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Legislativa – maso MVLegislativa – maso MV

• NAŘÍZENÍ EVROPSKÉHO PARLAMENTU A RADY 
(ES) č. 853/2004 stanovující zvláštní hygienické (ES) č. 853/2004 stanovující zvláštní hygienické 
předpisy pro potraviny živočišného původu (příloha III, 
oddíl I: Maso domácích kopytníků)

• Vyhláška Ministerstva zemědělství č. 326/2001 Sb. pro 
maso, masné výrobky, ryby, ostatní vodní živočichy, maso, masné výrobky, ryby, ostatní vodní živočichy, 
vejce (ve znění vyhlášek č. 264/2003 Sb. a č. 169/2009 
Sb.)Sb.)

• Nařízení  komise (ES) č. 2073/2005 a novely č. • Nařízení  komise (ES) č. 2073/2005 a novely č. 
1441/2007 o mikrobiologických kritériích pro potraviny 



Složení masaSložení masaSložení masaSložení masa
VodaVoda 7070--80 %80 %VodaVoda 7070--80 %80 %
BílkovinyBílkoviny 20 %20 %
TukTuk 5 a více %5 a více %TukTuk 5 a více %5 a více %
Minerály a vitamínyMinerály a vitamíny 1 %1 %
SacharidySacharidy 1 %1 %SacharidySacharidy 1 %1 %
Nízkomolekulární dusíkaté látkyNízkomolekulární dusíkaté látky

MasoMaso jeje svýmsvým chemickýmchemickým složenímsložením aa fyzikálnímifyzikálními
vlastnostmivlastnostmi ideálnímideálním prostředímprostředím kk rozmnožovánírozmnožování
mikroorganismůmikroorganismů.. JeJe náchylnénáchylné keke kaženíkažení aa jeje takétaké
vlastnostmivlastnostmi ideálnímideálním prostředímprostředím kk rozmnožovánírozmnožování
mikroorganismůmikroorganismů.. JeJe náchylnénáchylné keke kaženíkažení aa jeje takétaké
častoučastou příčinoupříčinou vznikuvzniku alimentárníchalimentárních onemocněníonemocnění..



Zrání masaZrání masaZrání masaZrání masa

HodnotaHodnota pHpH svalovinysvaloviny živéhoživého zvířetezvířete sese pohybujepohybujeHodnotaHodnota pHpH svalovinysvaloviny živéhoživého zvířetezvířete sese pohybujepohybuje
kolemkolem 77,,00..

PoPo porážceporážce vlivemvlivem anaerobníhoanaerobního štěpeníštěpení glukózyglukózy (na(na
kyselinukyselinu mléčnou)mléčnou) docházídochází dodo 2424 hodinhodin kk poklesupoklesu pHpH
nana hodnotyhodnoty 55,,88--55,,33 (druh(druh masa,masa, teplota)teplota)..
kyselinukyselinu mléčnou)mléčnou) docházídochází dodo 2424 hodinhodin kk poklesupoklesu pHpH
nana hodnotyhodnoty 55,,88--55,,33 (druh(druh masa,masa, teplota)teplota)..

PSE,PSE, DFDDFD masomaso –– jakostníjakostní změnyzměny vyvolanévyvolané odchylkamiodchylkamiPSE,PSE, DFDDFD masomaso –– jakostníjakostní změnyzměny vyvolanévyvolané odchylkamiodchylkami
štěpeníštěpení glykogenuglykogenu..



Vnitřní parametry masa a MVVnitřní parametry masa a MVVnitřní parametry masa a MVVnitřní parametry masa a MV

pH aw
teplé maso 7,0 0,99teplé maso 7,0 0,99

hovězí zrající maso 5,5 – 5,8          0,98hovězí zrající maso 5,5 – 5,8          0,98

vepřové zrající maso 5,6 – 6,0         0,98vepřové zrající maso 5,6 – 6,0         0,98

měkké salámy 6,0 – 6,4 0,97 – 0,98

trvanlivé TNMVtrvanlivé TNMV 5,1 – 4,6       0,94 – 0,72

dušená šunka 6,5 – 6,1       0,98 – 0,96dušená šunka 6,5 – 6,1       0,98 – 0,96



Minimální hodnoty pro množení Minimální hodnoty pro množení Minimální hodnoty pro množení Minimální hodnoty pro množení 
některých MOněkterých MO

aw pH t (°C)
Salmonella spp. 0,92       3,8        5Salmonella spp. 0,92       3,8        5
C. jejuni 0,98       4,9       30C. jejuni 0,98       4,9       30
E. coli 0,95       4,3    2,5 – 4E. coli 0,95       4,3    2,5 – 4
L. monocytogenes 0,93       4,3       -1



Mikrobiologické kažení Mikrobiologické kažení masa masa Mikrobiologické kažení Mikrobiologické kažení masa masa 
a drobůa drobůa drobůa drobů



Mikrobiologické kažení masaMikrobiologické kažení masaMikrobiologické kažení masaMikrobiologické kažení masa

MasoMaso popo porážceporážce aa

Obrázek nelze zobrazit. V počítači pravděpodobně není k dispozici dostatek paměti pro otevření obrázku nebo byl obrázek poškozen. Restartujte počítač a otevřete příslušný soubor znovu. Pokud se opět zobrazí červený křížek, bude nutné obrázek odstranit a v ložit jej znovu.

MasoMaso popo porážceporážce aa
veterinárníveterinární kontrolekontrole jeje
nutnénutné coco nejdřívenejdřívenutnénutné coco nejdřívenejdříve
zchladitzchladit nana teplotuteplotu dodo
77 °°CC vv jádřejádře aa tatotato77 °°CC vv jádřejádře aa tatotato
teplotateplota musímusí býtbýt vv
průběhuprůběhu skladovánískladováníprůběhuprůběhu skladovánískladování
zachovánazachována (Nařízení(Nařízení ESES
čč.. 853853//20042004 –– přílohapřílohačč.. 853853//20042004 –– přílohapříloha
III,III, oddíloddíl I)I)..



Mikrobiologické kažení drobůMikrobiologické kažení drobůMikrobiologické kažení drobůMikrobiologické kažení drobů

DrobyDroby (játra,(játra, slezina)slezina) aa míznímízní uzlinyuzlinyDrobyDroby (játra,(játra, slezina)slezina) aa míznímízní uzlinyuzliny
častočasto obsahujíobsahují ii uu zdravýchzdravých zvířatzvířat
množstvímnožství mikroorganismůmikroorganismů..množstvímnožství mikroorganismůmikroorganismů..

DrobyDroby jeje nutnénutné popo vytěženívytěžení zchladitzchladit
nana teplotuteplotu dodo 33 °°CC (Nařízení(Nařízení ESES čč..

DrobyDroby jeje nutnénutné popo vytěženívytěžení zchladitzchladit
nana teplotuteplotu dodo 33 °°CC (Nařízení(Nařízení ESES čč..
853853//20042004 –– přílohapříloha III,III, oddíloddíl I)I)..853853//20042004 –– přílohapříloha III,III, oddíloddíl I)I)..



Mikrobiologické kažení masaMikrobiologické kažení masaMikrobiologické kažení masaMikrobiologické kažení masa
Obrázek nelze zobrazit. V počítači pravděpodobně není k dispozici dostatek paměti pro otevření obrázku nebo byl obrázek poškozen. Restartujte počítač a otevřete příslušný soubor znovu. Pokud se opět zobrazí červený křížek, bude nutné obrázek odstranit a v ložit jej znovu.

PrimárníPrimární kontaminacekontaminace
uu nemocnýchnemocných nebonebouu nemocnýchnemocných nebonebo
zvířatzvířat stresovanýchstresovaných
předpřed porážkouporážkou mohoumohoupředpřed porážkouporážkou mohoumohou
býtbýt vyplavoványvyplavovány
mikroorganismymikroorganismy dodo
býtbýt vyplavoványvyplavovány
mikroorganismymikroorganismy dodo
krevníhokrevního řečištěřečiště aakrevníhokrevního řečištěřečiště aa
dostávatdostávat sese taktak dodo
svalovinysvaloviny ((inin vivovivo))..svalovinysvaloviny ((inin vivovivo))..



Obrázek nelze zobrazit. V počítači pravděpodobně není k dispozici dostatek paměti pro otevření obrázku nebo byl obrázek poškozen. Restartujte počítač a otevřete příslušný soubor znovu. Pokud se opět zobrazí červený křížek, bude nutné obrázek odstranit a vložit jej znovu.

Sekundární kontaminace Sekundární kontaminace Sekundární kontaminace Sekundární kontaminace 

tvořítvoří hlavníhlavní podílpodíl nana
množstvímnožství MOMO vv mase,mase,
tvořítvoří hlavníhlavní podílpodíl nana
množstvímnožství MOMO vv mase,mase,
docházídochází kk níní vv průběhuprůběhu
jatečnéhojatečného zpracovánízpracování aajatečnéhojatečného zpracovánízpracování aa
vv průběhuprůběhu dalšídalší
manipulacemanipulace ss nímním.. PoPomanipulacemanipulace ss nímním.. PoPo
každékaždé technologickétechnologické
operacioperaci sese obvykleobvykleoperacioperaci sese obvykleobvykle
početpočet MOMO zvyšujezvyšuje oo 11
řádřád..řádřád..



Povrchové kažení masaPovrchové kažení masaPovrchové kažení masaPovrchové kažení masa
ProjevyProjevy kaženíkažení masamasa –– osliznutí,osliznutí, barevnébarevné
změny,změny, pachpachzměny,změny, pachpach

MikrobiálníMikrobiální kaženíkažení masamasa sese uskutečňujeuskutečňuje
převážněpřevážně odod povrchupovrchu dovnitřdovnitř..

MikrobiálníMikrobiální kaženíkažení masamasa sese uskutečňujeuskutečňuje
převážněpřevážně odod povrchupovrchu dovnitřdovnitř..

PřiPři zpracovánízpracování masamasa (mletí,(mletí, řezání,řezání, sekání)sekání)PřiPři zpracovánízpracování masamasa (mletí,(mletí, řezání,řezání, sekání)sekání)
sese zvětšujezvětšuje povrchpovrch aa bakteriebakterie sese velmivelmi
rychlerychle množímnoží..rychlerychle množímnoží..



Hluboké kažení masaHluboké kažení masaHluboké kažení masaHluboké kažení masa

NaNa tomtotomto typutypu kaženíkažení sese podílípodílí předevšímpředevším bakterie,bakterie,NaNa tomtotomto typutypu kaženíkažení sese podílípodílí předevšímpředevším bakterie,bakterie,
kterékteré bylybyly vv masemase přítomnépřítomné inin vivovivo nebonebo jejjej
kontaminovalykontaminovaly připři porážceporážce..kontaminovalykontaminovaly připři porážceporážce..

JednáJedná sese předevšímpředevším oo anaerobníanaerobní nebonebo fakultativněfakultativněJednáJedná sese předevšímpředevším oo anaerobníanaerobní nebonebo fakultativněfakultativně
anaerobníanaerobní bakteriebakterie (rod(rod ClostridiumClostridium,, BacillusBacillus,,
někteříněkteří zástupcizástupci bakteriíbakterií čeleděčeledě EnterobacteriaceaeEnterobacteriaceaeněkteříněkteří zástupcizástupci bakteriíbakterií čeleděčeledě EnterobacteriaceaeEnterobacteriaceae
aa streptokoky)streptokoky)..

VV pokročilémpokročilém stadiustadiu kaženíkažení docházídochází kk tvorbětvorbě plynuplynu
(hnilobný(hnilobný pach)pach).. TentoTento typtyp kaženíkažení sese objevujeobjevuje
hlavněhlavně uu nedostatečněnedostatečně zchlazenýchzchlazených kusůkusů..
(hnilobný(hnilobný pach)pach).. TentoTento typtyp kaženíkažení sese objevujeobjevuje
hlavněhlavně uu nedostatečněnedostatečně zchlazenýchzchlazených kusůkusů..



Mikrobiologické kažení masaMikrobiologické kažení masaMikrobiologické kažení masaMikrobiologické kažení masa
•• VV počátečnípočáteční fázifázi kaženíkažení dominujídominují procesyprocesy•• VV počátečnípočáteční fázifázi kaženíkažení dominujídominují procesyprocesy
proteolyticképroteolytické.. JakoJako živnýživný substrátsubstrát sloužíslouží
mikroorganismůmmikroorganismům nízkomolekulárnínízkomolekulární sacharidysacharidy aamikroorganismůmmikroorganismům nízkomolekulárnínízkomolekulární sacharidysacharidy aa
dusíkatédusíkaté látkylátky..

•• DáleDále nastupujínastupují proteolyticképroteolytické bakterie,bakterie, kterékteré svýmisvými
proteolytickýmiproteolytickými extracelulárnímiextracelulárními enzymyenzymy štěpíštěpí
bílkovinybílkoviny ((Proteus,Proteus, Bacillus,Bacillus, ClostridiumClostridium)).. PřitomPřitom
proteolytickýmiproteolytickými extracelulárnímiextracelulárními enzymyenzymy štěpíštěpí
bílkovinybílkoviny ((Proteus,Proteus, Bacillus,Bacillus, ClostridiumClostridium)).. PřitomPřitom
vznikajívznikají peptidypeptidy aa aminokyseliny,aminokyseliny, kterékteré jsoujsou dáledále
odbouráványodbourávány nana amoniak,amoniak, sirovodík,sirovodík, merkaptany,merkaptany,odbouráványodbourávány nana amoniak,amoniak, sirovodík,sirovodík, merkaptany,merkaptany,
dimetylsulfid,dimetylsulfid, aminy,aminy, aldehydy,aldehydy, indolindol aa skatolskatol..

•• LipolytickéLipolytické bakteriebakterie:: Pseudomonas,Pseudomonas, Proteus,Proteus,
Micrococcus,Micrococcus, Staphylococcus,Staphylococcus, LactobacillusLactobacillus aaMicrococcus,Micrococcus, Staphylococcus,Staphylococcus, LactobacillusLactobacillus aa
některéněkteré druhydruhy kvasinekkvasinek..



Mikrobiologické kažení masa Mikrobiologické kažení masa ––Mikrobiologické kažení masa Mikrobiologické kažení masa ––
nejčastější mikroorganismynejčastější mikroorganismy

Chladírenské teploty: Pseudomonas, 
Acinetobacter – moraxella

Chladírenské teploty: Pseudomonas, 
Acinetobacter – moraxella

Vyšší teplota skladování: 
č.Enterobacteriaceae (Serratia, č.Enterobacteriaceae (Serratia, 
Citrobacter, Proteus), Micrococcus, 
Staphylococcus, Bacillus
Citrobacter, Proteus), Micrococcus, 
Staphylococcus, Bacillus

Vakuově balené maso: Lactobacillus



Kažení a vady Kažení a vady masných masných Kažení a vady Kažení a vady masných masných 
výrobkůvýrobkůvýrobkůvýrobků



Kažení a vady Kažení a vady masných výrobkůmasných výrobkůKažení a vady Kažení a vady masných výrobkůmasných výrobků

ProPro jakostjakost masnýchmasných výrobkůvýrobků jeje určujícíurčující kombinacekombinace
vnitřníchvnitřních aa vnějšíchvnějších faktorůfaktorů aa způsobzpůsob zpracovánízpracování..

ProPro jakostjakost masnýchmasných výrobkůvýrobků jeje určujícíurčující kombinacekombinace
vnitřníchvnitřních aa vnějšíchvnějších faktorůfaktorů aa způsobzpůsob zpracovánízpracování..

RychlostRychlost kaženíkažení masnýchmasných výrobkůvýrobků závisízávisí nana
mikrobiologickémikrobiologické jakostijakosti vstupníchvstupních surovin,surovin, použitýchpoužitých
konzervačníchkonzervačních prostředkůprostředků aa skladovacíchskladovacích
mikrobiologickémikrobiologické jakostijakosti vstupníchvstupních surovin,surovin, použitýchpoužitých
konzervačníchkonzervačních prostředkůprostředků aa skladovacíchskladovacích
podmínkáchpodmínkách..podmínkáchpodmínkách..

MikroorganismyMikroorganismy přežívajícípřežívající vv chlazenýchchlazených MVMV jsoujsou
většinouvětšinou gramnegativnígramnegativní bakterie,bakterie, připři dlouhodobémdlouhodobém

MikroorganismyMikroorganismy přežívajícípřežívající vv chlazenýchchlazených MVMV jsoujsou
většinouvětšinou gramnegativnígramnegativní bakterie,bakterie, připři dlouhodobémdlouhodobém
skladovánískladování ii plísněplísně.. PřiPři teplotáchteplotách nadnad 1010 °°CC sese
uplatňujíuplatňují bakteriebakterie čeledičeledi EnterobacteriaceaeEnterobacteriaceae..uplatňujíuplatňují bakteriebakterie čeledičeledi EnterobacteriaceaeEnterobacteriaceae..



Povrchové osliznutí a povrchová Povrchové osliznutí a povrchová Povrchové osliznutí a povrchová Povrchové osliznutí a povrchová 
hnilobahnilobahnilobahniloba

PřiPři uskladněníuskladnění výrobkůvýrobků připři vyššívyšší teplotěteplotě aa relativnírelativníPřiPři uskladněníuskladnění výrobkůvýrobků připři vyššívyšší teplotěteplotě aa relativnírelativní
vlhkostivlhkosti docházídochází kk silnémusilnému pomnoženípomnožení MOMO nana
povrchu,povrchu, kterékteré sese projevujeprojevuje tvorboutvorbou lepkavéholepkavéhopovrchu,povrchu, kterékteré sese projevujeprojevuje tvorboutvorbou lepkavéholepkavého
slizuslizu..

TatoTato vadavada můžemůže přecházetpřecházet vv povrchovoupovrchovou hnilobuhnilobu.. VV
pozdějšíchpozdějších stádiíchstádiích sese projevujeprojevuje hnilobnýmhnilobnýmpozdějšíchpozdějších stádiíchstádiích sese projevujeprojevuje hnilobnýmhnilobným
zápachem,zápachem, změnouzměnou barvybarvy aa rozpademrozpadem obaluobalu..

JednáJedná sese předevšímpředevším oo mikrokokymikrokoky aa kvasinkykvasinky.. DáleDále sese
mohoumohou uplatnituplatnit ii plísněplísně ((Penicillium,Penicillium, Rhizopus,Rhizopus,mohoumohou uplatnituplatnit ii plísněplísně ((Penicillium,Penicillium, Rhizopus,Rhizopus,
AspergillusAspergillus))..



Kyselé kvašeníKyselé kvašeníKyselé kvašeníKyselé kvašení

VznikáVzniká uu výrobkůvýrobků ss vysokýmvysokým obsahemobsahem glycidůglycidů (mouka,(mouka,VznikáVzniká uu výrobkůvýrobků ss vysokýmvysokým obsahemobsahem glycidůglycidů (mouka,(mouka,
škrob),škrob), aa toto enzymatickouenzymatickou činnostíčinností acidogenníacidogenní
mikroflórymikroflóry –– laktobacily,laktobacily, Leuconostoc,Leuconostoc, PediococcusPediococcus,,mikroflórymikroflóry –– laktobacily,laktobacily, Leuconostoc,Leuconostoc, PediococcusPediococcus,,
enterokokyenterokoky..

VznikléVzniklé kyselinykyseliny snižujísnižují pH,pH, cožcož mámá zaza následeknásledek
nakyslounakyslou vůnivůni aa chuťchuť.. TatoTato vadavada sese vyskytujevyskytujenakyslounakyslou vůnivůni aa chuťchuť.. TatoTato vadavada sese vyskytujevyskytuje
předevšímpředevším vv letníchletních měsícíchměsících..



Hluboká hnilobaHluboká hniloba

VznikáVzniká pomnoženímpomnožením předevšímpředevším anaerobníanaerobní sporotvornésporotvornéVznikáVzniká pomnoženímpomnožením předevšímpředevším anaerobníanaerobní sporotvornésporotvorné
mikroflórymikroflóry (rod(rod ClostridiumClostridium))..

VýrobekVýrobek hnilobněhnilobně zapáchá,zapáchá, stávástává sese kašovitý,kašovitý, tvořítvoří sese
amoniakamoniak aa sirovodíksirovodík..amoniakamoniak aa sirovodíksirovodík..

VyskytujeVyskytuje sese vzácněvzácně připři nevhodnýchnevhodných skladovacíchskladovacíchVyskytujeVyskytuje sese vzácněvzácně připři nevhodnýchnevhodných skladovacíchskladovacích
podmínkáchpodmínkách..



HlenovatěníHlenovatění

VznikáVzniká pomnoženímpomnožením předevšímpředevším aerobníaerobní sporotvornésporotvornéVznikáVzniká pomnoženímpomnožením předevšímpředevším aerobníaerobní sporotvornésporotvorné
mikroflórymikroflóry (rod(rod BacillusBacillus))..

VýrobekVýrobek obsahujeobsahuje hlenhlen vytvářenývytvářený těmitotěmito bakteriemibakteriemi..
PřiPři nákrojinákroji sese hlenhlen zz výrobkuvýrobku vytahujevytahuje veve vláknechvláknech..PřiPři nákrojinákroji sese hlenhlen zz výrobkuvýrobku vytahujevytahuje veve vláknechvláknech..

VadaVada sese objevujeobjevuje připři skladovánískladování připři vyššíchvyšších teplotáchteplotách..VadaVada sese objevujeobjevuje připři skladovánískladování připři vyššíchvyšších teplotáchteplotách..



Mikrobiální zelenání výrobkuMikrobiální zelenání výrobkuMikrobiální zelenání výrobkuMikrobiální zelenání výrobku

PříčinouPříčinou tétotéto vadyvady jeje rozmnoženírozmnožení mikroorganismůmikroorganismůPříčinouPříčinou tétotéto vadyvady jeje rozmnoženírozmnožení mikroorganismůmikroorganismů
produkujícíchprodukujících peroxidperoxid.. JednáJedná sese předevšímpředevším oo
heterofermentativníheterofermentativní druhydruhy laktobacilů,laktobacilů, enterokoků,enterokoků,heterofermentativníheterofermentativní druhydruhy laktobacilů,laktobacilů, enterokoků,enterokoků,
pediokokůpediokoků aa mikrokokůmikrokoků (v(v hodnotáchhodnotách nadnad 101055
KTJ/g)KTJ/g)..KTJ/g)KTJ/g)..

RozlišujemeRozlišujeme zelenánízelenání obsahuobsahu aa zelenánízelenání povrchovépovrchové..RozlišujemeRozlišujeme zelenánízelenání obsahuobsahu aa zelenánízelenání povrchovépovrchové..

OdlišujemeOdlišujeme zelenánízelenání mikrobiálnímikrobiální aa chemickéchemické –– kyselinakyselinaOdlišujemeOdlišujeme zelenánízelenání mikrobiálnímikrobiální aa chemickéchemické –– kyselinakyselina
dusitádusitá..



DírkovitostDírkovitostDírkovitostDírkovitost
ProjevujeProjevuje sese nadměrnýmnadměrným množstvímmnožstvím dutinekdutinek vv náplnináplni..ProjevujeProjevuje sese nadměrnýmnadměrným množstvímmnožstvím dutinekdutinek vv náplnináplni..
TatoTato vadavada vznikávzniká činnostíčinností plynotvornéplynotvorné mikroflórymikroflóry zz
čeledičeledi EnterobacteriaceaeEnterobacteriaceae ((EnterobacterEnterobacter))..

TatoTato vadavada vznikávzniká činnostíčinností plynotvornéplynotvorné mikroflórymikroflóry zz
čeledičeledi EnterobacteriaceaeEnterobacteriaceae ((EnterobacterEnterobacter))..

Tvorba biogenních aminůTvorba biogenních aminůTvorba biogenních aminůTvorba biogenních aminů
BakterieBakterie čeledičeledi Enterobacteriaceae,Enterobacteriaceae, BacillaceaeBacillaceae aaBakterieBakterie čeledičeledi Enterobacteriaceae,Enterobacteriaceae, BacillaceaeBacillaceae aa
některéněkteré druhydruhy laktobacilůlaktobacilů aa streptokokůstreptokoků mohoumohou
svýmisvými exoenzymyexoenzymy dekarboxylovatdekarboxylovat aminokyselinyaminokyseliny aasvýmisvými exoenzymyexoenzymy dekarboxylovatdekarboxylovat aminokyselinyaminokyseliny aa
tvořittvořit biogenníbiogenní aminyaminy..

BiogenníBiogenní aminyaminy mohoumohou uu citlivýchcitlivých jedincůjedinců způsobovatzpůsobovatBiogenníBiogenní aminyaminy mohoumohou uu citlivýchcitlivých jedincůjedinců způsobovatzpůsobovat
zdravotnízdravotní potížepotíže (vasoaktivní(vasoaktivní účinky)účinky)..



Alimentární onemocnění Alimentární onemocnění 
z z masa a masných výrobkůmasa a masných výrobků
Alimentární onemocnění Alimentární onemocnění 

z z masa a masných výrobkůmasa a masných výrobků



Alimentární onemocnění z masa Alimentární onemocnění z masa Alimentární onemocnění z masa Alimentární onemocnění z masa 
a masných výrobkůa masných výrobků

Alimentární infekce
• Listeria monocytogenes

Alimentární toxoinfekce
• Salmonella spp.• Listeria monocytogenes • Salmonella spp.
• E. coli O157:H7
• Yersinia enterocolitica• Yersinia enterocolitica
• Campylobacter jejuni
• Cl. perfringens• Cl. perfringens

Alimentární intoxikace
• Bacillus cereus• Bacillus cereus
• S. aureus
• Cl. botulinum• Cl. botulinum



Salmonella spp.Salmonella spp.
• Primárně kontaminované maso – ze střevního traktu
zvířete při oslabené obranyschopnosti pronikají
salmonely do krevního a mízního oběhu, odtud dosalmonely do krevního a mízního oběhu, odtud do
orgánů a masa (i bez klinických příznaků a
patologických změn)patologických změn)

• Sekundární kontaminace masa a MV – znečištěné
prostředí, koření, syrové ingredience do hotového
pokrmupokrmu

• Hraniční hodnoty pro množení: aw = 0,92 (0,95),
pH = 3,8 (4,0) – 9,5, t = 5 – 47 °CpH = 3,8 (4,0) – 9,5, t = 5 – 47 °C

• Infekční dávka = 102 – 105 bakterií (celkově)
• Salmonely se množí ve střevní sliznici, produkují• Salmonely se množí ve střevní sliznici, produkují
endotoxiny a v menší míře i exotoxiny, způsobují
enteritidy (septikemie)



E. coli O157:H7E. coli O157:H7
• E. coli – součást běžné střevní mikroflóry zvířat a
lidí

• Přítomnost E. coli v potravinách indikuje nízkou• Přítomnost E. coli v potravinách indikuje nízkou
úroveň hygieny výroby a nevhodné zacházení s
potravinou a zvyšuje pravděpodobnost toxinogenníchpotravinou a zvyšuje pravděpodobnost toxinogenních
kmenů E.coli

• patogenní kmeny E. coli O157:H7 (verotoxinogenní)
– enterohemoragické záněty (HC), hemolyticko-

• patogenní kmeny E. coli O157:H7 (verotoxinogenní)
– enterohemoragické záněty (HC), hemolyticko-
uremický syndrom (HUS)

• zdrojem vepřové, hovězí maso nedostatečně tepelně• zdrojem vepřové, hovězí maso nedostatečně tepelně
opracované (často mleté)

• nepřežívá záhřev 64 °C/17 s• nepřežívá záhřev 64 °C/17 s
• onemocnění postihuje děti a mladé lidi
• ID = až méně jak 50 bakterií• ID = až méně jak 50 bakterií



Yersinia enterocolitica
Obrázek nelze zobrazit. V počítači pravděpodobně není k dispozici dostatek paměti pro otevření obrázku nebo byl obrázek poškozen. Restartujte počítač a otevřete příslušný soubor znovu. Pokud se opět zobrazí červený křížek, bude nutné obrázek odstranit a vložit jej znovu.

• hlavní zdroj: prasata• hlavní zdroj: prasata
– tonzily, jazyk, střevo

• psychrotrofní MO množí se 
při chladírenských teplotáchpři chladírenských teplotách

• devitalizace při 60 C za 3 minuty • devitalizace při 60 °C za 3 minuty 
• ID = 109 bakterií (vysoká ID)• ID = 10 bakterií (vysoká ID)
• Zdrojem onemocnění: nedostatečně tepelně
opracované maso a produkty zabijačky (tlačenka,
jazyk) uchovávané delší dobu v ledničce (sek.
opracované maso a produkty zabijačky (tlačenka,
jazyk) uchovávané delší dobu v ledničce (sek.
kontaminace)



Campylobacter jejuniCampylobacter jejuni

• nálezy: drůbež (45-65 %), prasata (30 –
50 %), skot (10 – 30 %)50 %), skot (10 – 30 %)

• nemnoží se v aerobním prostředí
(mikroaerofilní prostředí) a při chladírenské(mikroaerofilní prostředí) a při chladírenské
teplotě (opt. t = 32-45 ˚C), devitalizován
tepelným opracováním, v potravinách setepelným opracováním, v potravinách se
nepomnožuje

• ID = 102 – 103 buněk celkově• ID = 102 – 103 buněk celkově
• zdroj onemocnění: manipulace se syrovým
masem

• zdroj onemocnění: manipulace se syrovým
masem



Listeria monocytogenesListeria monocytogenes
• tepelné opracování a sterilaci nepřežívají,
chlazení – příznivé pro množeníchlazení – příznivé pro množení

• zdrojem onemocnění sek. kontaminované
MV: vařené masné výrobky a ostatní masnéMV: vařené masné výrobky a ostatní masné
výrobky s dlouhou dobou údržnosti a
neutrálním pHneutrálním pH

• MV podporující růst LM: produkty zabijačky
– jitrnice, tlačenka, vepřový jazyk v aspiku– jitrnice, tlačenka, vepřový jazyk v aspiku

• MV nepodporující růst LM: zrající tepelně
neopracované MV

• MV nepodporující růst LM: zrající tepelně
neopracované MV



Listeria monocytogenesListeria monocytogenes
Potraviny podporující
růst LM

Potraviny nepodporující
růst LMrůst LM

• pH>4.4 nebo aw>0.92
• pH>5.0 a aw>0.94

růst LM
• pH≤4.4 nebo aw≤0.92
• pH ≤ 5.0 a aw ≤ 0.94• pH>5.0 a aw>0.94

• výrobky s dobou 
údržnosti nad 5 dnů

• pH ≤ 5.0 a aw ≤ 0.94
• výrobky s dobou 
údržnosti pod 5 dnůúdržnosti nad 5 dnů

např.trvanlivé MV, MV 

údržnosti pod 5 dnů

např. šunka, měkké 
salámy (údržnost pod 5 

např.trvanlivé MV, MV 
balené vakuově nebo v 
ochranné atmosféře

např. šunka, měkké 
salámy (údržnost pod 5 
dnů) a trvanlivý 
„sušený“ uherák, 

ochranné atmosféře
„sušený“ uherák, 
čabajka



Listeria monocytogenes a Listeria monocytogenes a 
Nařízení (ES) č. 2073/2005

1. Potraviny určené k přímé spotřebě, 
podporující růst LM:podporující růst LM:

- produkty uvedené na trh během doby 
údržnosti – limit je 100 KTJ/gúdržnosti – limit je 100 KTJ/g

- než potravina opustí výrobní podnik – limit 
je nepřítomnost ve 25 gje nepřítomnost ve 25 g

2. Potraviny určené k přímé spotřebě, 
nepodporující růst LM:

2. Potraviny určené k přímé spotřebě, 
nepodporující růst LM:

- produkty uvedené na trh během doby - produkty uvedené na trh během doby 
údržnosti – limit je 100 KTJ/g



Clostridium perfringensClostridium perfringens
• sporotvorný MO – původ ve střevním traktu zvířat
a člověka

• odolné spóry některých kmenů nezničí var• odolné spóry některých kmenů nezničí var
• vegetativní formy se pomnožují i při teplotách nad
50 °C (optimum 46 °C), generační doba 8-12 min.50 °C (optimum 46 °C), generační doba 8-12 min.

• ochrana proti alimentární intoxikaci C. perfringens
není při vaření masa, ale správném uchovávání
uvařených jídel (pod 10 C nebo nad 60 C) a
není při vaření masa, ale správném uchovávání
uvařených jídel (pod 10 °C nebo nad 60 °C) a
rychlém zchlazení

• v období při pozvolném vychlazování pokrmů z masa• v období při pozvolném vychlazování pokrmů z masa
a MV (paštiky, tlačenky) spóry vyklíčí, rychle se
množí vegetativní formy, dostatečné množstvímnoží vegetativní formy, dostatečné množství
toxinu vyprodukují počty 106-108 KTJ/g (u dětí 105
KTJ/g) – počty 102 KTJ/g nevyvolají onemocnění



Bacillus cereusBacillus cereus
• termorezistentní spóry přežívají
tepelné opracování, vyklíčí při teplotětepelné opracování, vyklíčí při teplotě
nad 10 °C (ID = 106 baktrií/g) –
prevence: vhodné skladování potravinprevence: vhodné skladování potravin

• emetický toxin – termostabilní• emetický toxin – termostabilní
(B.cereus pomnožen v potravinách
obsahujících škrob)obsahujících škrob)

• diarhogenní toxin – termolabilní (masné
výrobky a omáčky)

• diarhogenní toxin – termolabilní (masné
výrobky a omáčky)



S. aureusS. aureus
• termostabilní enterotoxiny se vytváří
při množení toxinogenních kmenůpři množení toxinogenních kmenů
S.aureus (15 – 45 °C)S.aureus (15 – 45 °C)

• 105 KTJ/g – rizikové množství
S.aureus schopné vyprodukovatS.aureus schopné vyprodukovat
enterotoxinenterotoxin

• sek. kontaminace hotových masových
pokrmů a lahůdkářských výrobkůpokrmů a lahůdkářských výrobků



Cl. botulinumCl. botulinum
• Zdroj onemocnění: domácí konzervy a 
uzená masauzená masa



Vliv technologických postupů na Vliv technologických postupů na 
mikrobiologii masa a MVmikrobiologii masa a MVmikrobiologii masa a MVmikrobiologii masa a MV



Vliv technologických postupů na Vliv technologických postupů na Vliv technologických postupů na Vliv technologických postupů na 
mikrobiologii masa a MVmikrobiologii masa a MV

1. Jatečné opracování
2. Chlazení, zmrazování2. Chlazení, zmrazování
3. Solení, nakládání3. Solení, nakládání
4. Tepelné opracování, uzení4. Tepelné opracování, uzení
5. Zrání (fermentace)

Obrázek nelze zobrazit. V počítači pravděpodobně není k dispozici dostatek paměti pro otevření obrázku nebo byl obrázek poškozen. Restartujte počítač a otevřete příslušný soubor znovu. Pokud se opět zobrazí červený křížek, bude nutné obrázek odstranit a vložit jej znovu.



Jatečné opracováníJatečné opracováníJatečné opracováníJatečné opracování
• postmortální (sekundární) kontaminace
• zdrojem kontaminace je: znečištěná kůže,  • zdrojem kontaminace je: znečištěná kůže,  
výkaly, obsah zažívacího ústrojí,znečištěná 
voda, pozdní vykolení, nástroje, pracovní voda, pozdní vykolení, nástroje, pracovní 
plochy, člověk atd.plochy, člověk atd.

• po dělení masa v bourárně: CPM 107KTJ/1cm2
• syrové dílo: CPM 103 – 107 KTJ/g, • syrové dílo: CPM 103 – 107 KTJ/g, 
koliformních bakterií 0 koliformních bakterií 0 –– 101044 KTJ/gKTJ/g

• první smyslové změny: CPM 108 KTJ/g 



ChlazeníChlazeníChlazeníChlazení
• většina MO není usmrcena, pouze omezena až• většina MO není usmrcena, pouze omezena až
zastavena jejich činnost

• psychrotrofní MO – proteolytická a lipolytická• psychrotrofní MO – proteolytická a lipolytická
činnost vede ke kažení masa

• z původců alimentárních onemocnění se• z původců alimentárních onemocnění se
pomnožuje Yersinia enterocolitica a Listeria
monocytogenesmonocytogenes

• Teplota masa max 7 ˚C, droby 3 ˚C (Nař.
853/2004)

• Teplota masa max 7 ˚C, droby 3 ˚C (Nař.
853/2004)

• Teplota pro skladování MV není legislativou• Teplota pro skladování MV není legislativou
stanovena!!! Výrobce sám určuje teplotu
skladování a dobu exspirace !!! (obvykle 4 ˚C)skladování a dobu exspirace !!! (obvykle 4 ˚C)



ZmrazováníZmrazováníZmrazováníZmrazování
PřiPři dlouhodobémdlouhodobém skladovánískladování mraženéhomraženého masamasaPřiPři dlouhodobémdlouhodobém skladovánískladování mraženéhomraženého masamasa
(kolísavé(kolísavé teploty)teploty) sese nana povrchupovrchu mohoumohou
vyskytovatvyskytovat plísněplísně..
(kolísavé(kolísavé teploty)teploty) sese nana povrchupovrchu mohoumohou
vyskytovatvyskytovat plísněplísně..

JednáJedná sese předevšímpředevším oo druhydruhy::
•• CladosporiumCladosporium herbarumherbarum (černé(černé tečkytečky nana•• CladosporiumCladosporium herbarumherbarum (černé(černé tečkytečky nana
povrchupovrchu masa),masa),

•• SporotrichumSporotrichum carniscarnis (bílé(bílé tečkytečky nana povrchupovrchu
masa),masa),masa),masa),

•• PenicilliumPenicillium sppspp.. (modrozelené(modrozelené kolonie)kolonie)..



Solení a nakládáníSolení a nakládání
SoleníSolení masamasa pouzepouze NaClNaCl (konzervace)(konzervace) sese uu násnás
nepoužívá,nepoužívá, aleale přidávápřidává sese spoluspolu ss dusitanemdusitanem sodnýmsodným
((00,,55 -- 00,,66 %%)) nebonebo dusičnanemdusičnanem draselnýmdraselným ((33 %%)) dodo((00,,55 -- 00,,66 %%)) nebonebo dusičnanemdusičnanem draselnýmdraselným ((33 %%)) dodo
solícíchsolících směsísměsí..

ÚčelemÚčelem solenísolení jeje předevšímpředevším dosaženídosažení stálostistálostiÚčelemÚčelem solenísolení jeje předevšímpředevším dosaženídosažení stálostistálosti
vybarvenívybarvení popo tepelnémtepelném opracováníopracování aa typickýchtypických
organoleptickýchorganoleptických vlastnostívlastností..

ChloridChlorid sodnýsodný –– zvyšujezvyšuje vaznostvaznost vodyvody
organoleptickýchorganoleptických vlastnostívlastností..

ChloridChlorid sodnýsodný –– zvyšujezvyšuje vaznostvaznost vodyvody
-- ovlivňujeovlivňuje senzorickésenzorické vlastnostivlastnosti
-- snižujesnižuje aaww výrobkuvýrobku-- snižujesnižuje aaww výrobkuvýrobku

DusičnanyDusičnany aa dusitanydusitany –– potlačujípotlačují rozvojrozvoj anaerobníanaerobní
hnilobnéhnilobné aa plynotvornéplynotvorné mikroflórymikroflóry aa růstrůst aerobníchaerobních
MOMO.. VV kombinacikombinaci ss mírněmírně kyselýmkyselým prostředímprostředímMOMO.. VV kombinacikombinaci ss mírněmírně kyselýmkyselým prostředímprostředím
zvyšujízvyšují citlivostcitlivost sporspor klostridiíklostridií kk působenípůsobení vyššíchvyšších
teplotteplot.. MohouMohou všakvšak podporovatpodporovat růstrůst jinýchjiných skupinskupin
MO,MO, kterékteré dusičnanydusičnany neredukují,neredukují, aleale využívajívyužívají oxidoxid
teplotteplot.. MohouMohou všakvšak podporovatpodporovat růstrůst jinýchjiných skupinskupin
MO,MO, kterékteré dusičnanydusičnany neredukují,neredukují, aleale využívajívyužívají oxidoxid
dusičitýdusičitý jakojako substrátsubstrát (enterokoky)(enterokoky).. TytoTyto MOMO připři
aerobnímaerobním metabolismumetabolismu produkujíprodukují HH22OO22 aa vyvolávajívyvolávajíaerobnímaerobním metabolismumetabolismu produkujíprodukují HH22OO22 aa vyvolávajívyvolávají
mikrobiálnímikrobiální zelenánízelenání masnýchmasných výrobkůvýrobků..



Mikrobiologie lákůMikrobiologie lákůMikrobiologie lákůMikrobiologie láků
ČerstvýČerstvý láklák (roztok(roztok solícísolící směsisměsi vv pitnépitné vodě)vodě)ČerstvýČerstvý láklák (roztok(roztok solícísolící směsisměsi vv pitnépitné vodě)vodě)
mámá nízkýnízký výchozívýchozí početpočet MOMO..

MůžeMůže dojítdojít keke kontaminacikontaminaci lákuláku.. ZvyšujeZvyšuje sese
CPM,CPM, početpočet enterokoků,enterokoků, mikrokoků,mikrokoků,CPM,CPM, početpočet enterokoků,enterokoků, mikrokoků,mikrokoků,
koryneformníchkoryneformních bakterií,bakterií, aleale ii koliformníchkoliformních
bakteriíbakterií.. VV láznilázni mohoumohou přežívatpřežívat ii patogeny,patogeny,bakteriíbakterií.. VV láznilázni mohoumohou přežívatpřežívat ii patogeny,patogeny,
aleale většinouvětšinou sese nerozmnožujínerozmnožují..

KaženíKažení masamasa lzelze zabránitzabránit dodržovánímdodržováním
technologie,technologie, odstraňovánímodstraňováním křísukřísu nana povrchupovrchutechnologie,technologie, odstraňovánímodstraňováním křísukřísu nana povrchupovrchu
lákůláků aa smyslovýmsmyslovým aa mikrobiologickýmmikrobiologickým
vyšetřenímvyšetřením..vyšetřenímvyšetřením..



Vady soleného masa a lákůVady soleného masa a lákůVady soleného masa a lákůVady soleného masa a láků
NedodržíNedodrží--lili sese délkadélka aa teplotateplota technologickéhotechnologického
procesu,procesu, vyčerpajívyčerpají sese dusičnanovédusičnanové rezervyrezervy aa
docházídochází kk zvrhnutízvrhnutí nakládacíhonakládacího procesuprocesu..
procesu,procesu, vyčerpajívyčerpají sese dusičnanovédusičnanové rezervyrezervy aa
docházídochází kk zvrhnutízvrhnutí nakládacíhonakládacího procesuprocesu..

JednáJedná sese oo počátečnípočáteční hnilobu,hnilobu, rychlýrychlý rozkladrozklad dusitanůdusitanůJednáJedná sese oo počátečnípočáteční hnilobu,hnilobu, rychlýrychlý rozkladrozklad dusitanůdusitanů
jeje způsobenzpůsoben GG-- MOMO ((Pseudomonas,Pseudomonas, Achromobacter,Achromobacter,
atdatd..),), pozdějipozději sese přidávajípřidávají sporotvornésporotvorné MO,MO,atdatd..),), pozdějipozději sese přidávajípřidávají sporotvornésporotvorné MO,MO,
mikrokokymikrokoky aa enterokokyenterokoky..

KaženíKažení sese zpravidlazpravidla rozšiřujerozšiřuje nana celoucelou káď,káď, začínázačíná odod
hladinyhladiny láku,láku, kdekde vznikávzniká žlutobílážlutobílá hlenovitáhlenovitá blankablanka ––
křískřís (shluky(shluky aerobníchaerobních mikroorganismů)mikroorganismů)..
hladinyhladiny láku,láku, kdekde vznikávzniká žlutobílážlutobílá hlenovitáhlenovitá blankablanka ––
křískřís (shluky(shluky aerobníchaerobních mikroorganismů)mikroorganismů)..

ProjevyProjevy kaženíkažení:: zápach,zápach, změnazměna barvybarvy aa konzistencekonzistenceProjevyProjevy kaženíkažení:: zápach,zápach, změnazměna barvybarvy aa konzistencekonzistence
masamasa..



Tepelné opracováníTepelné opracováníTepelné opracováníTepelné opracování
•• Operace,Operace, kterákterá mámá zásadnízásadní vlivvliv nana
devitalizacidevitalizaci MO!MO!devitalizacidevitalizaci MO!MO!

•• TepelněTepelně opracovanéopracované MVMV –– výrobky,výrobky, uu
kterýchkterých bylobylo veve všechvšech částechčástech dosaženodosaženokterýchkterých bylobylo veve všechvšech částechčástech dosaženodosaženo
teplotyteploty 7070 °°CC popo dobudobu 1010 minutminut (Vyhl(Vyhl..
326326//20012001 SbSb..))..326326//20012001 SbSb..))..

•• PřídatnéPřídatné látkylátky (koření,(koření, rostlinnérostlinné aa živočišnéživočišné
bílkoviny,bílkoviny, solicísolicí směsisměsi aa polyfosfáty)polyfosfáty) nesmínesmí

•• PřídatnéPřídatné látkylátky (koření,(koření, rostlinnérostlinné aa živočišnéživočišné
bílkoviny,bílkoviny, solicísolicí směsisměsi aa polyfosfáty)polyfosfáty) nesmínesmí
obsahovatobsahovat patogeny,patogeny, propro indikátorovéindikátorové MOMO
jsoujsou stanovenystanoveny meznímezní limitylimity..
obsahovatobsahovat patogeny,patogeny, propro indikátorovéindikátorové MOMO
jsoujsou stanovenystanoveny meznímezní limitylimity..



UzeníUzeníUzeníUzení

• Zvyšuje účinek teploty na MO
• Antimikrobiální efekt je zajištěn • Antimikrobiální efekt je zajištěn 
chemickými látkami obsaženými v chemickými látkami obsaženými v 
kouři, sušícím účinkem kouře a 
teplotou při uzení horkým kouřemteplotou při uzení horkým kouřem

Obrázek nelze zobrazit. V počítači pravděpodobně není k dispozici dostatek paměti pro otevření obrázku nebo byl obrázek poškozen. Restartujte počítač a otevřete příslušný soubor znovu. Pokud se opět zobrazí červený křížek, bude nutné obrázek odstranit a vložit jej znovu.



Zrání Zrání Zrání Zrání 
(fermentace) TNMV(fermentace) TNMV

• cíleně se v MV pomnožuje zrací
kyselinotvorná kultura (pH až 5,0),kyselinotvorná kultura (pH až 5,0),
devitalizují se hnilobné a patogennídevitalizují se hnilobné a patogenní
MO

• k výrobě TNMV maso zdravých zvířat• k výrobě TNMV maso zdravých zvířat
prosté patogenních MO a minimálněprosté patogenních MO a minimálně
kontaminované

Obrázek nelze zobrazit. V počítači pravděpodobně není k dispozici dostatek paměti pro otevření obrázku nebo byl obrázek poškozen. Restartujte počítač a otevřete příslušný soubor znovu. Pokud se opět zobrazí červený křížek, bude nutné obrázek odstranit a vložit jej znovu.



Nařízení  komise (ES) č. Nařízení  komise (ES) č. Nařízení  komise (ES) č. Nařízení  komise (ES) č. 
2073/2005 a novely č. 2073/2005 a novely č. 

1441/2007 o mikrobiologických 1441/2007 o mikrobiologických 1441/2007 o mikrobiologických 1441/2007 o mikrobiologických 
kritériích pro potravinykritériích pro potravinykritériích pro potravinykritériích pro potraviny



Nařízení  komise (ES) č. 
1441/2007 – kritéria 1441/2007 – kritéria 
bezpečnosti potravinbezpečnosti potravin

Produkty uvedené na trh během doby údržnosti
• Mleté maso a masné polotovary určené ke spotřebě
za syrova: Salmonella nepřítomna ve 25 g

• Mleté maso a masné polotovary určené ke spotřebě
za syrova: Salmonella nepřítomna ve 25 g

• Mleté masa a masné polotovary vyrobené z jiných
druhů než z drůbeže a určené ke spotřebě v

• Mleté masa a masné polotovary vyrobené z jiných
druhů než z drůbeže a určené ke spotřebě v
tepelně upraveném stavu: Salmonella nepřítomna v
10 g10 g

• MV určené ke spotřebě za syrova, vyjma výrobků,
u nichž výrobní proces nebo složení výrobku vyloučíu nichž výrobní proces nebo složení výrobku vyloučí
riziko salmonel: Salmonella nepřítomna ve 25 g

• Listeria monocytogenes – viz výše• Listeria monocytogenes – viz výše



Nařízení  komise (ES) č. 
1441/2007 – kritéria hygieny 1441/2007 – kritéria hygieny 

výrobního procesuvýrobního procesu
Jatečně upravená těla po úpravě, ale před chlazením
• skot, ovce, kozy, koňovití: CPM 3,5 – 5,0 log • skot, ovce, kozy, koňovití: CPM 3,5 – 5,0 log 
KTJ/cm2, Enterobacteriaceae 2,0 –3,0 log KTJ/cm2

• prasata: CPM 4,0 – 5,0 log KTJ/cm2,• prasata: CPM 4,0 – 5,0 log KTJ/cm2,
Enterobacteriaceae 2,0 – 3,0 log KTJ/cm2
(výsledky vyšetření hodnoceny jako: VYHOVUJÍCÍ, 

PŘIJATELNÉ, NEVYHOVUJÍCÍ)
(výsledky vyšetření hodnoceny jako: VYHOVUJÍCÍ, 

PŘIJATELNÉ, NEVYHOVUJÍCÍ)
V případě překročení limitů – zlepšení hygieny porážky!

• prasata, skot, ovce, kozy, koňovití: Salmonella
nepřítomna na vyšetřovaném místě jatečně upraveného nepřítomna na vyšetřovaném místě jatečně upraveného 
těla u 50 vzorků

V případě překročení limitů – zlepšení hygieny porážky, 
opatření biologické bezpečnosti v hospodářstvích 

V případě překročení limitů – zlepšení hygieny porážky, 
opatření biologické bezpečnosti v hospodářstvích 
původu!



Metodický návod SVS ČR č. 2/2006 – postupy 
pro pravidelné kontroly všeobecné hygieny u pro pravidelné kontroly všeobecné hygieny u 

jatečně opracovaných těl
č. Enterobacteriaceae + CPM
� DESTRUKTIVNÍ METODA - odříznutí
plátku (4 ks: 5 mm x 5 cm2)

Obrázek nelze zobrazit. V počítači pravděpodobně není k dispozici dostatek paměti pro otevření obrázku nebo byl obrázek poškozen. Restartujte počítač a otevřete příslušný soubor znovu. Pokud se opět zobrazí červený křížek, bude nutné obrázek odstranit a vložit jej znovu.

plátku (4 ks: 5 mm x 5 cm2)
� NEDESTRUKTIVNÍ METODA - stěr

(navlhčeným a suchým tampónem, 1 kus
– 1 šablona 100 cm2, 8 tampónů), limit
(navlhčeným a suchým tampónem, 1 kus
– 1 šablona 100 cm2, 8 tampónů), limit
pro nedestruktivní metodu je 3,6 krát
nižší než u destruktivních metod, jenižší než u destruktivních metod, je
nutné použít přepočet a teprve pak
porovnávat s limity v Naříz.
1441/20071441/2007

r. Salmonellar. Salmonella
� NEDESTRUKTIVNÍ METODA –
abrazivní houbička (1 kus – 1 houbička,
1 šablona 100 cm2, každé ze 4 míst1 šablona 100 cm2, každé ze 4 míst
jinou plochou houbičky 10x setřít)



Počet a četnost odběru vzorků Počet a četnost odběru vzorků 
jatečně opracovaných kusů

Vždy jeden den v týdnu (stanovené dny v týdnu se mění, odběrVždy jeden den v týdnu (stanovené dny v týdnu se mění, odběr
nejlépe v polovině porážecího dne) namátkově 5 vepřových a 5
hovězích jatečně opracovaných těl

� pokud 6 po sobě jdoucích týdnů jsou výsledky u CPM a č.� pokud 6 po sobě jdoucích týdnů jsou výsledky u CPM a č.
Enterobacteriaceae vyhovující Nařízení (ES) 1441/2007, může
být četnost testování snížena na 14 denní interval
Pokud po 30 po sobě jdoucích týdnech výsledky r. Salmonella
být četnost testování snížena na 14 denní interval

� Pokud po 30 po sobě jdoucích týdnech výsledky u r. Salmonella
vyhovují Nařízení (ES) 1441/2007, může být četnost testování
snížena na 14 denní intervalsnížena na 14 denní interval

• Malým jatkám lze udělit výjimka pro počty odebíraných vzorků.• Malým jatkám lze udělit výjimka pro počty odebíraných vzorků.
• Výsledky vyšetření se zaznamenávají do schématu (sledování

trendů mikrobiálních hodnot za delší časové období) – minimálně
12 měsíců zpětně12 měsíců zpětně



Příběhy: 1. přes bourárnu vozili ?MV, u kterých se objevila LM (křížení cest)

2. Vepřová líčka v aspiku - Maso z vařených vepřových hlav, na tom samém stole krájeli cibuli, toto do aspiku, objevila 
se LM (opět křížení cest –nebo LM z cibule???)-řešení: závěrečné tepelné opracování výrobku, cibulka již ale 
nekřupe �nekřupe �

3. Salmonela v uzených makrelách – Varmuža – zemřelo dítě, nedodržení teplotních režimů při uzení, makrely byly 
nerozmražené

4. Zdrojem LM bývají nákrojové stroje – je problém s důkladnou sanitací

5. Zdrojem salmonel ve výrobcích byli netopýři ve výtahové šachtě

LM nesplňuje požadavky Nař. – inspektor pozastaví výrobu té skupiny MV - §53 veterinárního zákona + sanitace + 
stěry po sanitaci + šetření s pokutou  + likvidace II. kategorie (patogen) čl. 19 Nař. + stažení výrobku– pak stěry po sanitaci + šetření s pokutou  + likvidace II. kategorie (patogen) čl. 19 Nař. + stažení výrobku– pak 
zkušební výroba

Údaje z EFSA o výskytu salmonel a campylobacterů u drůbeže a prasat  - vytištěné tabulky a grafy ve složce v čv 
šanonu s MB potravin..šanonu s MB potravin..



Děkuji za pozornostDěkuji za pozornostDěkuji za pozornostDěkuji za pozornost

necidoval@vfu.cznecidoval@vfu.cznecidoval@vfu.cznecidoval@vfu.cz


