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ÚVOD 

Tepelné zpracování pokrmů musí zabezpečovat, aby 

dokončené pokrmy a jejich jednotlivé části byly nejen 

chutné, ale aby v jejich jednotlivých částech byly 

přítomné mikroorganizmy zničeny, případně jejich počet 

zredukován. Pokrmy a jejich součástí však musí být 

soustavně chráněny před novým mikrobiálním 

znečištěním, především kříţovou kontaminací – stykem 

s tepelně neopracovanou nebo znečištěnou potravinou, 

znečištěním z pracovní plochy, nástroje nebo z rukou 

pracovníků Gajdůšek et al. (1999). 

Pro bezpečnou přípravu a výrobu pokrmů musí být ve 

všech jeho částech dosaţeno tepelného účinku 

odpovídajícího působení nejméně +75 °C po dobu 

nejméně 5 minut. Pokud charakter pokrmu vyţaduje při 

přípravě teplotu niţší, tzn. pod 70 °C, musí doba 

působení zajistit nezávadnost pokrmu (Anonym, 2001; 

Mlejnková et al., 2005).  

Pokrmy musí být zdravotně nezávadné, vyhovovat 

mikrobiologickým, chemickým poţadavkům a musí mít 

smyslové vlastnosti (barvu, vůni, chuť, konzistenci) 

odpovídající charakteru pokrmu. Pokrmy, v nichţ jsou 

překročeny nejvyšší mezní hodnoty mikrobiologické 

kontaminace, přípustné, speciální nebo nejvyšší 

přípustné mnoţství chemických látek, jakoţ i pokrmy, 

které nesplňují poţadavky na smyslové vlastnosti 

pokrmu či výţivové poţadavky, nelze uvádět do oběhu 

(Anonym, 2001; Šilhánková, 2007). Kromě toho mohou 

kontaminanty produkovat antimikrobiální nebo toxické 

látky a dokonce mohou být i patogenní (Šilhánková, 

2007). 

Průmyslová výroba pokrmů a redukce jejich finální 

úpravy před spotřebou, včetně zavedení plně funkčních, 

jednorázových, snadno zneškodnitelných obalů, které při 

zachování určitých estetických poţadavků mohou slouţit 

přímo jako jídelní nádobí, jsou vyvrcholením snah po 

racionalizaci individuálního, ale i určitých forem 

hromadného stravování (Ingr, 2005; Vítek, 2006). 

Hotové pokrmy nebo jejich jednotlivé sloţky jsou 

v okamţiku ukládání do misky jiţ natolik dokončeny, ţe 

jsou schopny okamţitého podávání. Balení do plastické 

misky slouţí k předloţení pokrmu nebo porce o ţádané 

velikosti spotřebiteli, k umoţnění dopravy a zvláště pak 

k tomu, aby bylo moţno po dodatečném ošetření 

skladovat pokrm po delší dobu. Pokrmy, jako např. maso 

s omáčkou nebo polévky jsou tedy v okamţiku balení 

zcela tepelně zpracovány a po uzavření se jen dalším 

ošetřením, pasterací, sterilací nebo zmrazením, dosáhne 

jejich trvanlivosti (Karsch, 1981).  

Obaly musí především vykazovat dokonale bariérově 

vlastnosti vůči působení chemicko-fyzikálních faktorů 

(vodní páry, teploty, plynů, aromatických látek a světla), ale 

musí i umoţnit ochranu proti působení mikroorganizmů 

vhodnou metodou konzervace a optimálními podmínkami 

skladováni a prodeje finálních výrobků (Balaštík, 1983; 

Anonym, 1997; Vítek, 2006). 
Podle způsobu úpravy a skladování je moţno hotová jídla 

pouţívaná pro individuální konzumaci nebo hromadné 

stravování zařadit do 3 hlavních skupin, tj. hluboko mrazené 

potraviny, chlazené potraviny a sterilizované potraviny 

Vítek, 2006.  
Hotové hluboko mrazené pokrmy lze ochránit před 

mikroorganizmy zmrazením pod -18 °C, kdeţto činnost 

enzymů běţných potravin se podstatně omezí aţ při teplotě -

30 °C a niţší. Pokrmy jsou připraveny k přímé konzumaci, 

strávník si je však musí ohřát v horké vodě. Počet mikrobů 

nemá přesahovat před výdejním ohřevem 10
4
/g, u příloh 

2*10
4
/g, u salátů ze syrové zeleniny 5*10

4
/g. Koliformní 

mikroorganizmy, enterokoky, plísně a kvasinky nemají být 

přítomny vůbec. Dobrým indikátorem mikrobiální jakosti u 

těchto výrobků je Staphylococcus epidermidis (Šulc a 

Palacká, 1979; Halačka, 1982; Ingr, 2005; Vítek, 2006). 

Chlazené pokrmy jsou hotové pokrmy připravené běţnými 

kulinářskými postupy, které se ihned po přípravě zchladí na 

teplotu +4 °C. Konzumují se po zahřátí. Poklesem teploty 

dojde k zastavení růstu mezofilních mikroorganizmů (např. 

koliformních), pokud růst pokračuje, pak se generační doby 

značně prodluţují. Mezofilní mikroorganizmy se tak stávají 

nevýznamnou mikroflórou a dominantní sloţkou jsou zde 

psychrofilní a psychrotrofní druhy, hlavně zástupci rodů 

Pseudomonas, Streptococcus, Aeromonas, Acinetobacter, 

Clostridium, a další (Obdržálek, 1992). 

Hotové pokrmy sterilované teplem se uplatňují především 

u konzerv a polokonzerv (Vítek, 2006). Konzervy jsou 

baleny tak, aby nemohlo dojít k sekundárnímu pronikání 

mikroorganizmů do sterilní poţivatiny (Halačka 1982; 

Ingr, 2005). 

Cílem experimentu bylo provedení mikrobiální analýzy 

vzorků dvou hotových jídel v týdenních intervalech po dobu 

skladování čtyř týdnů při chladírenské teplotě s poškozeným 

a nepoškozeným obalem. 

 

MATERIÁL A METODICKÝ POSTUP 
Pro rozbory byly pouţity dvě sady hotových jídel – 

Svíčková na smetaně s houskovými knedlíky a Vepřová játra 

s rýţí. Tyto hotové pokrmy byly vyrobeny dne 14. 10. 2009 

a uskladněna v lednici při teplotě 0–4 °C. Celková doba 

skladování byla 4 týdny. V průběhu uskladnění byly 
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sledovány změny mikrobiologického sloţení po dobu 

záruční doby dané výrobcem a jeden rozbor byl 

proveden týden po uplynutí data spotřeby. Celkem bylo 

od jednoho druhu hotového jídla dovezeno vţdy 10 kusů, 

u poloviny z nich byl porušen obal, aby bylo moţno 

sledovat a určit, zda je tímto ovlivněn rozvoj 

mikroorganizmů, pokud u spotřebitele dojde k narušení 

obalu hotového pokrmu v průběhu uskladnění. 

Svíčková na smetaně s houskovými knedlíky bylo 

pasterované hotové jídlo o hmotnosti 500 g. Tento 

hotový pokrm byl zabalen v dělené plastové misce 

potaţené fólií. Miska byla rozdělena na dvě části, tzn. na 

přílohu (knedlíky) a omáčku s masem. Surovinové 

sloţení uváděné výrobcem na obalu bylo následující: 

voda, knedlík (pšeničná mouka, voda, vejce, droţdí, sůl) 

– 34 % hm., hovězí maso – 11 % hm., přísady (rostlinný 

tuk, zahušťovadlo, modifikovaný škrob, cukr, 

maltodextrin, pšeničná mouka, mléčná bílkovina, sůl, 

koření a aromatické látky, rostlinná bílkovina), celer, 

cibule, vepřové sádlo a sůl. Na obalu byla uvedená 

doporučená teplota skladování 0–5 °C, dále pokyny pro 

spotřebitele k úpravě pokrmu před konzumací, tj. 

v mikrovlnné troubě nebo ve vodě. 

Vepřová játra s rýţí byly rovněţ pasterovaným 

hotovým pokrmem o hmotnosti 530 g. Doporučená 

teplota skladování 0–5 °C. Postup přípravy pro 

konzumenta tohoto jídla byl stejný jako u Svíčkové na 

smetaně s houskovými knedlíky. Miska byla také 

rozdělena na dvě části – pro přílohu (rýţe) a pro omáčku 

s kousky vepřových jater, a překryta průhlednou fólií. 

Surovinové sloţení uváděné výrobcem na obalu bylo 

následující: voda, rýţe – 16,2 % hm., vepřová játra – 14 

% hm., cibule, rostlinný olej, pšeničná mouka, sůl, uzená 

vepřová slanina, zahušťovadlo: pšeničný modifikovaný 

škrob, koření, stabilizátory: E 322, E 466, E 412 a cukr.  

Z hotového pokrmu Svíčková na smetaně s houskovým 

knedlíkem byly odebrány do jedné sterilní vzorkovnice 

části knedlíků a do další vzorkovnice vzorek masa 

s omáčkou. U pokrmu Vepřová játra s rýţí byl opět do 

jedné sterilní vzorkovnice sterilní lţíci přenesen vzorek 

rýţe a do další vzorkovnice byla dána játra s omáčkou. 

Tento postup se opakoval kaţdý týden a vţdy po odběru do 

vzorkovnic následovalo mikrobiologické stanovení.  

Byly pouţity ţivné půdy: Plate Count Agar (PCA) pro 

stanovení celkového počtu mezofilních mikroorganizmů 

v potravinách a Chloramphenicol Yeast Glucose Agar 

(CHYGA) pro izolaci a stanovení počtu kvasinek a plísní. 

Při mikrobiologické analýze vzorků se postupovalo podle 

normy ČSN 56 0100. Vzorky byly odebrány z obalu do 

sterilní vzorkovnice za aseptických podmínek sterilním 

nářadím. Do sterilního igelitového sáčku bylo nutno za 

aseptických podmínek odváţit přiměřené mnoţství vzorku, 

následně zředit 10x (stanoveným mnoţstvím fyziologického 

roztoku) a homogenizovat pomocí Stomachru po dobu 1 aţ 

2 minut. 

 

VÝSLEDKY A DISKUZE 
Zjištěné počty mikroorganizmů u jednotlivých stanovení 

byly srovnávány s vyhláškou 132/2004 Sb., i přesto, ţe tato 

vyhláška jiţ byla nahrazena Nařízením komise ES č. 

2073/2005 Sb. V Nařízení komise ES nejsou uvedeny 

limitní mnoţství výskytu určitých mikroorganizmů, a proto 

je odkazováno na vyhlášku 132/2004 Sb. uvádějící přísnější 

limity.  

 

Stanovení celkového počtu mikroorganizmů 

Stanovení CPM – Svíčková na smetaně s houskovými 

knedlíky: 

CPM ve Svíčkové na smetaně s houskovým knedlíkem 

skladované v obalu porušeném i neporušeném jsou uvedeny 

v tab. 1.  

Celkové počty mikroorganizmů v houskových knedlících, 

skladovaných v neporušeném obalu po celkovou dobu 

skladování vztahující se na datum spotřeby (tj. 3 týdny), 

nebylo překročeno maximální povolené mnoţství 

mikroorganizmů 10
6 
CFU/g daných vyhláškou 132/1004 Sb. 

Týden po uplynutí data spotřeby byla limitní hodnota 

překročena pouze mírně. V průběhu čtyřtýdenního 

skladování hotového pokrmu Svíčková na smetaně 

s houskovým knedlíkem, u něhoţ byl naříznut obal, došlo 

postupnému narůstání mnoţství mikroorganizmů ve vzorku. 

 

 

Tabulka 1 CPM u pokrmu Svíčková na smetaně s houskovým knedlíkem skladovaném po dobu 4 týdnů 

v neporušeném a porušeném obalu 

Doba  

skladování 

týden 

CPM [CFU/g] 
Teplota 

kultivace 

[°C] 

Doba  

kultivace  

[dny] 

Houskový knedlík 
Svíčková omáčka  

s vepřovým masem 

neporušený porušený neporušený porušený 

0 7,52*10
2
 7,52*10

2
 1,60*10

3
 1,60*10

3
 30 2 

1 2,94*10
4
 2,14*10

5
 1,31*10

5
 1,99*10

5
 30 2 

2 2,16*10
5
 7,09*10

5
 6,15*10

5
 3,20*10

6
 30 2 

3 4,09*10
5
 2,51*10

7
 2,29*10

6
 4,74*10

6
 30 2 

4 1,84*10
6
 4,29*10

7 
2,30*10

7
 2,86*10

7
 30 2 
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CPM u houskových knedlíků skladovaných 

v porušeném obalu nepřekročilo limitní hodnotu 10
6
 

KTJ/g danou vyhláškou 132/2004 Sb. v průběhu prvních 

dvou týdnů skladování. Ve třetím a čtvrtém týdnu 

skladování jiţ byla limitní hodnota překročena. 

Výsledky stanovení CPM u svíčkové omáčky 

s vepřovým masem hotového pokrmu Svíčková na 

smetaně s houskovým knedlíkem skladované v obalu 

neporušeném a porušeném jsou rovněţ uvedeny v tab. 1. 

V průběhu skladování docházelo k růstu 

mikroorganizmů a limitní hodnota daná vyhláškou 

 

 132/2004 Sb. byla překročena po třetím týdnu skladování. 

U svíčkové omáčky hotového pokrmu skladovaného 

v naříznutém obalu došlo v průběhu skladování 

k postupnému nárůstu CPM (viz tab. 1.). Přípustná hodnota 

10
6
 KTJ/g byla překročena jiţ po druhém týdnu skladování. 

 

Stanovení CPM – Vepřová játra s rýţí: 

Celkové počty mikroorganizmů v rýţi při skladování 

v obalu porušeném i neporušeném jsou uvedeny v tab. 2.  

 

 

Tabulka 2 CPM u pokrmu Vepřová játra s rýží skladovaném po dobu 4 týdnů v neporušeném a porušeném obalu 

Doba  

skladování 

týden 

CPM [CFU/g] 
Teplota 

kultivace 

[°C] 

Doba  

kultivace  

[dny] 

Rýţe Vepřová játra s omáčkou 

neporušený porušený neporušený porušený 

0 5,00*10
2
 5,00*10

2
 1,05*10

4
 1,05*10

4
 30 2 

1 2,13*10
4
 9,54*10

4
 1,54*10

5
 2,27*10

5
 30 2 

2 6,65*10
5
 4,32*10

5
 5,80*10

6
 1,04*10

7
 30 2 

3 1,63*10
6
 7,67*10

6
 1,38*10

7
 1,62*10

7
 30 2 

4 1,84*10
6
 4,29*10

7 
3,70*10

7
 1,24*10

8
 30 2 

 

Přípustná hodnota CPM byla mírně překročena jiţ po 

třetím týdnu skladování, tzn. ještě před uplynutím data 

spotřeby. V průběhu skladování docházelo k postupnému 

zvyšování počtu CPM. Limitní přípustná hodnota pro  

 

CPM, která je daná vyhláškou 132/2004 Sb., u vepřových 

jater s omáčkou byla překročena jiţ po druhém týdnu 

skladování.. Velice výstiţně rozdíl charakterizuje obrázek 1. 

 

  

 
 

 

Obrázek 1 CPM u vepřových jater s omáčkou skladovaných v obalu porušeném a neporušeném 

(PH=pH) 
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Stanovení kvasinek a plísní 

Plísně a kvasinky při přemnoţení v pokrmu mohou 

způsobovat jeho kaţení doprovázené např. změnou 

pachu, či vzhledu. 

 

Stanovení kvasinek a plísní – Svíčková na smetaně 

s houskovými knedlíky 

V průběhu skladování hotového pokrmu byly kvasinky 

v houskovém knedlíku zjištěny pouze po druhém týdnu 

skladování u vzorku v porušeném obalu. Ve 4. týdnu 

skladování byl jiţ na knedlících okem viditelný nárůst 

kolonie plísně u vzorku skladovaného v obalu narušeném 

(viz. Obr. 2.). 

Ve svíčkové omáčce s vepřovým masem nebyl u 

ţádného vzorku v průběhu čtyřtýdenního skladování 

zjištěn nárůst kvasinek ani plísní. 

 

 
Obrázek 2 Plíseň narostlá na houskovém knedlíku 

 
Stanovení kvasinek a plísní – Vepřová játra s rýţí: 

Kvasinky a plísně byly zjištěny jak u vzorků 

s narušeným i nenarušeným obalem. U rýţe byla zjištěna 

pouze jedna kolonie kvasinek po třetím týdnu skladování 

u vzorku v obalu narušeném. Po čtvrtém týdnu 

skladování byly na rýţi okem viditelné plísně u vzorku 

v obalu narušeném, na ţivné půdě vyrostly 2 kolonie 

plísní (Obr. 3.). V ostatních týdnech skladování byl 

výskyt plísní a kvasinek v rýţi skladované v obalu 

narušeném i nenarušeném negativní. 

 

 
Obrázek 3 Plísně narostené na rýži 

 

 

 

Ve vzorku vepřových jater s omáčkou byly zjištěny plísně 

po třetím týdnu skladování u vzorku v obalu narušeném (1 

kolonie – Obr. 4.) a po čtvrtém týdnu narostlo na ţivné půdě 

76 kolonií oranţovorůţové barvy, které však nebylo moţno 

v laboratoři identifikovat, pravděpodobně se však jednalo o 

kvasinky (Obr. 5.). Ve vzorku skladovaného v obalu 

nenarušeném nebyly zjištěny ţádné plísně a kvasinky. 

 

 
Obrázek 4 Plíseň na játrech 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 5 Kvasinky narostené na játrech 

 

ZÁVĚR 

Svíčková na smetaně s houskovým knedlíkem vykazovala 

při mikrobiologickém vyšetření téměř vţdy niţší počty 

mikroorganizmů ve vzorcích uskladněných v neporušeném 

obalu oproti vzorkům skladovaným v obalu porušeném. Při 

stanovení CPM v tomto pokrmu nebyla výrazně překročena 

přípustná hodnota stanovena vyhláškou 132/2004 Sb. do 

doby data spotřeby u vzorku v obalu neporušeném, po 

uplynutí tohoto data jiţ byla přípustná hodnota mírně 

překročena. U omáčky s vepřovým masem uloţené 

v porušeném obalu došlo k překročení přípustné hodnoty jiţ 

po 2. týdnu skladování. 

U hotového pokrmu Vepřová játra s rýţí bylo 

zaznamenáno překročení CPM u rýţe v obou formách obalů 

po třetím týdnu a u jater jiţ po druhém týdnu skladování. Po 

4. týdnu skladování tohoto hotového jídla v porušeném 

obalu byly nalezeny plísně i kvasinky. 
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