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1. CHARAKTERISTIKA MIKROORGANISMU

1.1. Bakterie

Jejich charakteristickou vlastnosti je obrovska rychlost rozmnoZovani a intenzita metabolismu,
ktera jim umoziuje za vhodného pH, teploty a dostate¢ného mnoZzstvi vody rozlozit, a tedy Uplné
znehodnotit zna¢né mnoZstvi substratu. Mimoiadné vysoka rychlost rozmnoZovani jim umoZznuje za
vhodného pH (tj. kolem neutralniho bodu) a vhodné vodni aktivity prostiedi Uplné vytlacit kvasinky a
plisng, které se rozmnoZuji mnohem pomaleji. Eukaryotni mikroorganismy tedy mohou konkurovat
bakteriim pouze v kyselych potravinach, za sniZzené vodni aktivity nebo za velmi nizkych teplot (-5 aZ
-10°C), kdy se zastavuje ¢innost psychrofilnich bakterii.

Hnilobné bakterie se vyskytuji hojné ve vzduchu, v padé a ve vodé.

Kyselé potraviny podléhaji bakterialnimu rozkladu jen velmi vzacné a pomalu. U zeleniny a mélo
kyselych druht ovoce napadaji bakterie jen mechanicky poskozena pletiva, z nichz vytéka bunécna
Stava. Pouze fytopatogenni bakterie a symbiotické bakterie (napt. hlizkové) mohou napadat i
neposkozena pletiva rostlin.

Vlivem pusobeni pektolytickych enzymu, které jsou vylucovany bakteriemi, se konzistence
rostlinnych pletiv pifeméni na mékkou a kaSovitou. Béhem nékolika dnt jsou schopny zpusobit
vétSinovy rozklad pletiva (napi. u brambor zpusobuji uhniti celé hlizy; ale u rajéat povrch zastava
nedotcen, pouze obsah je pieménén na kalnou tekutinu; listova zelenina po napadeni bakteriemi
vyluéuje slizovitou tekutinu).

Kromé hlubokého rozkladu potravin zptasobuji nékteré bakterie jiz velmi brzy vznik nepiijemné
chuti, cizi viiné nebo napadného neptirozeného zbarveni.

Patogenni bakterie mohou zpusobovat nejraznéjsi alimentarni onemocnéni. Projevem jsou
zejména gastrointestinalni a neurologické potize.

1.2. Kvasinky

Kvasinky se rozmnozuji mnohem pomaleji neZ bakterie, a proto s nimi mohou soutéZit jen za
podminek, jeZ jsou pro bakterie neptiznivé (nizké pH, nizky oxidoredukéni potenciél apod.).

Kvasinky maji vétSinou pouze sacharolytické schopnosti, vyskytuji se proto predevSim na
materidlech obsahujicich cukry tj. na ovoci, zvl&sté bobulovem a peckovem. Tyto mikroorganismy se
vyskytuji i ve vzduchu a Siti se raiznymi prenaSeci, hlavné vétrem a hmyzem. Ve vzduchu je kvasinek
nejvice v dobé kvétu stroma a v dobé zrani Svestek a hrozna révy vinne. Toto obdobi proto prinasi
nejvetsi riziko vzdusdné kvasinkové kontaminace.

Pti masivni kontaminaci mohou kvasinky zpuasobit leh¢i onemocnéni traviciho Ustroji. Kromé toho
se mohou vyskytovat v potravinach také patogenni kvasinky zpisobujici predev§im koZni onemocnéni
nebo onemocnéni traviciho a dychaciho Ustroji.

1.3. Plisné

Hlavnim rezervoarem plisni je ptda, z niz se dostavaji do vzduchu a na organicky material
pievazné rostlinného pavodu. Razna barviva konidii i endospor plisni (a v nékterych piipadech i
mycelia) chrani tyto bunky pied neptiznivymi G¢inky ultrafialové slozky slune¢niho svétla, a proto se
plisné vyskytuji jako velmi ¢astd vzdusna kontaminace.



Vyznam plisni je dan jejich fyziologickymi vlastnostmi. Vzhledem k ptisné aerobni povaze se
mohou rozmnoZovat vétSinou pouze na povrchu napadeného materialu. Tyto materialy napadaji, jsou-
li uloZeny ve vlhkém prostiedi a tim zptsobuji vysoké ztraty. Schopnost rozmnoZovat se i za velmi
¢innosti (napi. na kyselém ovoci). Nékteré plisné rostou i za velmi nizké teploty (dokonce i pii -10°C).
Na rozdil od bakterii se plisné rozmnoZuji mnohem pomaleji, a proto mohou bakteriim konkurovat
pouze v extrémnich podminkach. Oproti kvasinkdm a bakteriim maji plisné¢ vyhodu v tom, Ze jsou
schopny napadat i neporusena rostlinna pletiva (napi. zeleniny, mékkého ovoce, skladovaného obili
nebo cukrovky), ¢imz oteviraji cestu i bakterialnimu rozkladu.

Nebezpecné jsou piedevSim potencialné toxinogenni varianty plisni, tj. plisn¢, které maji
schopnost produkovat toxické metabolity - mykotoxiny. Maximalné exponované co do napadeni
potencialn¢ toxinogenimi plisnémi jsou i ovoce a zelenina. Tyto latky pak mohou zpusobit rizna
onemocnéni - mykotoxikzy. Nebezpecnymi mykotoxiny u ovoce a zeleniny jsou patulin a fusariové
mykotoxiny. Patulin je produkovan nékterymi druhy rodu Penicillium a Aspergillus a nachazi se v
raznych druzich ovoce, zejm. v jablkach a vyrobcich z nich. U patulinu byly prokézany karcinogenni,
mutagenni a teratogenni G¢inky. V riaznych poZivatinach se naléza tada plisni, jejichZ izolaty jsou v
raznych testech toxicity i genotoxicity pozitivni, aniz by byl dosud znam jejich toxicky metabolit
(napt. Aspergillus niger, Penicillium corylophytum a Fusarium oxysporum z mrkve a Fusarium solani
izolované ze zeli). Nékteré kmeny Fusarii mohou produkovat i toxin T-2, ktery vyvolava u ¢loveéka
nekrozu kiaze, hemoragii, imunosupresi a ma i kardiotoxické G¢inky. U nékterych kmenu Aspergillus
niger byla prokézana hepatotoxicita a nefrotoxicita.

1.4. Viry

Ovoce predstavuje pro prenos alimentarnich virovych onemocnéni jen nepatrné riziko. Ve svétové
literatue bylo popsano jen jediné hromadné onemocnéni infekéni hepatitidou po konzumu jahod.
Vysvétleni je v tom, Ze pulpa vSech druhti ovoce obsahuje latku, zatim nezndmé povahy, kterd rychle
blokuje infekénost virt, a kterd u ovoce se suchym povrchem prechazi do vody zvlh¢ujici jeho povrch.
Tento antivirovy faktor je neju¢inngjsi za neutralni reakce. S klesajicim pH se jeho U¢innost sniZuje a
pii pH kolem 3,5 prakticky mizi. Ale to uz vSechny druhy ovoce, s vyjimkou jahod, inaktivuji viry
pravé nizkym pH. Ze vSech druht ovoce jediné u jahod bylo prokdzano, Ze obsahuji jeSte dalSi faktor
opac¢nych vlastnosti: silné ochranny, nedcinny za neutralni reakce a maximalné ucinny p#i pH kolem
3,5. Proto v rozmélnénych a kyselych jahodach si mohou viry velmi dlouho uchovat svoji aktivitu a
infek¢nost.

Zelenina muze byt kontaminovana intestindlnimi viry velice casto, neobsahuje totiz Zadné
antivirové latky. Proto si viry na ni mohou uchovat infekénost pomérné dlouho, je-li jeji povrch vihky,
je-li vyssi relativni vihkost prostredi a za nizsich teplot. Zaschnuti je vSak velmi rychle inaktivuje. Na
pienosu vSech zatim popsanych virovych onemocnéni se proto podilela vzdy za syrova konzumovana
listova zelenina. Kotenova zelenina totiz brzy po sklizni osychéa a tim viry ztraceji svou aktivitu.



2. MIKROBIALNI OSIDLENI OVOCE A ZELENINY

Zelenina celistvd, neporudend, je proti napadeni mikroorganismy chranéna svou biologickou
strukturou. Tkané byvaji sterilni, ale nékdy mohou mikroorganismy pronikat cestou cévnich svazki do
lodyh, listi a ploda. Je treba pocitat s tim, Ze i cerstvd dobie vyhliZejici zelenina obsahuje
mikroorganismy. Velké mnozstvi bakterii, kvasinek a spor plisni je na povrchu zeleniny a samoziejmé
v padé, ktera ulpiva na hlizach a kotenech.

Zelenina dopravend piimo od péstitele je silné mikrobiologicky a mechanicky znecisténa. Ulpivaji
na ni castecky pady, které obsahuji fadove cca 108 - 10° mikrobt na gram pady. Koienova zelenina je
silngji znecisténa hlinou, méa proto podstatné vyssi pocty mikrobti, neZ ostatni druhy zeleniny.

SloZeni mikroflory je zna¢né rozdilné a kolisa podle pavodu suroviny.

Dominantni mikroflérou na zdravé zeleniné jsou bakterie, ¢asté a hojné jsou i kvasinky, méné
¢asté jsou plisné. VétSinou jsou piitomny sporulujici bakterie rodu Bacillus, dale rody Micrococcus,
Pseudomonas a Erwinia. Koliformni bakterie nikdy nechybéji.

Pocty mikrobi na povrchu zeleniny jsou zavislé na zpasobu a dobé sklizng, dopravy a skladovani.
Dosahuji hodnot 10”.g7% i vice. Myti odstrani az 90 % mikroflory, ale neodstrani mikroorganismy
piitomné v mucilagin6znim povlaku. Zbylé kapi¢ky vody po umyti se mohou stat Zivnou padou pro
rozvoj sekundarni mikrofléry. Péce pti sklizni a dopravé muze vyrazné ovlivnit mikrobialni stav,
naruSeni tkané zpusobuje uvolnéni Zivin a otevira cestu pro kontaminaci. Totéz plati pro krajenou
zeleninu.

Vyskyt patogent v zelening souvisi s hnojenim a zavlaZzovanim. Pokud se hnoji lidskymi vykaly,
jako je to b&zné v Orienté, pak asi 20% piipada shigeldz, biisniho tyfu, cholery a amebiazy je
zpusobeno konzumaci syrové zeleniny. Ale i v jinych krajindch byly zachyceny salmonely v zelening.
V roce 1975 byla popsédna i epidemie infeke¢ni hepatitidy z ftefichy poto¢ni péstovane v
kontaminovaném potoce.

DuZnina ovoce, zvlast¢ poranéného, nechranéného souvislou slupkou je vhodnym Zivnym
prostredim pro rozvoj mikroorganismu. Podil mikroorganisma pii kaZzeni ovoce neni rovnomeérny.
Poskozeni bakteriemi neni tak vyznamné jako u zeleniny. Typick& mikroflora ovoce se sestava hlavné
z kvasinek. Vyznamnou roli pfi znehodnoceni ovoce maji plisng, a to predevSim plisné rodu
Penicillium. Koliformni mikroby byvaji pfitomny u ovoce jen v malych mnozZstvich. Slozeni i
mnozstvi rnikrofléry kolisa zna¢né podle druhu ovoce a je ovliviiovano i podminkami, za jakych bylo
ovoce péstovano, sklizeno a jaké bylo v dobé sklizné i pted sklizni pocasi. Na rozsah kontaminace
plodi m& zna¢ny vliv manipulace pii dopravé a cistota obali, ve kterych je ovoce dovazeno.
Nevhodnou manipulaci a transportem muZe dojit ke zna¢cnému zvySeni mikrobiologické kontaminace.
Podstatny rozdil je mezi mikroflérou zdravych a naruSenych plodd. NaruSené, nahnilé nebo
plesnivéjici plody maji obsah mikrobi, hlavné kvasinek, bakterii a plisni, velmi vysoky.

2.1. Nejvyznamnéjsi rody bakterii, které se mohou vyskytovat na ovoci a zelening

Acetobacter
Gramnegativni aerobni tycinky a koky. Jsou schopny rust i pii pH 4,5. Tato aerobni bakterie byvéa
piitomna v kazicim se ovoci a zelening, nevyvolava vsak onemocnéni z potravin.

Aeromonas

Gramnegativni az kokoidni ty¢inky. Rozkladaji glukdzu, fruktézu a dalsi cukry na kyseliny a plyn.
Vyskytuje se ve vodach, a to jak podzemnich, tak i povrchovych, odkud se dostava do potravin. V
potravindch mohou uplatiiovat své proteolytické a lipolytické schopnosti, hlavné pii nizkych teplotach.
Rostou dobie i pii teplotach 0° - 5°C.



Bacillus

Jeho druhy tvoii vétSinou grampozitivni peritrichialni tycinky. Nektetri rostou aerobng, jini
anaerobng. Pro v3echny je charakteristicka tvorba spor. Maji lipolyticke, proteolytické i sacharolytické
vlastnosti. V piirode¢ jsou zna¢né rozsirené. Na povrch ovoce a zeleniny se dostava z pudy.

Citrobacter

Patti do celedi Enterobacteriaceae. Jedna se o gramnegativni fakultativné anaerobni tycinky. Je
schopen vyuZivat citrany jako zdroj uhliku. Patti do skupiny koliformnich bakterii. Laktozu zkvaSuje
razné rychle. Tvoii sirovodik. Citrobacter je béZznym obyvatelem traviciho Ustroji lidi, dosti ¢asto se
vyskytuje v potravinach, obvykle v malych kvantech. N¢které kmeny ve vysokych poctech jsou
schopny vyvolavat alimentarni onemocnéni, zvIasté u déti.

Clostridium

Tvoii grampozitivni peritrichidlni ty¢inky. Tvoii téZ rezistentni spory. Je obligatné anaerobni.
Nekteré druhy jsou ke kysliku méné citlivé a jsou schopny rozmnoZovani i za omezeného ptistupu
vzduchu. Nekteré druhy maji proteolytické schopnosti, jiné sacharolytické, nékteré druhy Stépi
dokonce i celulosu. Na povrch ovoce a zeleniny se mize dostat z pady.

Enterobacter

Rod celedi Enterobacteriaceae, tvoreny dvéma druhy: E. cloaceae a E. aerogenes. Jsou to
gramnegativni fakultativné anaerobni tycinky. Bézné se vyskytuje ve stolici lidi a zvitat, casto je
piitomen v potravinach jako jeden z typickych ¢lena skupiny koliformnich mikrobt. Nevyvolava
onemocneéni z potravin.

Erwinia

Patii do ¢eledi Enterobacteriaceae. Jedna se o gramnegativni fakultativné anaerobni ty¢inky. Na
rozdil od ostatnich zastupct této celedi se rod Erwinia vyskytuje na rostlinach jako epifyticka,
saprofyticka i patogenni mikroflora. MuZe vyvolavat nekrézy nebo jind poSkozeni rostlin a byva
pri¢inou kaZeni ploda a zeleniny béhem skladovani. Erwinia ¢asto pti kultivaci tvoii cerveny pigment.

Escherichia

Se svym jedinym druhem E. coli je vyznaénym zastupcem celedi Enterobacteriaceae. Jsou to
gramnegativni fakultativné anaerobni tycinky. E. coli zkvaSuje laktozu za intenzivni tvorby kyselin a
plynu. Je podstatnou soucasti mikroflory traviciho Ustroji ¢lovéka i masozravych a vSezravych zvitat, a
vykytuje se tedy i ve vykalech. Je jednim z typickych z&stupca koliformnich mikrobt a vyuZziva se ho
jako indikatoru fekalniho znecisténi. Pravidelné se vyskytuje v potravinaiskych surovinach, které byly
v kontaktu s hnojenou padou. Nékteré sérologické typy mohou vyvolavat onemocnéni déti, jiné jsou
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pii¢inou tzv. "turistickych prajma". Neékteré kmeny tvori toxiny.

Flavobacterium

Gramnegativni koky aZ ty¢inky. Rostou aerobné az fakultativné anaerobné. Pri rastu na agarovych
plotnéch ¢asto Vytvéaieji Zluté nebo cervené zabarvené kolonie. Maji proteolyticke vlastnosti a G¢astni
se i rozkladu nékterych zelenin. Pfimé onemocnéni nevyvolavaji.

Gluconobacter
Gramnegativni aerobni ty¢inky a koky. Oxiduje ethanol v acetat, ktery vsak jiZz neni dale oxidovan.
Zpusobuje kazeni jablek a hrusek.



Klebsiella

Také z celedi Enterobacteriaceae. Jsou to tedy gramnegativni fakultativné anaerobni tycinky.
Vyuziva citrany a glukozu jako zdroj uhliku. Klebsielly jsou hojné rozsiteny v padé, vodé i ve stolici
lidi a zvitat. V mikrobiologii potravin jsou hodnoceny jako jeden ze zastupct koliformnich mikrobu,
ktery nevyvolava alimentarni onemocnéni.

Lactobacillus

Dlouhé, grampozitivni, nesporulujici ty¢inky. Rostou anaerobné az mikroaerofilné pti teplotach v
rozmezi 5° - 53°C, pH substrdtu musi byt kyselé, obvykle mezi pH 55 - 58. Maji lipolyticke
schopnosti, rozkladaji glukézu a jiné cukry. V piirod¢ je velmi rozSiten a je velmi vyznamny z
potravinarského a biotechnologického hlediska. Homofermentativni druh Lactobacillus plantarum se u
nas casto vyskytuje na rostlinach a uplatiiuje se pii konzervaci zeli a okurek mléénym kvaSenim.
Spolutcastni se na rozkladu ovoce. Nevyvolavaji onemocnéni z potravin, naopak, pii ftizené

fermentaci jsou vysledné potraviny stravitelngjsi.

Micrococcus

Jsou to grampozitivni aerobni koky. Jsou mirn¢ proteolytické a lipolyticke, alimentarni
onemocnéni nevyvolavaji. Vyskytuji se hojné v piirod¢, tedy i v padé, odkud se mohou dostat na
povrch zeleniny a ovoce. Rada z nich produkuje nerozpustna, karotenoidni barviva. Vyskytuji se jako
¢asta vzdusna kontaminace.

Pseudomonas

Jeden z nejrozséhlejSich roda. Jsou to gramnegativni ty¢inky, které rostou vyhradné aerobné,
nejcastéji v rozmezi teplot od 4 °C do 43 °C. Je mezi nimi mnoho psychrofilnich druhi s metabolickou
aktivitou i pri teplotach pod 0°C. Maji lipolytické a proteolytické schopnosti, rozkladaji i radu
pesticidi. V piirodé jsou hojné rozsiieny.

Salmonella

Gramnegativni fakultativné anaerobni ty¢inky pattici do ¢eledi Enterobacteriaceae. Ma asi 1200
sérotypa. Pt rastu tvori plyn, az na S. typhi. VSechny druhy zkvasuji glukézu. Pti teploté 3°C jiz
nerostou, fada jich roste pomalu p#i 7°C. Jsou nalézany v odpadnich vodach a vSude tam, kam byly
zaneseny hnojem nebo fekaliemi, tedy i na povrchu zeleniny. Jsou u nas nejéastéjSi pricinou
alimentarnich onemocnéni.

Shigella

Dalsi rod z ¢eledi Enterobacteriaceae, ktery je schopen vyvolat alimentarni onemocnéni. Jsou to
gramnegativni fakultativné anaerobni ty¢inky. Od salmonel se taxonomicky lisi tim, Ze glukdza je
zkvaSovana za tvorby kyselin, ale bez vyvinu plynu a vSechny kmeny jsou nepohyblive. Vyskytuje se
v priirodé¢, v travicim ustroji lidi a v odpadnich vodach ze sidlist. Do potravin se dostava vyhradné
sekundarni kontaminaci. PfenaSe¢em jsou pozivatiny, které se tepelné neupravuji, jako zelenina apod.

Vibrio
Zahnuté nebo rovneé gramnegativni tycinky. Patii sem Vibrio cholerae, pavodce alimentarniho
infekéniho onemocnéni. MuZe byt ptitomno v poZivatindch, zejména v tropickych zemich.

Xanthomonas
Gramnegativni aerobni ty¢inky a koky. Pivodce onemocnéni rostlin.



2.2. Nejvyznamnéjsi rody kvasinek, které se mohou vyskytovat na ovoci a zelening

Na povrchu mékkého ovoce prevladaji hlavné kvasné typy (Saccharomyces, Saccharomycodes,
Kloeckera).

Negativné se uplatnuji patogenni kvasinky, hlavné Candida albicans, Criptococcus neoformans,
dale rody Filobasidiella a Malasseria. VétSinou tyto kvasinky zpisobuji vazné onemocnéni pouze u
oslabenych jedincu nebo pii poSkozeni imunitniho systému.

Kvasinky ovSem zahrnuji i fytopatogenni rody nebo druhy (napi. rody Nematospora a Ashleya),
jez jsou pienaseny hmyzem.

2.3. Nejvyznamnéjsi rody plisni, které se mohou vyskytovat na ovoci a zeleniné

Tiida Zygomycetes
Mucor

Je nejrozséhlejSim rodem této tiidy, ktery zahrnuje pies 100 druhti. Na ovoci a zeleniné tvofi volné
vlaknity, vétSinou bélavy porost s kulovitymi nahnédlymi sporangii, jejichZz kolumela ma razny tvar.
Neékteré druhy produkuji mykotoxiny, jiné jsou navic jesté patogenni.

Rhizopus
V piirodé je velmi rozSireny. Zpusobuje kaZeni ovoce a jinych potravin. Nékteré druhy tvori
mykotoxiny, nékteré jsou patogenni.

Ttida Deuteromycotina a k ni ptislusejici Ascomycotina
Alternaria

Zpusobuje ve skladistich zeleniny hlavné skvrnitost kostalovin a ¢ernou hnilobu mrkve. Nékteré
kmeny produkuji mykotoxiny. Tmava barva spor (zelenoc¢ernd az hnédocernd) i tmave zbarveni
mycelia chréni tuto plisen pied nepiiznivymi G¢inky slunec¢niho svétla, a proto se vyskytuji ¢asto ve
vzduchu v piirodé i v raznych potravinarskych provozech.

Aspergillus
Neékteré jeho toxinogenni druhy kontaminuji povrch ovoce.

Botrytis
Je psychrofilni a zpasobuje hnilobu ovoce skladovaného pfii nizkych teplotach. Pii vihkém pocasi
zpusobuje hniti jahod a cibule.

Cladosporium

Casto parazituje na rostlinach (chmelu, maku, okurkach, rajéatech aj.). U jablek ptsobi cer ¢ili
melandzu, jeZ je znehodnocuje i jako materidl pro vyrobu mosta. Rozklada celulosu, pektiny a tuky.
Spory i starSi mycelium jsou podobné jako u rodu Alternaria tmavé zbarveny. Ovoce byva c¢asto
napadano druhy, produkujicimi mykotoxiny.

Fusarium

Velmi rozséhly rod a v ptirodé velmi rozSiteny. Zpusobuje kaZeni jablek, rajcat, brambor aj.
Neékteré jeho druhy zpusobuji choroby rostlin, jiné produkuji toxiny, které mohou vést k vaznému
onemocnéni ¢lovéka.



Monilia
Produkuje dlouhé tetézce oidii, jez tvoti bélavé aZz oranZové povlaky na nejriaznéjSim materiélu.
Pasobi velké Skody na téméi vSech druzich ovoce.

Penicillium

Z plisni je nejrozSitenéjSim a nejrozsahlejSim rodem, zahrnuje asi 150 druht. Jeho druhy tvoii
kolonie s velkym mnozstvim Zlutozelenych aZz modrozelenych konidii, které jsou na raznych
potravinach patrne jako zelené, sametové az moucné povlaky. Okraje kolonii, na nichZ nejsou spory,
jsou bilé. Ptisludnici tohoto rodu zpusobuji kazeni piedevSim ovoce a zeleniny. Ovoce je napadano i
druhy, které tvori mykotoxiny. NejrozSiren¢jSim druhem je Penicillium expanzum, je hlavni pficinou
ztrat pri skladovani ovoce (jablek, hrudek, hroznt, tredni apod.).

Phoma

vvvvvv

zelening. Nekteré druhy produkuji hotrke latky, které se neptiznive uplatiuji hlavné na rajéatech.

Tab. 1. Choroby jednotlivych druhi ovoce a zeleniny zpisobené mikroorganismy

Typ nakazy Pavodce nakazy
Stromove ovoce
Modra hniloba Penicillium
Fusariova hniloba Fusarium
Seda hniloba Botrytis
Jablka a hrusky Cer jablek Cladosporium
Moniliéza Monilia
Hotka hniloba Gleosporium
Razova hniloba Trichothecium
Broskve, merunky a Svestky  Rhizobialni mékka hniloba Rhizopus
Bobulové ovoce
) .. M¢ekka hniloba Mucor
Maliny a ostruziny Rhizopus
Zelena hniloba Cladosporium
Seda hniloba Botrytis
Jahody Meékka hniloba Mucor
Rhizopus
Hrozny Seda hniloba Botrytis
Subtropickeé ovoce
, Mekka hniloba Erwinia
Banany - — X
Kralovska hniloba Fusarium




Rakovina citrusta

Xanthomonas

Alternariova hniloba Altemaria
Citrusové ovoce Hné&da hniloba Phytophthora
Modréa a zelena hniloba Penicillium
Kysela hniloba Geotrichium
Plodova zelenina
Bakterialni teckovitost Pseudomonas
Seda hniloba Botrytis
Rejcata Cerna hniloba Alternaria
Mékka hniloba Rhizopus
Kysela hniloba Geotrichium
Mékka hniloba Erwinia
Papriky Hné&da hniloba Phytophthora
Mékka hniloba Erwinia
Okurky Ceri okurkové Cladosporium
Seda hniloba Botrytis
Korenova zelenina
Cerna hniloba Alternaria
Mekka hniloba Pseudomonas
Mrkev Erwinia
Seda hniloba Botrytis
Vodnata hniloba Sclerotinia
Brukvovita zelenina
Alternariova skvrnitost Alternaria
Zeli Seda plisen Botrytis
Hne&da hniloba Phytophthora
Kvétak a kapusta Hnéda bakterioza Xanthomonas
Salat Hniloba salatu Sclerotinia
Cibulova zelenina
Botrytida cibule Botrytis
. Fusariova hniloba Fusarium
Cibule T
Sucha hniloba Pen|C|I!|um
Aspergillus
Mokra hniloba Erwinia
Plisenn bramborovéa P hytophthora
Brambory — 5
Sucha hniloba F usarium
Mékka hniloba Rhizopus
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3. CHARAKTERISTIKA VZDUCHU V POTRAVINARSKYCH PRODEJNACH

3.1. Slozeni vzduchu

Atmosféra je smési plynu, par a tuhych castecek s pomérne stalym sloZzenim. Plynnymi sloZzkami
vzduchu jsou: kyslik (20,9 %), dusik (78,1 %), oxid uhli¢ity (0,032 %) a vzacné plyny (argon, xenon,
neon, krypton a helium v koncentraci do 1 %). Vzduch je zne¢istovan i plyny jako jsou oxid sifi¢ity,
sirovodik, sirouhlik, slouceniny fluoru a arzenu, dale oxid uhelnaty, slouc¢eniny olova a aromatické
uhlovodiky. Obsah vodnich par je proménlivy. Tuhé ¢astice ovzdusi tvoti predevsim prach a mikroby,
piipadné saze a jine tuhé necistoty.

3.2. Cistota vzduchu

Mnozstvi mikrobu ve vzduchu zavisi na aktivité prostredi a na pavodu zviieného prachu. Aktivni
prostiedi vykazuje vySSi vyskyt mikrobi ve vzduchu nez méné aktivni. Nejvice mikroba je nad sidlisti,
zvlaste nad velkymi mésty, méné nad poli a jeSté méné nad lesy. Nejmensi mnozstvi mikroorganismi
je v ovzdusi nad vysokymi horami, ledovymi a vodnimi plochami. Pomérné maly obsah mikrobu na
horach je podminén intenzivngjSim mikrobicidnim puasobenim slune¢nich paprska, které vsak
nemohou znicit vSechny mikroby; pritomnost bakterii, aktinomycet a plisni byla zjisténa jesté ve vysce
7 000 m n. m. a dokonce i ve stratosfére ve vySce 11 km pti teploté -55°C.

S mnozstvim prachu obvykle stoupa i pocet mikroorganisma v ovzdusi; zaleZi vSak i na pavodu
tohoto prachu, nebot’ prach z pady souvisi vZzdy s vySSim poc¢tem mikrobi, naproti tomu prachové
¢astice z tovarnich komina mohou byt naprosto sterilni.

Nad velkom&stem je ve vysce 500 m asi 2000 - 3000 bakterii/m® vzduchu; ve vzduchu nad
zemedelskymi kulturami mimo mésto se tento pocet zmensuje asi ¢tyrikrét.
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4. VYSLEDKY

Vysledky mikrobiologickych analyz vSech zpracovanych vzorka jsou uvedeny v tabulkéch.
K vlastnimu hodnoceni byly pouZity vzdy pramérné hodnoty pocta jednotlivych skupin
mikroorganismu zjisténych na jednotlivych druzich ovoce a zeleniny a ve vzduchu.

Sledovano bylo Sest druha zeleniny a pét druhti ovoce. Pro porovnani mikrobiologického profilu
balenych a nebalenych vzorka ovoce a zeleniny byly v prodejné BIILA, s.r.o.odebrdny a po
mikrobiologické strance analyzovany nebalené kusy ovoce a zeleniny a v prodejné MAKRO, s.r.0.
kusy balené ve spotiebitelském obalu. Pti jednom odbéru byly v obou prodejnach odebrany vzdy
vzorky stejného druhu. Pro porovnani mikrobiologické kvality v raznych roc¢nich obdobich byly
odebrany nékteré druhy ovoce a zeleniny dvakrat ovSem v jinou ro¢ni dobu. Déle byl sledovan rozdil v
mikrobiologickém osidleni povrchu ovoce a zeleniny u nemytych kusi ovoce a zeleniny a u kust
omytych v proudu vody.

K vypoctu byly pouzity pramérné poc¢ty mikroorganismu z prvniho fedéni.

4.1. Zelenina
4.1.1. RAJCE

Z Udaja zaznamenanych v tabulce ¢. 1 je ziejmeé, Ze po omyti rajcete dosSlo k poklesu celkového
poc¢tu mikroorganismu a to v praméru asi 0 82 % a k Uplnému odstranéni plisni. Je také ziejmé, Zze u
rajcat balenych je na povrchu podstatné méné mikroorganismu, nez u rajcat volné loZzenych. U rajcat
volné loZzenych byl v prodejné BILLA, s.r.o. zaznamenan vysoky vyskyt viditelnych povrchovych
hnilob a plisni. Z vysledku také vyplyva, Ze u vzorku rajcete z prodejny BILLA, s.r.0. odebraného na
podzim je mnohem vysSi vyskyt vSech druhda mikroorganismi, véetné vyskytu koliformnich bakterii,
neZz u vzorku odebraného na zacéatku letniho obdobi. Naopak u vzorku odebraného na podzim
v prodejné MAKRO, s.r.0. je mnozstvi viech druhti mikroorganismua nizsi, neZz u vzorku odebraného
na zacatku léta.

Tab. 2. Hodnoceni mikrobialniho osidleni povrchu rajéete: vysledky mikrobiologické analyzy stérovou metodou
[vKTJ na 10 cm?]

Prodejna + datum odbéru CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa., s.r.0. (nebalené) 21.11.02 5.40.10° 6,30.10° 4,01.10°
Makro, s.r.o. (balené) 21.11.02 1,65.10° 1,50.10° 0,00
Billa, s.r.o. (nebalené) 26.6.03 4,05.10*" 2,40.10° 0,00
Makro, s.r.0. (balené) 26.6.03 4,65.10° 3,00.10° 0,00
Billa, s.r.o. (po omyti) 26.6.03 4,35.10° 0,00 0,00
Makro, s.r.0. (po omyti) 26.6.03 1,20.10° 0,00 0,00
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Graf 1. Rajée: Kvantitativni vyjadieni jednotlivych skupin mikroorganismi [KTJ na 10 cm?]

Mikrobiilni osidleni povrchu rajcete

H Billa

B Makro

KTJ na 10 em

koliformni bakterie

pozn.: Vzhledem k vysokému celkovému poétu mikroorganismii na vzorku rajéete odebraného v prodejné BILLA,

s.r.0. nebyla v grafu zobrazena cela vyska sloupce, jelikoZ by zanikly ostatni sledované hodnoty.

4.1.2. PAPRIKA

Z (daju v tabulce vyplyva, Ze po omyti papriky poklesl celkovy pocet mikroorganismu v praméru
cca 0 76 %. Nebalena paprika byla osidlena vy3Sim poctem mikroorganismu, neZ paprika balena.
Paprika prodavana na podzim v prodejn¢ BILLA, s.r.0. byla mén¢ kontaminovana mikroorganismy,
neZ paprika prodavana v letnim obdobi. Stejné tak i paprika z prodejny MAKRO, s.r.0. prodavana v

letnim obdobi méla vysSi pocet mikroorganismu, neZ paprika nabizena na podzim.

Tab. 3. Hodnoceni mikrobialniho osidleni povrehu papriky: Vysledky mikrobiologické analyzy stérovou metodou

[KTJ na 10 cm?]

Prodejna + datum odbéru CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa. s.r.o. (nebalend)  27.11.02 1,67.10° 7,50.10* 1,05.10°
Makro, s.r.0. (balend) 27.11.02 1,50.10° 0,00 0,00
Billa, s.r.o. (nebalend) 26.6.03 7,65.10° 0,00 0,00
Makro, s.r.0. (balena) 26.6.03 3,00.10° 0,00 0,00
Billa, s.r.o. (po omyti) 26.6.03 1,04.10° 0,00 0,00
Makro, s.r.o. (po omyti) 26.6.03 1,05.10° 0,00 0,00
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Graf 2. Paprika: Kvantitativni vyjadieni jednotlivych skupin mikroorganismi [KTJ na 10 cm?]

KTJna10 cn%

CPM

Mikrobialni osidleni povrchu papriky

E Billa
& Makro

plisné

koliformni bakterie

pozn.: Vzhledem k vysokému poétu plisni na vzorku papriky odebraného v prodejné BILLA, s.r.o. nebyla v grafu
zobrazena cela vyska sloupce, jelikoZ by zanikly ostatni sledované hodnoty.

4.1.3. MRKEV

Z vysledku je ziejmé, Ze na povrchu mrkve je zna¢ne kvantum vSech druht mikroorganisma
véetné koliformnich bakterii. Nebalend mrkev z prodejny BILLA, s.r.o. byla kontaminovéana vice, nez
mrkev balena nabizena v prodejné MAKRO, s.r.0. Je to dano tim, Ze balena mrkev je v rdmci trZni
Upravy fadné omyta vodou a pak je teprve balena do spotiebitelského obalu. Nicméné i na této balené
mrkvi je zna¢ny vyskyt vSech druhtt mikroorganismu. Po omyti pak doslo ke sniZeni celkového poctu
mikroorganismu v praméru o 82%, mnoZstvi koliformnich bakterii bylo redukovano asi 0 91 % a doslo

k odstranéni vSech plisni.

Tab. 4. Hodnoceni mikrobialniho osidleni povrchu mrkve: vysledky mikrobiologické analyzy stérovou metodou

[KTJ na 10 cm?]

Prodejna + datum odbéru CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa, s.r.o. (nebalena) 8.4.03 1,80.10° 2,87.10* 1,05.10°
Makro, s.r.0. (balend) 8.4.03 1,02.10° 1,50.10° 4,02.10*
Billa, s.r.o. (po omyt) 8.4.03 4,05.10* 0,00 1,28.10*
Makro, s.r.o. (po omyti)  8.4.03 1,34.10 0,00 2,40.10°
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Graf 3. Mrkev: kvantitativni vyjadieni jednotlivych skupin mikroorganismi [KTJ na 10 cm?]

Mikrobidlni osidleni povrchu mrkve

KTJ na 10 cn%

CPM

plisné

koliformmi bakterie

E Billa
B Makro

4.1.4. BROKOLICE

Z Udaju v tabulce ¢. 5 je ziejmy vysoky vyskyt vSech druhti mikroorganismu a to i bez zjevnych
vad jakosti. Brokolice byly v obou prodejnach baleny ve smrstitelné folii. Na brokolici z prodejny
MAKRO, s.r.o. byl zjistén vyssi pocet vSech mikroorganismu. Omytim se odstranilo v priméru pouze
62% celkového poc¢tu mikroorganismu, 58% plisni a 55% koliformnich bakterii.

Tab. 5. Hodnoceni mikrobialniho osidleni povrchu brokolice: vysledky mikrobiologické analyzy stérovou metodou

[KTJ na 10 cm?]

Prodejna + datum odbéru CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa, s.r.o. (balend) 18.4.03 2,43.10° 6,00.10° 3,00.10°
Makro, s.r.0. (balend) 18.4.03 6,84.10° 3,15.10° 1,08.10*
Billa, s.r.o. (po omytf) 18.4.03 8,28.10* 3,00.10° 1,50.10°
Makro, s.r.o. (po omyti)  18.4.03 1,13.10° 1,05.10° 4,37.10°

15




Graf 4. Brokolice: kvantitativni vyjadieni jednotlivych skupin mikroorganismii [KTJ na 10 cm?]

Mikrobidilni osidleni povrchu brokolice

KTJ na 10 cnt
2

CPM

plisn&

koliformni bakterie

EBilla
B Makro

pozn.: Vzhledem k vysokému celkovému poétu mikroorganismii na obou vzorcich brokolice nebyla v grafu
zobrazena cela vyska sloupce, jelikoz by zanikly ostatni sledované hodnoty.

4.1.5. CERVENE ZELI

Z hodnot uvedenych v tabulce ¢. 6 lze konstatovat, Ze vysSi vyskyt vSech sledovanych druht
mikroorganisma byl na povrchu c¢erveného zeli z prodejny BILLA, s.r.0., piicemzZ zeli v prodejné
MAKRO bylo baleno pouze do sitovych pytla. Po omyti doslo k odstranéni piiblizné 89% celkového

poc¢tu mikroorganismii, 92% plisni a doslo k odstranéni vSech koliformnich bakterii.

Tab. 6. Hodnoceni mikrobiélniho osidleni povrchu &erveného zeli: vysledky mikrobiologické analyzy stérovou

metodou [KTJ na 10 cm?]

Prodejna + datum odbéru CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa, s.r.o. (nebalené)  17.6.03 7,34.10* 3,30.10° 4,50.10°
Makro, s.r.o. (nebalené)  17.6.03 6,15.10° 1,35.10° 0,00
Billa, s.r.o. (po omyti)  17.6.03 4,35.10° 1,50.10° 0,00
Makro, s.r.o. (po omyti)  17.6.03 1,05.10° 1,50.10° 0,00
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Graf 5. Cervené zeli: kvantitativni vyjadieni jednotlivych skupin mikroorganismii [KTJ na 10 cm?]

Mikrobiilni osidleni povrchu ¢erveného zeli

oy

m

B Makro

KTInalOc

CPM plisné koliforrmi bakterie

pozn.: Vzhledem k vysokému celkovému poétu mikroorganismi na vzorku ¢erveného zeli odebraného v prodejné
BILLA, s.r.o. nebyla v grafu zobrazena cela vyska sloupce, jelikoZ by zanikly ostatni sledované hodnoty.

4.1.6. BILE ZELI

Z hodnot v tabulce ¢. 7 muZeme vycist, Ze bilé zeli z prodejny MAKRO, s.r.o. je kontaminovano
vice. Vyskyt koliformnich bakterii vSak nebyl zjistén ani u jednoho vzorku. Omytim se odstranilo 88%
celkového poc¢tu mikroorganismu a odstranily se viechny plisné.

Tab. 7. Hodnoceni mikrobialniho osidleni povrchu bilého zeli: vysledky mikrobiologické analyzy stérovou metodou
[KTJ na 10 cm?]

Prodejna + datum odbéru CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa, s.r.0. (nebalené)  26.6.03 1,05.10" 6.00.10° 0.00
Makro, s.r.o. (nebalené)  26.6.03 2,12.10* 1,80.10° 0,00
Billa, s.r.o. (po omyti) 26.6.03 1,50.10° 0,00 0,00
Makro, s.r.o. (po omyti)  26.6.03 2,10.10° 0,00 0,00
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Graf 6. Bilé zeli: kvantitativni vyjadieni jednotlivych skupin mikroorganismi [KTJ na 10 cm?]

Mikrobialni osidleni povrchu bilého zeli
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20000
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koliforomi bakterie

4.2. Ovoce
4.2.1. BANAN

Z tabulky ¢. 8 se d& zjistit pouze rozdil v mikrobialnim osidleni povrchu bananu v jednotlivych
prodejnach. Omyti povrchu slupky nebylo provedeno, protoZe by se jednalo o neucelny krok, nebot’
bandny nejsou konzumovéany se slupkou. U bandnt balenych v igelitovych foliich je vyskyt
mikroorganisma niZzsi, neZz u bandnta volné loZzenych. Vyskyt koliformnich bakterii nebyl zjistén u
Zadného vzorku.

Tab. 8. Hodnoceni mikrobialniho osidleni povrchu banénu: vysledky mikrobiologické analyzy stérovou metodou
[KTJ na 10 cm?] + graf 7

Prodejna + datum odbéru CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa, s.r.0. (nebalena)  21.11.02 4,50.10° 1,95.10° 0,00
Makro, s.r.o. (balend)  21.11.02 1,65.10° 3,00.10° 0,00
4.2.2. JABLKO

%

Z vysledka uvedenych v tabulce ¢. 9 je ziejmé, Ze jablka balend jsou méné osidlena
mikroorganismy, neZ jablka voln¢ loZena. Koliformni bakterie nebyly piitomny. Je zde i vyznamny
rozdil v po¢tu mikroorganisma u jablek nabizenych v prodejnach na podzim a u jablek nabizenych na
zacétku léta. V letnim obdobi je mnoZstvi mikroorganisma na povrchu jablek znatelné vyssi. Po omyti
doslo k odstranéni vSech plisni a ke sniZeni celkového poctu mikroorganisma v praméru o 87%.
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Tab. 9. Hodnoceni mikrobialniho osidleni povrchu jablka: vysledky mikrobiologické analyzy stérovou metodou

[KTJ na 10 cm?] + graf 8

Prodejna + datum odbéru CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa, s.r.o. (nebalend) 27.11.02 2,70.10° 0,00 0,00
Makro, s.r.0. (balend) 27.11.02 1,50.10° 0,00 0,00
Billa, s.r.o. (nebalend)  26.6.03 1,35.10% * 1,50.10° 0,00
Makro, s.r.o. (balend) 26.6.03 1,20.10° 0,00 0,00
Billa, s.r.o. (po omyti) 26.6.03 1,95.10° 0,00 0,00
Makro, s.r.o. (po omyti)  26.6.03 1,50.10° 0,00 0,00

Graf 7. Banan: kvantitativni vyjadieni jednotlivych skupin mikroorganismi [KTJ na 10 cm?]

KTJ na 10 cm

Mikrobialni osidleni povrchu bandnu

koliformni bakterie

|aBi1ra |
B Makro

Graf 8. Jablko: kvantitativni vyjadieni jednotlivych skupin mikroorganismi [KTJ na 10 cm?]

KTJ na 10 cm

Mikrobizlni osidleni povrchu jablka

CPM

plisné

koliformmi bakterie

EBilla |

B Makro |

pozn.: Vzhledem k vysokému celkovému poétu bakterii na vzorku jablka odebraného v prodejné BILLA, s.r.o.

nebyla v grafu zobrazena cela vyska sloupce, jelikoz by zanikly ostatni sledované hodnoty.
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4.2.3. HRUSKA

Z hodnot uvedenych v tabulce ¢. 10 Ize konstatovat, Ze balené hrusky jsou méné kontaminovany,
nez hrusky nebalené. V obou ptipadech byl vSak zaznamenan vyskyt nezddoucich koliformnich baterii.
Po omyti doSlo k odstranéni v praméru 79% celkového mnozZstvi mikroorganismu (vSech plisni).
U koliformnich bakterii doSlo v prvnim ptipadé k odstranéni pouze 75% a v druhém pripadé doslo

k odstranéni vSech koliformnich bakterii.

Tab. 10. Hodnoceni mikrobialniho osidleni povrchu hrusky: vysledky mikrobiologické analyzy stérovou metodou

[KTJ na 10 cm?]

Prodejna + datum odbéru CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa., s.r.o. (nebalend)  8.4.03 1,35.10° 3,00.10° 3,00.10°
Makro, s.r.o. (balend) 8.4.03 7,50.10° 3,00.10° 6,00.10°
Billa, s.r.o. (po omyti) 8.4.03 3,00.10° 0,00 0,00
Makro, s.r.o. (po omyti)  8.4.03 1,50.10° 0,00 1,50.10?

Graf 9. Hruska: kvantitativni vyjadieni jednotlivych skupin mikroorganismi [KTJ na 10 cm?]

Mikrobialni osidleni povrchu hruSky

KTJ na 10 cm

CPM plisné

kolformmi bakterie
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4.2.4. NEKTARINKA

Hodnoty uvedené v tabulce ¢. 11 ukazuji, Ze neni vyznamny rozdil mezi po¢tem mikroorganismu
u balenych vzorka a u volné loZzenych vzorki. U vzorku baleného v perforované folii byl vSak
zaznamenan vyskyt neZadoucich koliformnich bakterii. Omytim se odstranilo v praméru 71%
celkového poc¢tu mikroorganismu a odstranily se vSechny koliformni bakterie.

Tab. 11. Hodnoceni mikrobialniho osidleni povrchu nektarinky: vysledky mikrobiologické analyzy stérovou
metodou [KTJ na 10 cm?]

Prodejna + datum odbéru CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa, s.r.o. (balend) 18.4.03 1,50.10° 0,00 0,00
Makro, s.r.0. (balend) 18.4.03 1,20.10° 0,00 1,05.10°
Billa, s.r.o. (po omyti) 18.4.03 3,00.10° 0,00 0,00
Makro, s.r.o. (po omyti)  18.4.03 4,50.10° 0,00 0,00

Graf 10. Nektarinka: kvantitativni vyjadieni jednotlivych skupin mikroorganismi [KTJ na 10 cm?]

Mikrobidlni osidleni povrchu nektarinky

'@ Billa
B Makro

KTJ na 10 cm

CcPM plisné kolifornmn i bakterie
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4.2.5. MERUNKA

Z hodnot uvedenych v tabulce ¢. 12 je ziejmé, Ze na obou vzorcich je vysoky pocet vSech
sledovanych druhti mikroorganisma. Merunky balené ve spotiebitelském obalu jsou kontaminovany
mikroorganismy o néco meén¢ néz merunky nebalené. Omytim se odstranilo v praméru 91% celkového
poc¢tu mikroorganismi, 95% plisni a 90% koliformnich bakterii.

Tab. 12. Hodnoceni mikrobialniho osidleni povrchu meruiiky: vysledky mikrobiologické analyzy stérovou metodou

[KTJ na 10 cm?]

Prodejna + datum odbéru CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa, s.r.0.(nebalena) 17.6.03 7,16.10* 3,60.10* 3,26.10*
Makro, s.r.o. (balend) 17.6.03 1,04.10* 3,75.10° 7,50.10°
Billa, s.r.o. (po omyt})  17.6.03 4,80.10° 1,05.10° 3,00.10°
Makro, s.r.o. (po omyti)  17.6.03 1,20.10° 3,00.10° 1,50.10°

Graf 11. Meruiika: kvantitativni vyjadieni jednotlivych skupin mikroorganismi [KTJ na 10 cm?]

M ikrobialni osidleni povrchu merunky

KTJna 10 cr(%

CPM

plisné

kolformmi bakterie

lMakm
|
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5. HODNOCENI UCINNOSTI OMYTI ZELENINY A OVOCE

Vypoctené hodnoty v tabulce ¢. 13 poukazuji na to, Ze omytim zeleniny se snizi celkovy pocet
mikroorganismua priblizné o 85%. Vyjimkou je oviem brokolice, kde kvili nerovnému povrchu doslo
k sniZeni celkového poctu mikroorganismu v praméru pouze o 61%. Nejvétsi pokles po omyti zeleniny
byl zaznamenan u plisni, kde ve vétSin¢ pripada doSlo k Uplnému odstranéni. Vyjimku tvori opét
brokolice, zde se omytim odstranilo v praméru pouze 58% plisni. Mnozstvi koliformnich bakterii
odstranénych omytim zeleniny je pravdépodobné velmi individudlni a zaleZi zde na druhu zeleniny.

Z hodnot uvedenych v tabulce ¢. 14 je ziejme, Ze omytim ovoce se odstranilo v praméru 82%
celkového pocétu mikroorganisma. Stejné jako u zeleniny doSlo témér ve vSech piipadech k odstranéni
vsech plisni. MnoZstvi koliformnich bakterii po omyti je i zde zavislé na druhu ovoce.

Tab. 13. Mnozstvi mikroorganismi odstranénych omytim pod tekouci vodou u zeleniny

druh zeleniny prodejna CPM [%0] plisné [%] bl;Oklthr)iZm[(r:/:) 1
. Billa, s.r.o. 89,3 100,0
e Makro, s.1.0. 74,2 100,0
. Billa, s.r.0. 86,4
paprika Makro, s.r.0. 65,0
Billa, s.r.o. 77,5 100,0 87,8
mrkev Makro, s..0. 86,9 100,0 94,0
. Billa, s.r.o. 69,5 50,0 50,0
brokolice Makro, S.1.0. 53,5 66,7 59,5
. Y Billa, s.r.o. 94,1 95,5 100,0
cervene zell Makro, s.r.0. 82,9 88,9
s e Billa, s.r.o. 85,7 100,0
bile zeli Makro, s.1.0. 90,1 100,0
Tab. 14. MnozZstvi mikroorganismi odstranénych omytim pod tekouci vodou u ovoce
druh ovoce rodejna CPM [%)] lisné [%0] koliformni
proce] P bakterie [%]
ablko Billa, s.r.o. 85,6 100,0
J Makro, s.r.o. 87,5
hruska Billa, s.r.o. 77,8 100,0 100,0
Makro, s.r.0. 80,0 100,0 75,0
nektarinka Billa, s.r.o. 80,0
Makro, s.r.o. 62,5 100,0
meruiika Billa, s.r.o. 93,3 97,0 99,1
Makro, s.r.0. 88,5 92,0 80,0
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6. ZHODNOCENI VZDUCHU V POTRAVINARSKE PRODEJNE

Vzduch byl hodnocen spadovou metodou v oddéleni prodeje ovoce a zeleniny v obou prodejnach.

Misto provedeni odbéri:
e 20.11.2002 - expozice v sekci ovoce byla provedena v bezprostiedni blizkosti banana
a v sekci zelenina u rajcat
e 27.11.2002 - expozice v sekci ovoce byla provedena v bezprostiedni blizkosti jablek
a v sekci zelenina u paprik
e 8.4.2003 - expozice v sekci ovoce byla provedena v bezprostredni blizkosti hrusek a v sekci
zelenina u mrkve

Z (daja zachycenych v tabulce ¢. 15 je ziejmy rozdil mikrobiologické kvality vzduchu jak
v jednotlivych prodejnéch, tak i v jednotlivych Usecich prodeje ovoce a zeleniny.

Porovnani kvality vzduchu prodejen je mozné posoudit z grafi ¢. 12 a 13. Z téchto grafu je patrné,
Ze vzduch v prodejné¢ MAKRO, s.r.o0. je sledovanymi skupinami mikroorganismi kontaminovan mén¢
nez vzduch v prodejné BILLA, s.r.o.

Z hodnot uvedenych v tabulce ¢. 15 je ziejmé, Ze v oddéleni prodeje ovoce je ve Vétsing pripada
ve vzduchu méné bakterii a plisni, ovsem byl zde zjistén vysSi vyskyt koliformnich bakterii, nez
v oddéleni prodeje zeleniny.

Nejvyssi vyskyt koliformnich bakterii byl zjistén ve vzduchu prodejny BILLA, s.r.0. v okoli
banana a hrusek. Zvyseny vyskyt bakterii byl zaznamenan opét v prodejné BILLA, a to v okoli uloZeni
papriky a mrkve. V obou prodejnach byl zjistén vyssi vyskyt plisni v okoli uloZeni mrkve. Naopak
nejméné vSech sledovanych druhti mikroorganisma . bylo zjisténo ve vzduchu v bezprostiednim okoli
jablek.

Tab. 15. Zhodnoceni vzduchu v potravinaiskych prodejnach: vysledky mikrobiologické analyzy spadovou metodou
[KTJ na Petriho misce]

prodejna odbér expozice v sekci CPM Plisné Kolif. bakt.
Billa, s.r.o. |20.11.02 [2VO%€ 919 105 315
zelenina 72,0 13,5 1,5
o, st (201102 3 60 0000
Billa, s.ro. |27.11.02 ;’;’Iﬁna 1199;5 ig:g 8:8
Makro, s.r.0. |27.11.02 g(\allct)ei?na éig 176,?0 88
Billa, sr0. 18403 g;/lzzeina 26295?0 16198’,05 118,;50
R I "
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Graf 12. Vzduch: zhodnoceni jednotlivych odbéri vzduchu v sekci ovoce potravinaiskych prodejen [KTJ na Petriho
misce nebo Petrifilmu]

CPM
M plisné
Bkoliform bakt.

Mikrobialni osidleni vzduchu v sekci ovoce

Billa Makro Billa Makro Billa
20.11.02 27.11.02 8.4.03

Graf 13. Vzduch: zhodnoceni jednotlivych odbéra vzduchu v sekci zeleniny potravinarskych prodejen [KTJ na
Petriho misce nebo Petrifilmu]

: gy £ of ¢ . : @ CPM
Mikrobiélni osidleni vzduchu v sekei zeleniny =
B plisnd
Akoliform.bakt.
250
200
150
100

Billa Makro Billa Makro Billa Makro
20.11.02 27.11.02 8.4.03

Vysvétlivky k pouzitym symbolam a zkratkdm:
CPM = celkovy poget mikroorganismi
* = k vypoétu bylo pouZito druhé ¥edéni, protoZe prvni fedéni nebylo moZno pouZit pro vypoéet kvili
vyskytu plazivé bakterie
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