v potravinach
nachddzat, rast arozmnozovat sa, prekondvat’ procesy
opracovania a spracovania a spésobovat’ ochorenia (Valik
a Prachar, 2009).

Cielom prace bolo zhodnotenie mikrobiologickej kvality
cukrarenskych surovin a vyrobkov. Z mikrobiologickych
ukazovatelov sme sledovali zastiipenie celkového poctu
mikroorganizmov, pocet mezofilne anaerébne sporulujicich
mikroorganizmov, pocet koliformnych baktérii, pocet
kvasiniek a mikroskopickych hub. Vysledné hodnoty boli
porovnané S Potravinovym kodexom slovenskej republiky
(PK SR, 2009).
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MATERIAL A METODIKA

Na mikrobiologickl analyzu cukrarenskych vyrobkov
sme odobrali 10 g zo vzoriek surovin (cukor, hladka
muka, polohruba muka, maslo, vajcia) a hotovych
vyrobkov (medové rezy s grilaZzou). Suroviny na
mikrobiologicki analyzu boli z obchodnej siete a
vybrany cukrarensky vyrobok bol zhotoveny v domacej
vyrobni. Spolu bolo vysetrenych 35 vzoriek surovin
a hotového vyrobku. Zkazdej suroviny a hotového
vyrobku bolo odobratych 5 vzoriek. Po zhotoveni boli
vzorky ihned’, najneskorSie do 24 hodin prepravované
v chladiacich boxoch (5 = 1 °C) do mikrobiologického
laboratoria, kde boli spracované.

Na kvantitativne stanovenie po¢tu kolonii tvoriacich
jednotky (KTJ) jednotlivych skupin mikroorganizmov v 10
g substratu sme pouzili platiovi zriedovaciu metddu.
Vopred pripravenymi riedeniami (desiatkovym
zriedovacim  systémom) homogenizovanych vzoriek
surovin a potravin (do sterilnych Petriho misiek) sme
naockovali na roésolovit¢ zivné pddy 1 ml vzorky do
Petriho misiek zaliatim alebo povrchovo v trojnasobnom
opakovani.

Na kultivaciu mikroorganizmov sme pouzili Zivné pody,
aby sa zachytili jednotlivé skupiny mikroorganizmov:
VCZL agar na izolaciu KTJ Escherichia coli a koliformné
baktérie pri teplote 37 + 1°C pocas 24-48 hodin,
mikroskopické huby a kvasinky na Czapek-Doxovom
a Sladinovom agare pri teplote 25 + 1°C pit’ az sedem dni,
celkovy pocet mikroorganizmov na GTK agare pri teplote
30 £+ 1 °C pocas 72 hodin a mezofilné anaerdbne
sporulujuce baktérie na MPA pri teplote 25 + 1 °C pocas
48-72 hodin. Zlozenie zivnych pdd zodpovedalo navodu
vyrobcu Biomark.

Morfologické znaky mikroskopickych hub sme sledovali
v skli¢kovych kulturach a v preparatoch s laktofenolom.
Identifikaciu  jednotlivych  rodov ~ a  druhov
mikroskopickych hub sme uskutocnili pouzitim kl'acov
Klich (2002), Samson et al. (2002), Hoog et al. (2000).

VYSLEDKY A DISKUSIA

Ciel'om nasej prace bolo zhodnotenie mikrobiologickej
kvality cukrarenského vyrobku a surovin, ktoré sa
pouzili na zhotovenie finalneho vyrobku.
Mikrobiologickym vysetrenim cukru sme zistili nulové
pocty koliformnych baktérii a Escherichia coli,
mezofilne anaerdbne sporulujicich mikroorganizmov,
kvasiniek a mikroskopickych hab. Celkovy pocet
mikroorganizmov sa pohyboval v rozmedzi od 2,48 do
3,81 log KTJ.g™ (tabulka 1). Priemerny celkovy podet
mikroorganizmov vo vzorkach cukru bol 2,84 log
KTJ.g". Porovnanim mikrobiologickej kvality cukru
s poziadavkami PK SR (2009) sme zistili, Ze vSetky
analyzované vzorky cukru vyhovovali poziadavkam,
kladenym na tento druh suroviny.

Finalny vyrobok, cukor je z mikrobiologického aj
chemického hladiska vel'mi Cistou potravinou s ovela
mensou kontaminaciou ako ostatné potravinarske
vyrobky. Baktérie pritomné v cukre pocas uskladilovania
Ciastocne odumieraju, ak sa cukor uskladfiuje spravne.
Mikrobiologicky stav je takmer vzdy velmi dobry.
Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides sa
vyskytuje len ojedinele, mikroskopickych hub je najviac

nickol’ko desiatok na gram. Kvasinky s pritomné v eSte
mensich mnozstvach, va¢sinou ich pocet nie je vacsi ako 10
na gram. Pocty baktérii st tiez v desiatkach a nemaju
prevySovat pocet 200 na gram. Koliformné baktérie sa
nevyskytuji. Ako surovina pre potravinarsky priemysel je
cukor takmer vzdy mikrobiologicky vyhovujici, len
vynimo¢ne sa povazuje za prvok zapricifujuci
kontamindciu. Patogénne a toxinogénne baktérie cukor
neobsahuje. Ako zdroj ochorenia z potravin neprichadza do
uvahy (Tanéinova et al., 2008).

Tabulka 1: Pocet jednotlivych skupin mikroorganizmov v
cukre v log KTJ.g™

KB EC CPM MASM K MH
0,00 0,00 248 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 2,87 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 381 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 255 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 249 0,00 0,00 0,00

arwdhE

KB - pocet koliformnych baktérii; EC - pocet buniek
Escherichia coli; MASM - pocet mezofilne anaerobne
sporulujucich mikroorganizmov; K - poéet kvasiniek; MH -
pocet vlaknitych mikroskopickych hub

Mikrobiologickym vySetrenim hladkej muky sme zistili
nulové hodnoty koliformnych baktérii a Escherichia coli,
mezofilne anaerébne sporulujucich mikroorganizmov,
kvasiniek  a mikroskopickych ~ hib.  Celkovy podcet
mikroorganizmov vo vzorkach hladkej miky sa pohyboval
vrozmedzi od 2,85 do 2,95 log KTJ.g" (tabulka 2).
Priemerny celkovy pocet mikroorganizmov vo vzorkach
hladkej muky bol 2,88 log KTJ.g". Celkovym zhodnotenim
mikrobiologickej  kvality hladkej mutky vyhovovali
poziadavkam, ktoré uvadza PK SR (2009).

Tabulka 2: Pocet jednotlivych skupin mikroorganizmov
v hladkej muke v log KTJ.g™

KB EC CPM MASM K MH
0,00 0,00 2,95 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 2,85 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 2,85 0,00 0,00 0,00
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

HPwbdPE

KB - pocet koliformnych baktérii; EC - pocet buniek
Escherichia coli; MASM - pocet mezofilne anaerobne
sporulujucich mikroorganizmov; K - pocet kvasiniek; MH -
pocet vlaknitych mikroskopickych hub

Mikrobiologickym vySetrenim polohrubej muky sme zistili
nulové hodnoty koliformnych baktérii a Escherichia coli
(tabul’ka 3). Celkovy pocet mikroorganizmov vo vzorkach
polohrubej muky sa pohyboval v rozmedzi od 1,28 do 2,92
log KTJ.g". Priemerny celkovy podet mikroorganizmov vo
vzorkdch polohrubej muky bol 1,72 log KTJ.g™. Poget
mezofilne anaerdbne sporulujucich mikroorganizmov sa
pohyboval vrozmedzi od 1,25 do 1,60 log KTJ.g™
Priemerny pocet mezofilne anaerdbne sporulujicich
mikroorganizmov vo vzorkach polohrubej muky bol 1,45
log KTJ.g". Poget kvasiniek sa pohyboval v rozmedzi od
1,30 do 1,87 log KTJ.g'l a mikroskopickych hib od 1,95 do
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2,17 log KTJ.g™". Priemerny pocet kvasiniek vo vzorkach
polohrubej miky bol 1,57 log KTJ.g™ mikroskopickych
hib 2,06 log KTJ.g™. Z mikroskopickych hiib boli vo
vzorkach polohrubej muky vyizolovany zastupcovia
rodov Aspergillus a Penicillium. Porovnanim naSich
vysledkov s PK SR (2009) sme zistili, ze vSetky

analyzované vzorky polohrubej muky vyhovovali
poziadavkam PK SR.
Miuka v porovnani s obilim lahSie podliecha

mikrobidlnemu znehodnoteniu, lebo nema prirodzené
ochranné latky, ktoré st v obilkach rastlin. Limitujacim
faktorom, ktory ovplyviiuje rozvoj mikroorganizmov
v muke je obsah vody. Ak je obsah vody nizsi ako 13 %
mikroorganizmy sa nerozmnozujt, 15 % vody umoznuje
dobry rast mikroskopickych hub a 17 % rast baktérii.
Mikroorganizmy v skladovanej muke méZzu sposobit
plesnivenie, samozahrievanie a kysnutie (Tan¢inova et
al., 2008).

Tabul’ka 3: Pocet jednotlivych skupin mikroorganizmov
v polohrubej muke v log KTJ.g*
KB EC CPM MASM K MH
0,00 0,00 1,48 1,60 1,30 1,95
0,00 0,00 292 1,25 160 211
0,00 0,00 1,48 1,45 154 217
0,00 0,00 1,46 157 1,87 1,98
5. 000 000 1,28 1,37 153 210
KB - pocet koliformnych baktérii; EC - pocCet buniek
Escherichia coli; MASM - pocet mezofilne anaerdbne
sporulujucich mikroorganizmov; K - pocet kvasiniek;
MH -pocet vlaknitych mikroskopickych hub

PN E

Mikrobiologickym vySetrenim masla sme zistili nulové
hodnoty koliformnych baktérii a Escherichia coli
a mezofilne anaerébne sporulujicich mikroorganizmov
(tabul’ka 4). Celkovy pocet mikroorganizmov vo
vzorkach masla sa pohyboval v rozmedzi od 1,30 do 2,11
log KTJ.g™ . Priemerny celkovy po&et mikroorganizmov
vo vzorkach masla bol 1,66 log KTJ.g™. Pocet kvasiniek
sa pohyboval v rozmedzi od 1,30 do 1,60 log KTJ.g*
a mikroskopickych hub od 0,00 do 1,00 log KTJI.g™
Priemerny pocet kvasiniek vo vzorkach masla bol 1,44
log KTJ.g" a mikroskopickych hub 1,00 log KTJ.g™
Z mikroskopickych hub boli vo vzorkdch  masla
vyizolovani zastupcovia rodov Aerobasidium a Mycelia
sterilia. Porovnanim nasich vysledkov s Potravinovym
kédexom SR (2009) sme zistili, ze vSetky analyzované
vzorky masla vyhovovali poziadavkam pre koliformné
baktérie a kvasinky. Z mikrobiologického hl'adiska je
pritomnost’ mikroskopickych hab inych ako Geotrichum
candidum neziaduce. Celkovym  zhodnotenim
mikrobiologickej kvality masla, m6Zeme konstatovat, ze
dve zpiatich analyzovanych vzoriek nevyhovovali
poziadavkam PK SR (2009).

Mikrobidlnej kontaminacii podliecha predovSetkym
povrch masla, zatial ¢o vo vnuatri masla je menej
mikroorganizmov. Ak je v masle zo sladkej smotany aj
vnutorna cast’ vel'mi bohata na mikroorganizmy, da sa
predpokladat, ze uz pri vyrobe bola pouzitd silne
kontaminovana smotana. Celkovy pocet mikrobov
dosahuje maxima v povrchovej Casti asi po 3 dioch, vo

vnutornej Casti asi po 7 dnoch. Daldim skladovanim
mikroorganizmy v masle ubudaju (Tan¢inova et al., 2008).

Tabulka 4: Pocet jednotlivych skupin mikroorganizmov
v masle v log KTJ.g"

KB EC CPM MASM K MH

0,00 000 1,70 000 160 1,00

0,00 000 130 000 130 1,00

0,00 000 211 000 1,30 0,00

0,00 000 165 000 145 0,00

0,00 000 154 000 15 0,00

U wN e

KB - pocet koliformnych baktérii; EC - pocet buniek
Escherichia coli; MASM - pocet mezofilne anaerobne
sporulujucich mikroorganizmov; K - pocet kvasiniek; MH -
pocet vlaknitych mikroskopickych hub

Mikrobiologickym vySetrenim vajec sme zistili nulové pocty
koliformnych baktérii, pocet buniek Escherichia coli
a mikroskopickych hub (tabulka 5). Celkovy pocet
mikroorganizmov Vv jednotlivych vzorkdch vajec sa
pohyboval vrozmedzi od 1,30 do 2,55 log KTJ.g™
Priemerny celkovy pocet vo vzorkach vajec bol 1,94 log
KTJ.g*. Podet mezofilne anaerébnych sporulujucich
mikroorganizmov sa Vo vzorkach vajec pohyboval
v rozmedzi od 1,11 do 2,67 log KTJ.g™. Priemerny pocet
mezofilne sporulujucich aerdébnych mikroorganizmov vo
vzorkach vajec bol 2,17 log KTJ.g™.

Tabul’ka 5: Pocet jednotlivych skupin mikroorganizmov vo
vajci v log KTJ.g"

KB EC CPM MASM K MH
0,00 0,00 1,30 1,11 0,00 0,00
0,00 0,00 1,58 2,67 0,00 0,00
0,00 000 1,76 239 0,00 0,00
0,00 0,00 255 230 0,00 0,00
0,00 0,00 249 239 0,00 0,00

aprwbdE

KB - pocet koliformnych baktérii; EC - pocet buniek
Escherichia coli; MASM - pocet mezofilne anaerdbne
sporulujucich mikroorganizmov; K - poéet kvasiniek; MH -
pocet vlaknitych mikroskopickych hub

Vlaknité mikroskopické huby potrebuju pre svoj rozvoj
dostato¢nu vlhkost, preto sa im dari tam, kde je k dispozicii
dlhsi Cas vysoka relativna vlhkost’. Spory rozliénych druhov
mikromycét sa nachadzaji prakticky na vsetkych vajciach.
Za vhodnych podmienok mikromycéty najprv rasti na
povrchu, neskor prenikajii cez pory Skrupiny do vnutra
vajca. Kazenie vajec mikroskopickymi hubami spdsobuju
najmé zastupcovia rodov Penicillium (zIté, zelené az modré
Skvrny), Aspergillus, Cladosporium (tmavozelené alebo
Cierne S$kvrny), Sporotrichum (ruzové skvrny), Mucor,
Alternaria a d’alsie (Cabadaj a Turek, 1992; Gorner
a Valik, 2004).

VSeobecne sa vyskytuji castejSie zmeny spOsobené
baktériami ako mikroskopickymi hubami (Frutamico et al.,
2005).

Z patogénnych a podmienecne patogénnych
mikroorganizmov sa vo vajciach mézu vyskytovat najma
zastupcovia rodu Salmonella. V slepadich vajciach sa
najcastejSie vyskytuju druhy: Salmonella typhimurium aS.
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enteritidis. Sérovary tohto druhu st dominantnymi vo
vSetkych eurdpskych krajinach (Jay et al, 2005; Ingr,
2001).

Salmonely vo vajciach predstavuju stale aktualny
problém. Podl'a literarnych udajov priemerne 0,5 az 0,7
% vajec je kontaminovanych druhmi tohto rodu.
Salmonely sa mézu do vajca dostat’ hematogénnou
kontaminaciou, kedy sa salmonely nachadzaju
v Zltku, v gerstvom  vajci je ich rozmnozovanie
inhibované bakteriostatickymi enzymami vo vajecnom
bielku. Vajce moze byt salmonelami kontaminované aj
na povrchu Skrupiny. Ku kontaminacii Skrupiny
dochadza v kloake infikovanych nosnic, ale aj vo
vonkajSom prostredi (z podstielky). RozmnoZovanie
salmonel vo vajci ovplyviiuje najmd  skladovanie
a teplota pocas ich uskladnenia. Odbornici odportucaju
skonzumovat’ vajce najneskdr 3 tyzdne po znaske pri
chladiarenskych teplotich do 10 °C. Vo vajci sa
salmonely rozmnozuju uz pri teplote od 6 °C, najviac
pri 30 az 40 °C. Po vniknuti salmonel do vajecného
obsahu a po ich rozmnozeni v§ak nebadat’ ich priznaky
rozkladu alebo iné zmyslové odchylky. Chladenie vajec
ma dva zakladné¢ ucinky: obmedzuje az zastavuje
rozmnozovanie salmonel; znizuje odolnost’ salmonel
vo¢i vplyvom vysokej teploty pri tepelnom spracovani
(Schmidt a Rodrick, 2003).

Tabulka 6: Pocet jednotlivych skupin mikroorganizmov
v medovych rezoch v log KTJ.g*

KB EC CPM MASM K MH
0,00 000 2,78 3,29 1,89 0,00
0,00 000 295 3,04 2,09 0,00
0,00 000 326 3,10 2,98 0,00
0,00 000 289 324 2,54 0,00
. 0,00 000 29 310 1,98 0,00
KB - pocet koliformnych baktérii; EC - pocCet buniek
Escherichia coli; MASM - pocet mezofilne anaerdbne
sporulujucich mikroorganizmov; K -pocet kvasiniek;
MH -pocet vlaknitych mikroskopickych hub

ISR

Mikrobiologickym vySetrenim medovych rezov sme
zistili nulové pocty koliformnych baktérii, pocet buniek
Escherichia coli a mikroskopickych hab (tabulka 6).
Celkovy  pocet mikroorganizmov v jednotlivych
vzorkach hotovych vyrobkov sa pohyboval v rozmedzi
od 2,78 do 3,26 log KTJ.g™. Priemerny celkovy pocet vo
vzorkach medovych rezov bol 2,96 log KTJ.g?. Poget
mezofilne anaerébnych sporulujucich mikroorganizmov
sa vo vzorkach vyrobkov pohyboval v rozmedzi od 3,04
do 329 log KTJ.g' Priemerny pocet mezofilne
sporulujucich aerébnych mikroorganizmov vo vzorkach
vyrobku bol 3,15 log KTJ.g™. Pocet kvasiniek sa vo
vzorkach vyrobkov pohyboval v rozmedzi od 1,89 do
298 log KTJg® Priemerny podet mezofilne
sporulujucich aerobnych mikroorganizmov vo vzorkach
vyrobku bol 2,30 log KTJI.g". Porovnanim vysledkov
sme zistili, ze vzorky medovych rezov vyhovovali
poziadavkam PK SR (2009).

Tradi¢ne cokoldda a iné cukrovinarske vyrobky sa
povazuju za mikrobiologicky stabilné a bezpe¢né ako
potravina. Vzhl'adom k nizkej aktivite vody v ¢okolade

a cukrarenskych vyrobkov je pravdepodobné, ze bakterialne
patogény sa §iria pomaly. PrileZitostne sa v celom svete
mozu prejavit’ salmoneldzy spojené so spotrebou cokolady a
cukrarenskych vyrobkov. Vo Velkej Britanii boli ohniska
spajané len s dovozovymi druhmi ¢okolady a cukrarenskych
vyrobkov. Ohniska ochoreni boli rovnako dobre
zdokumentované iV inych krajinach (Baylis et al., 2004).
Tieto zahfhali epidémie vyvolanych Salmonella enterica
subs. enterica sérovar Eastbourne v Spojenych $tatoch a
Kanade v roku 1973 - 1974 (Craven et al, 1975;. D'Aoust
et al, 1975), Salm. Napoli spdsobila infekcie v Anglicku a
Walese vroku 1982 (Gill et al, 1983), Salm. Nima
v Kanade 1986 (Hockin et al., 1989), Salm. Typhimurium v
Norsko a Finsko v roku 1987 (Kapperud et al., 1990) a
nedavno Salm. Oranienburg v Nemecku 2001-2002 (Anon,
2002). V kontraste baktérie rodu Salmonella st zodpovedné
ako prilezitostné ohniskda infekcie po konzumécii
kontaminovanej cokolady a cukrarenskych vyrobkov. V
dosledku toho bol v minulosti vyskum zamerany na prezitie
baktérii rodu Salmonella v cokolade a suvisiacich
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).

ZAVER

Zhrnutim naSich vysledkov sme zistili, ze so sledovanych
vzoriek surovin pouzitych na vyrobu cukrarenského vyrobku
nevyhovovalo poziadavkam potravinového kodexu len dve
vzorky masla. Problematika bezpecnosti a zdravotnej
neskodnosti (nezavadnosti) potravin zohrava mimoriadnu
ulohu v ramci priorit kontroly po¢as vyroby a manipulacie s
potravinami. Spolu s rozvijanim moznosti a presnosti
pouzivanych detekénych technik vzrastda aj vyznam
posudzovania kvality potravinarskych produktov a kvality
ich jednotlivych zloziek z mikrobiologického hl'adiska vo
vSetkych stuptioch vyroby aich spracovania. Ako
hodnotiace kritérium preukazuje svoju dolezitost’ spolu s
technologickymi, hygienickymi a nutricnymi parametrami.
Otazky kvality a zdravotnej neSkodnosti potravin, spolo¢ne
S0 zretel'om na ochranu zivotného prostredia, sa stavaju stale
viac predmetom zaujmu nielen u odbornikov z réznych
profesii a vednych disciplin, ale aj laickej verejnosti.
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