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patogenních mikroorganismů, které se v lahůdkách ze zdravotních důvodů vůbec nesmí 

vyskytovat. Stručně se věnuje popisu, charakteristice a náročné technologii lahůdek, které 

mají v České republice dlouholetou tradici. 
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ÚVOD 

Lahůdkářské výrobky, hovorově „Lahůdky“, obecně „Výrobky studené kuchyně“ jsou 

významnou a rozsáhlou skupinou potravin na trhu. Jedná se o výrobky určené k přímé 

spotřebě a jsou nevhodné k dlouhodobému skladování. Konzumují se jako delikatesy neboli 

pochoutky v podobě malých porcí, často jako předkrm nebo dezert, nikoli jako hlavní chod. 

Do rozmanitého sortimentu patří saláty, pomazánky, krémy, obložené chlebíčky či bagety, 

také speciální výrobky v podobě aspikových variací a v neposlední řadě sem patří výrobky 

z ryb a plodů moře. 

Veškerý sortiment je velmi oblíbenou součástí jídelníčků mnoha domácností, zejména kvůli 

možnosti okamžité konzumace, bez jakýchkoliv dalších tepelných či jiných úprav. Výhodou 

je i celoroční dostupnost lahůdek prakticky ve všech potravinářských zařízeních, což zaručuje 

možnost koupit si tyto výrobky kdykoliv a téměř kdekoliv. 

Lahůdky se vyrábí z široké škály surovin rostlinného a živočišného původu, kam se řadí maso 

a masné výrobky, sýry, vejce, zelenina a někdy i ovoce, dále těstoviny, luštěniny, pečivo, 

majonéza a také koření. Velká část výroby je ryze ruční, zejména výroba obložených 

chlebíčku a baget. Pokud se jedné o saláty, pomazánky a krémy, využívá se směšovacích 

přístrojů. Následné balení a plnění do obalů, ve kterých si výrobky kupujeme, se provádí také 

ručně anebo strojově. 

Při výběru ze širokého sortimentu lahůdkářských výrobků je důležité dbát na správný výběr, 

což v mnoha případech může být těžké, protože výrobci se nás snaží nalákat na hezké obaly, 

na zajímavé příchutě a variace surovin, ale může se stát, že nakonec kvalita  a vzhled obalu 

předčí samotný výrobek. Z toho důvodu bychom si měli všímat složení výrobků, jeho 

trvanlivosti a pokud se jedná o pultový prodej, tak i prostoru, pomůcek a osob, které jsou 

s výrobky v blízkém kontaktu, kde může velmi jednoduše dojít k mikrobiální kontaminaci 

výrobků. Čím více si budeme všímat a čím lépe si budeme vybírat, tím větší bude 

pravděpodobnost, že si domů přineseme kvalitní a zdravotně nezávadné produkty. 
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1 LAHŮDKÁŘSKÉ VÝROBKY 

Lahůdkářské výrobky, hovorově lahůdky, jsou specifickou skupinou potravin určených 

k okamžité spotřebě, a to bez jakýchkoliv dalších úprav. Za lahůdky můžeme považovat jak 

výrobky studené, tak i teplé kuchyně, nejedná se však o hlavní chod, nicméně v malých 

porcích můžeme mluvit o chuťovce (Čeřovský, 2012). Jsou zajímavé svou výjimečnou chutí 

a také vzhledem, zpravidla se jedná o malé porce v podobě studeného občerstvení 

(přesnídávka, svačina) anebo předkrm (Temgire et al., 2021). 

Jejich podávání bylo, hlavně dříve, spojováno se slavnostními příležitostmi, což jistě platí 

i dnes avšak v mnohem větším měřítku. 

Sortiment lahůdek je velmi rozmanitý a rozšířený nemalým počtem regionálních výrobců, 

kteří do svých výrobků promítají místní a chuťově rozmanité zvyklosti (Čeřovský, 2012)  

a dají se dnes velmi snadno pořídit na mnoha místech, nejen v lahůdkářství, 

ale i v supermarketech, restauracích a prodejnách rychlého občerstvení, nebo si je lze 

jednoduše připravit i doma (Hwang a Huang, 2010). 

Mezi lahůdky se běžně řadí výrobky, které jsou složené z více druhů převážně slaných 

surovin, podávané v chlazeném stavu a s omezenou dobou trvanlivosti, tudíž jsou určeny 

k přímé spotřebě za studena (Temgire et al., 2021). 

Lahůdkářské výrobky mají pouze krátkou trvanlivost oproti jiným potravinám, 

a proto vyžadují speciální zacházení po celou dobu výrobního procesu, při prodeji a celkově 

po celou dobu co lahůdky cestují od výrobce ke spotřebiteli domů (Čeřovský, 2012). 

1.1 Historie  

Historie vzniku a vývoje lahůdkářských výrobků je úzce spjata s hostinami na dvorech vyšší 

vrstvy společnosti, a tak bylo podávání lahůdek důkazem a ukázkou prestiže. Dokonce i jejich 

přípravu měli na starosti pouze ti nejlepší kuchaři a odborníci v oboru gastronomie (Čeřovský 

2015). 

V našich zemích jsou lahůdky známé již od konce devatenáctého století a jejich výroba prošla 

dlouhým a náročným vývojem. Specializované lahůdkářské firmy již od počátku objevovaly 

různé saláty, obložené chlebíčky, lahůdky z mořských i sladkovodních ryb a mnoho dalších, 

dnes již trochu retro výrobky. Bohužel stejně jako většina soukromých firem, tak 

i lahůdkářské firmy byly v poválečné době zestátněny, a tak se vývoj těchto výrobků zastavil 

(Čeřovský et al., 2018). 
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V padesátých letech se začala rozvíjet síť výroben lahůdek, které v lehce změněné formě 

existují i dnes. Technologie výroby probíhala dle standardizovaných receptur, které jsou 

v dnešní době považovány za tradiční. S příchodem demokracie došlo k uvolnění závazných 

norem a receptur, k rozvoji soukromých firem, což přispělo k větší pestrosti a rozmanitosti 

výrobků (Čeřovský et al., 2018). 

Významným, ne však vítaným, zásahem do rozvoje lahůdkářského průmyslu byl rozvoj 

distribučních řetězců, který donutil výrobce k snižování cen a s tím spojených nákladů, což 

mělo za následek přizpůsobení receptur a nahrazovaní dražších surovin za levnější.  S tímto 

faktem je spojeno i používání přídatných látek, které prodlužují trvanlivost výrobků 

(Čeřovský et al., 2018; Vijayan et al., 2021). Saláty a pomazánky jsou často stabilizovány 

solemi kyseliny sorbové a benzoové (Čeřovský, 2006). 

V dnešní době je však čím dál více patrné, že spotřebitelé jsou ochotni si za kvalitu připlatit. 

To napomáhá nově vznikajícím firmám se zcela novými a moderními recepturami prosadit se 

na trhu s atraktivní nabídkou výrobků, která odráží aktuální trendy, jako například zdravá 

a racionální výživa, vegetariánská, veganská nebo raw strava a mnoho dalších, čímž oslovují 

zcela nové zákazníky (Čeřovský et al., 2018; Baziana et al., 2021). 

2 TECHNOLOGIE VÝROBY LAHŮDEK  

2.1 Výroba 

Výroba lahůdek se nachází na rozhraní průmyslové výroby pokrmů a přípravy studených 

pokrmů, a to v rámci stravovacích služeb. Často je jejich výroba spojena i s výrobou 

například pečiva a masných výrobků (Temgire et al., 2021).  

Dnes při výrobě převládají nad průmyslovými postupy ty kulinární, kdy převažuje podíl ruční 

práce. Mechanizace, pokud se tedy ve výrobně využívá, se soustřeďuje na krájení surovin, 

míchání, plnění do obalů a balení, nebo výrobu majonézy (Pellegrini, 2009). 

Lahůdky mají dnes již velmi rozsáhlý sortiment, který se stále dynamicky proměňuje 

nebo obměňuje dle aktuálních trendů a poptávky zákazníků (Čeřovský et al., 2018). Patří sem 

obložené chlebíčky, aspiky, plněné bagety, sendviče, nespočet druhů salátů, pomazánek 

a mnoho dalších výrobků. 

Lahůdkářské výrobky se vyrábějí z celé řady surovin, a to jak živočišných, tak i rostlinných, 

a za použití různých postupů a balících systémů. Z tohoto důvodu lze předpokládat, 

že výrobky mají rozdílné zastoupení mikroorganismů, a to jak po výrobě, tak po skladování 
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a tím mají ovlivněnou i dobu trvanlivosti. Za každých okolností však musí být v okamžiku 

spotřeby zdravotně nezávadné. Výrobky, které obsahují syrové přísady, mají větší 

pravděpodobnost výskytu patogenních mikroorganismů, jako jsou například Listeria 

monocytogenes nebo salmonely, proto je nanejvýš důležité dbát na správné určení podmínek 

použitelnosti, kdy musíme brát v úvahu čas, teplotu a pokyny pro spotřebitele (Vyhláška 

č. 69/2016 Sb., 2016; Mir et al., 2018; Vyhláška č. 397/2021 Sb., 2021).  

V České republice musí být výroba a prodej těchto produktů v souladu s příslušnými 

potravinářskými předpisy, které zajišťují bezpečnost a kvalitu potravin. To zahrnuje regulace 

týkající se označování, obsahu nutričních a alergenních informací a hygienických požadavků. 

Všechny tyto produkty vyžadují pečlivou kontrolu kvality a dodržování hygienických 

standardů během výroby. Je důležité, aby byly skladovány v chladu a spotřebovány v rámci 

jejich trvanlivosti, aby se předešlo kontaminaci a zachovala se jejich kvalita (Vyhláška 

č. 137/2004, 2004; Vyhláška č. 417/2016 Sb., 2016). 

Lahůdkářské produkty mohou být také inovativně prezentovány, například rybí speciality 

mohou být nahrazeny kuřecím masem pro ty, kteří preferují jiné chutě. Kromě toho sortiment 

lahůdek může zahrnovat bezmasé speciality a různé omáčky, které doplňují hlavní jídla  

(Temgire et al., 2021).  

Lahůdky jsou velmi rozmanitá skupina výrobků a člení se do několika skupin, a to na základě 

tradice, surovin, konzistence výrobku a způsobu výroby. Výsledkem výroby lahůdkářských 

výrobků jsou hlavně potraviny určené k okamžité spotřebě bez jakýchkoliv úprav a za 

studena. Vzhledem k vlastnostem použitých surovin tyto výrobky vyžadují zpracování 

a distribuci ve striktně řízených teplotních rozmezích (Čeřovský et al., 2018). 

2.1.1 Saláty 

Lahůdkářské saláty se vyznačují jemně nakrájenými surovinami, a to jak živočišného, 

tak rostlinného původu, které jsou spojeny různými typy dresinků (olejové, jogurtové, 

tvarohové apod.). Mezi typické živočišné suroviny se řadí vejce, masa, uzeniny, ryby nebo 

sýry. Z rostlinných surovin se jedná zejména o zeleninu, ovoce, luštěniny, rýži, obiloviny 

a další (Temgire et al., 2021). 

Saláty si můžeme rozdělit na několik druhů podle zastoupení jednotlivých druhů potravin. 

Řadí se sem saláty s převažujícím obsahem surovin živočišného původu (maso a masné 

výrobky, vejce, mléčné výrobky, sýry atd.), saláty s převažujícím obsahem surovin 

rostlinného původu (ovoce, zelenina, luštěniny, obiloviny), saláty majonézové obsahující 
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fermentované suroviny (jogurty, sýry a jiné mléčné výrobky, zeleninu i maso), dále saláty bez 

majonézy s olejovým dresingem a saláty bez majonézy s dresingem na bázi fermentovaného 

mléka (Čeřovský et al., 2018). 

V lahůdkářském průmyslu jsou saláty jedním z nejoblíbenějších výrobků, a to hlavně pro 

jejich rozmanitost a zahrnují širokou škálu receptur a přípravných metod. Masové a rybí 

saláty jsou pestré svou variabilitou použití mas a také ryb a nejčastěji jsou ve formě 

majonézových či dresinkových salátů. Saláty s mořskými plody obsahují krevety, kraby nebo 

jiné mořské plody a jsou často podávány s lehkými dresinky. Sýrové saláty obsahují 

rozmanité druhy sýrů, jako je například balkánský sýr, feta, mozzarella nebo modrý sýr, 

a jsou často kombinovány s olivami a rajčaty. Saláty s vejci kombinují vařená vejce 

s majonézou, hořčicí a dalšími ingrediencemi pro bohatou a krémovou konzistenci.  

Zeleninové saláty jsou základním lahůdkářským výrobkem a obsahují buď čerstvou 

a blanšírovanou zeleninu, například rajčata, papriky či listové saláty, anebo konzervovanou 

zeleninu, nejčastěji mrkev, hrášek a jiné. Klasickým lahůdkářským produktem jsou 

bramborové saláty, často připravovány s majonézou, cibulí a bylinkami. Velice populární jsou 

ovocné saláty, které jsou velmi oblíbenou součástí snídaňové nabídky a zdravější alternativou 

sladkých dezertů. Těstovinové saláty jsou vyrobeny z těstovin a kombinují se s různými druhy 

zeleniny, sýrů a také dresinků na bázi oleje nebo octa. Obilné saláty využívají suroviny jako 

je quinoa, bulgur nebo kuskus s kombinací různých druhů zeleniny a často jsou ochuceny 

bylinkami a citronovou šťávou. Saláty obsahující luštěniny jako je čočka, fazole nebo cizrna 

jsou vynikajícím zdrojem bílkovin a vlákniny. V kombinaci s masem a zeleninou jsou častou 

variantou studeného oběda (Mir et al., 2018; Temgire, 2021; Łepecka et al., 2022). 

Nejběžněji se na pultech s lahůdkářskými výrobky setkáváme s Bramborovým salátem, 

Konzumním salátem, Vlašských salátem, Pochoutkovým salátem a mnoha dalšími, jejichž 

tradice sahá až do roku 1976 (Černý et al., 1976). 

Technologie výroby salátů zahrnuje několik kroků. Nejdůležitějším krokem je výběr 

a příprava surovin. Kvalita surovin je klíčovou vlastností. Použitá zelenina musí být čerstvá 

a bez známek poškození, maso a ryby musí být patřičně zpracovány a uchovány. Dalším 

důležitým krokem je čištění a krájení, kdy zelenina musí být důkladně a řádně omyta 

a nakrájena na požadovanou velikost. Maso a ryby jsou vždy upraveny dle specifické 

receptury. Následně jsou všechny ingredience smíchány a dochuceny dresingem, který 

je nejčastěji majonézový a olejový, ale může být i na bázi octa nebo jogurtu.  
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Některé druhy salátů musí projít procesem pasterace pro prodloužení trvanlivosti . Jedná-li se 

o saláty, které neprochází žádným druhem konzervace, používají se na jejich výrobu 

sterilované či pasterované suroviny. Všechny saláty musí být uchovávány v chladu a ve 

vhodných obalech, do kterých se balí buď ručně nebo strojově. Tím je zajištěna jejich 

čerstvost a hygiena. Výrobky musí být takto zchlazené a zabalené před expedicí a v průběhu 

jejich přepravy. Doba trvanlivosti se určuje v závislosti na vlastnostech a složení výrobků, 

použitých surovinách a podmínkách při výrobě i přepravě. Je důležité brát v úvahu použití 

konzervačních látek, které mohou dobu trvanlivosti zvýšit i o více jak 5 dnů. Nejvyšší 

mikrobistatický účinek má v tomto případě především zachlazení na nízké teploty, 

v některých případech se používají i konzervační látky, organické kyseliny nebo soli 

organických kyselin, díky tomu se pak kyselost salátů pohybuje v rozmezí od pH 4,1 do 6,6 

(eAGRI, 2004; Sobral, 2017). Platí však, že by se saláty měly skladovat v lednici 

a spotřebovat do 3 až 5 dnů, i přestože po použití konzervačních prostředků se jejich 

trvanlivost prodlužuje, stále totiž mohou být potenciálními zdroji patogenních 

mikroorganismů (Hwang a Huang, 2010). 

Lahůdkářský průmysl neustále vyvíjí nové typy salátů, aby vyhověl měnícím se chutím 

a dietním preferencím spotřebitelů (Čeřovský et al., 2018). Saláty jsou oblíbené pro svou 

svěžest, nutriční hodnoty a různorodost chutí. V lahůdkářském průmyslu je kladen důraz na 

kvalitu, inovaci a bezpečnost produktů, aby byly splněny požadavky spotřebitelů. Z hlediska 

bezpečnosti a nezávadnosti potravin je potřeba dodržovat příslušnou legislativu, cechovní 

normy a komoditní vyhlášky (Vyhláška č. 69/2016 Sb.; Vyhláška č. 397/2016 Sb., Vyhláška 

č. 398/2016 Sb.; České cechovní normy, 2024). 

2.1.2 Pomazánky, krémy a pěny 

Pomazánky, krémy a pěny jsou oblíbené produkty lahůdkářského průmyslu, které 

se vyznačují svou bohatou chutí a různorodostí použití. Jedná se o skupinu výrobků s jemnou, 

řidší nebo hustší kašovitou konzistencí a v případě pěn je vylehčena šleháním (Čeřovský 

et al., 2018). 

Výrobky mohou být tvarohové nebo sýrové, s majonézovým základem, s kombinovaným 

základem tvořeným majonézou, tvarohem, jogurtem, rostlinným tukem anebo tavenými sýry, 

a také s obsahem masa, uzenin anebo paštik (Doyle, 2019). 

Pomazánky jsou rozmanité směsi, které mohou obsahovat maso, ryby, zeleninu, sýry, bylinky 

nebo kombinaci těchto ingrediencí. Často se používají jako nátěr na chléb, pečivo nebo jako 
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dip. Výroba zahrnuje smíchání surovin s pojivem, jako je majonéza, jogurt nebo tvaroh, pro 

dosažení požadované konzistence. Jsou velmi oblíbené pro svou variabilitu a snadnou 

přípravu (eAGRI, 2004). Tradiční české pomazánky zahrnují vajíčkovou, škvarkovou, 

česnekovou nebo třeba pomazánku z tvarůžků. Krémové lahůdky jsou hladké a bohaté na 

chuť, často vyráběné ze smetany nebo směsi sýrů. Bývají upraveny jako dip nebo nátěr 

a mohou být ochuceny bylinkami, kořením nebo dalšími příchutěmi (Černý et al., 1976). 

Používají se jako náplně do sendvičů, jako základ pro studené předkrmy nebo jako doplněk 

k teplým jídlům. Často se používají jako součást kulinářských pokrmů nebo jako samostatná 

pochoutka. Pěny jsou typicky lehké a vzdušné, často vytvořené šleháním ingrediencí do pěny. 

Mohou obsahovat smetanu, bílky, ovocné šťávy nebo jiné přírodní a aromatizované složky. 

Jsou populární jako dekorace nebo jako součást sofistikovaných a luxusních předkrmů.  

Pomazánky, krémy a pěny mají specifické technologie výroby, které zajišťují jejich kvalitu, 

konzistenci a chuť. U pomazánek se klade velký důraz na výběr kvalitních surovin (maso, 

zelenina, sýry a další). Tyto suroviny jsou následně mlety na požadovanou jemnost a míchány 

s pojivem, jako je majonéza nebo tvaroh (Young a Wassell, 2008). Pro prodloužení 

trvanlivosti a zajištění bezpečnosti pomazánky se nejčastěji používá pasterizace. 

Nejznámějšími pomazánkami jsou například Tvarohová pomazánka, Sýrová pomazánka, 

Drožďová pomazánka a mnoho dalších, některé jejich tradiční receptury jsou známé již od 

roku 1976 (Černý et al., 1976). 

Na přípravu krémových lahůdek se používají speciální technologie. Proces emulgace 

se používá pro smíchání ingrediencí, které se obvykle nespojují, jako je olej a voda, za vzniku 

stabilního krému. Dalším procesem je homogenizace. Jedná se o zlepšení konzistence krému 

šleháním nebo mixováním, aby byl hladký a rovnoměrný (McClements, 2004). 

K nejoblíbenějším se řadí Vajíčkový krém nebo Vídeňský krém (Černý et al., 1976). 

Pěny se vyrábějí aerací, tj. provzdušňováním, které se dosahuje šleháním, kdy se do směsi 

zavádí vzduch, což vytváří lehkou a vzdušnou strukturu. Nakonec je nutné přidání 

stabilizátorů, jako jsou želatina nebo agar, které pomáhají udržet vzdušnou strukturu pěny. 

Mezi nejběžnější patří například Lososová pěna, Játrová pěna a Šunková pěna a samozřejmě 

mnoho dalších s dlouholetou tradicí (Černý et al., 1976). 

Výroba všech těchto produktů vyžaduje důsledné dodržování hygienických standardů 

a kontrolu kvality surovin. Oproti salátům mají tyto výrobky kyselost v rozmezí od pH 4,8 až 

6,6, což ovlivňuje jejich trvanlivost na kratší dobu. Příčinou je zhoršená účinnost 
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konzervačních látek. I zde je trvanlivost ovlivněna hlavně mikrobiologickým stavem 

použitých surovin a také hygienou výroby. Na trvanlivost má největší vliv složení 

jednotlivých výrobků, počáteční počty mikroorganismů a samozřejmě druh mikroorganismů. 

Produkty musí být uchovávány v chladu a spotřebovány v krátké době po otevření, aby se 

předešlo mikrobiální kontaminaci (Hunt et al., 2018). 

2.1.3 Nakládané (marinované) uzeniny 

Nakládané a marinované uzeniny jsou oblíbenou součástí mnoha kuchyní po celém světě. 

Tyto produkty kombinují techniky uzení, nakládání a marinování, aby se dosáhlo 

specifických chutí a konzervace masa (Gaydos et al., 2016). 

Jedná se výrobky, které jsou na pomezí mezi lahůdkářskými a masnými výrobky. Řadí se sem 

například tradiční „utopenci“ anebo nakládané karbanátky v kořeněném nálevu, což je krajová 

specialita (Čeřovský et al., 2018). 

Nakládání je proces konzervace a ochucení masa v roztoku, který obvykle obsahuje ocet, sůl, 

cukr a různé koření. Uzeniny mohou být nakládány za studena nebo za tepla. Studené 

nakládání zahrnuje ponoření uzenin do nakládacího nálevu, zatímco teplé nakládání zahrnuje 

vaření uzenin v nálevu. Marinování je proces, při kterém se maso nechává odpočívat 

v marinádě, což je směs oleje, kyselin (jako je ocet nebo citronová šťáva) a koření.  Cílem 

marinování je nejen přidat chuť, ale také změkčit maso díky kyselinám v marinádě.  

Po nakládání nebo marinování se uzeniny balí do hermeticky uzavřených obalů a skladují 

v chladu, aby se prodloužila jejich trvanlivost. (Dyk, 2012). 

Nakládané marinované uzeniny jsou oblíbené pro svou jedinečnou chuť a texturu. Řadí 

se sem zejména Utopenci, tento produkt je kombinace kvalitních špekáčků, marinované 

cibule, kapie, nového koření a bobkového listu, vše zalité v kořeněném nálevu (Černý et al. 

1976).  

2.1.4 Nakládané (marinované) sýry 

Nakládané sýry u nás nemají dlouhou tradici a jejich původ pochází z Řecka. Nejběžněji 

se nakládají do řepkového či slunečnicového oleje ve spojení s nejrůznějšími druhy koření 

(pepř, bobkový list, bazalka, oregano, tymián, rozmarýn apod.). Původní receptura byla 

s bílým sýrem feta, balkán nebo istanbul a dalšími sýry s bílou plísní na povrchu, ale dnes 

se běžně používají například i olomoucké tvarůžky (Čeřovský et al., 2018; Zine-Eddine et al., 

2022). 
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Marinované a nakládané sýry jsou oblíbené pro svou jedinečnou chuť a texturu. Patří sem 

například Nakládaná směs sýrů. Tento produkt je kombinací různých druhů sýrů, jako 

jsou hermelín, sýr s modrou plísní, balkánský sýr a niva, které jsou nakrájeny na kostky 

a naloženy v olivovém oleji s kořením, ořechy a olivami. Dalším oblíbeným produktem jsou 

Marinované olivy se sýrem a kapary, který obsahuje zelené olivy, balkánský sýr a kapary, 

které jsou naložené v olivovém oleji s česnekem, chilli a pepřem (Yerlikaya a Karagozlu, 

2014; Savesky et al., 2015). 

Výroba marinovaných a nakládaných sýrů obvykle zahrnuje následující postup. Nejprve 

dojde k nakrájení sýra na stejně velké kostky. Ty se následně marinují ve směsi olivového 

oleje s kořením, česnekem a dalšími přísadami, a nakonec se vše naskládá do sklenic 

ve vrstvách a celý obsah se nechá marinovat několik dní (Černý et al., 1976; Nuñez et al., 

1989). 

2.1.5 Výrobky z ryb 

Tento typ lahůdek byl dříve připravován zejména z levných druhů mořských ryb a sleďů. 

V dnešní době se využívá rozmanité nabídky ryb (marinované, uzené a solené sledě, makrely, 

surimi apod.) (Fuentes et al., 2010). 

Řadí se sem zejména studené marinády s obsahem rybího masa pod 60 % (ruské sardinky, 

zavináče, matjesy v oleji apod,), teplé marinády s obsahem rybího masa pod 60 % (závitky 

v rosolu, pečenáče), saláty z ryb, pomazánky, pěny a ochucené majonézy s obsahem rybího 

masa (Duyar a Eske, 2009; Domiszewski et al., 2011; Čeřovský et al., 2018). 

Nejběžnějšími výrobky jsou například Sleďové závitky, Marinovaná štika, Kyselé sledě 

v marinádě a mnoho dalších výrobků s dlouholetou tradicí (Černý et al., 1976). 

2.1.6 Kusové lahůdkářské výrobky 

Kusové lahůdkářské výrobky jsou jakýmsi vrcholem tohoto řemesla a odráží se zde dovednost 

a zručnost. V České republice je vyhlášenou specialitou obložený chlebíček, který nemá 

v jiných zemích obdoby a pokud se tohoto úkolu zhostí někdo s novou a moderní vizí, vnikají 

neskutečná mistrovská díla.  

Nejoblíbenějšími a zároveň nejčastějšími výrobky jsou obložené chlebíčky nejrůznějších 

druhů. Mohou být klasické tradiční šunkové, vajíčkové nebo salámové, ale také moderní, 

překrásně nazdobené a v dnešní době velice oblíbené vegetariánské a veganské obložené 

chlebíčky (Saraco a Dawson, 2020). Další komoditou je plněné pečivo, kam se řadí obložené 



 

 

19 

 

bagety a sendviče, které také mají nespočet možností náplní. Velice oblíbené jsou také aspiky 

(šunkové závitky v aspiku, vejce v aspiku aj.), obložená vejce a jiné kombinované výrobky 

společně se speciálně vyrobenými studenými mísami, které bývají vyrobené na zakázku 

a vynikají svou rozmanitostí použitých surovin a také po vizuální stránce se jedná o jedinečné 

výrobky. Podobně jako obložené mísy jsou velice zajímavé i vaječné a masozeleninové 

huspeniny, mozaiky a rosoly, které jsou také častými zástupci mezi lahůdkami (Čeřovský 

et al., 2018; Allen, 2018). 

Plněné bagety, sendviče a obložené chlebíčky se vyrábějí převážně ručně. Výrobky jsou 

pestré na suroviny, používají se masné výrobky, ryby a výrobky z nich, vejce, sýry, zelenina, 

saláty, dresinky, pečivo a mnoho dalších. Celý proces je náročný na kontrolu kvality 

použitých surovin a dodržování předepsaných teplot při výrobě a skladování. Suroviny se 

musí předpřipravit, což zahrnuje krájení, mletí na požadované velikosti a často jsou některé 

komponenty vařeny či pečeny. Tyto připravené suroviny se musí skladovat v lednicích nebo 

jsou dále zpracovávány. Celý proces výroby by měl probíhat v prostorách s teplotou 

nepřesahující 15 °C a suroviny by měly být vychlazeny pod 4 °C (Linková, 2003). Rozpůlené 

či nakrojené bagety, krajíce chleba anebo plátky jiného pečiva a veky jsou natírány různými 

druhy pomazánek, máslem nebo rostlinným tukem, popřípadě majonézou a následně obloženy 

na plátky nakrájenými surovinami (Hunt, 2021). Finální produkt se balí do obalů, etiketují 

a vkládají do přepravních boxů, pokud se nejedná o produkty, které se distribuují nebalené, 

například obložené chlebíčky. Před expedicí musí být veškeré hotové výrobky skladovány 

v expedičních lednicích (Linková, 2003). Trvanlivost těchto výrobků je ovlivněna hlavně 

dodržováním nízkých teplot dále změnami rozložení vlhkosti a ztrátou čerstvosti zeleniny. 

U těchto druhů výrobků se nepoužívá chemické ani jiné ošetření, bývají pouze stabilizovány 

právě udržováním při nízkých teplotách (Duma-Kocan et al., 2023). 

Kusové lahůdkářské výrobky jsou součástí širokého sortimentu lahůdkářských výrobků a jsou 

určeny k přímé spotřebě bez dalších úprav. Řadí se sem aspiky, obložená vejce a další. 

Nejčastěji jsou složené z více druhů potravin, jako je maso, masné výrobky, vejce, majonéza, 

zelenina a jiné. Suroviny se zpravidla předchladí a vkládají se do obalu nebo forem. Nakonec 

dochází k jejich přelití v několika vrstvách, vytemperovaným, rozehřátým aspikem 

či majonézovým přelivem. Aspikové výrobky bývají plněny do plastových mističek 

nebo kelímků a uzavřeny krycí folií. Ostatní kusové výrobky zůstávají zpravidla nebalené 

(Necidová et al., 2019). Tento typ lahůdek je většinou určen k přímé spotřebě a jeho 

trvanlivost je ovlivněna složením výrobku, podmínkami výroby a dalšími faktory, proto je 
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důležité uchovávat je v chladu. Prevencí proti výskytu mikroorganismů je dodržování nízkých 

teplot při skladování, méně často se využívá použití organických kyselin a solí organických 

kyselin. Velkou roli u tohoto typu lahůdek hraje vysoká aktivita vody, která umožňuje růst 

velkému množství druhů mikroorganismů. Jednoduchost většiny postupů při výrobě si 

nevyžaduje pracovníky se speciálními dovednostmi či vzděláním, je však potřeba, aby 

pracovníci dodržovali hygienické zásady při výrobě, aby nedocházelo k ohrožení zdravotní 

nezávadnosti výrobků (Burnham, 2010).  

3 LEGISLATIVA LAHŮDEK 

Pro zajištění zdravotní nezávadnosti a kvality potravin, jak ve výrobním, tak v obchodním 

řetězci, je nezbytné stanovit legislativně zakotvená pravidla. 

Základním legislativním předpisem ČR, zabývající se potravinami, je novela zákona 

o potravinách a tabákových výrobcích č. 174/2021Sb., která upravila znění zákona 

č. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o změně a doplnění některých 

souvisejících zákonů. Tento zákon uvádí veškeré povinnosti provozovatelů potravinářských 

podniků a zároveň podnikatelů, kteří vyrábějí nebo uvádějí tabákové výrobky na český trh. 

Zákon dále upravuje státní dozor, který má za úkol dohled nad dodržováním povinnosti, které 

plynou tohoto zákona. Zákon také ukládá výrobcům povinnost zavést, a hlavně udržovat 

v technologii výroby systém kritických bodů. Jedná se o úpravu systému HACCP uvedeného 

v zákoně 110/1997 Sb., ve znění zákona č. 306/2000 Sb.. 

Pro dosažení mikrobiologické kvality výrobků je nutné dodržovat i nařízení Komise (EU) 

2019/229 ze dne 7. února 2019, kterým se mění nařízení (ES) č. 2073/2005 

o mikrobiologických kritériích pro potraviny, pokud jde o některé metody, kritérium 

bezpečnosti potravin pro Listeria monocytogenes v naklíčených semenech a kritérium 

hygieny výrobního procesu a kritérium bezpečnosti potravin pro nepasterizované ovocné 

a zeleninové šťávy (určené k přímé spotřebě), které se zabývá mikrobiologickými kritérii 

nejen v lahůdkářském průmyslu, ale v celém potravinářství. 

Zákon č. 166/1999 Sb., o veterinární péči a o změně některých souvisejících zákonů 

(veterinární zákon) souvisí s živočišnými výrobky. 

Zákon č. 258/2000 Sb., o ochraně veřejného zdraví a o změně některých souvisejících 

zákonů. Tento předpis je důležitý v otázce prevence výskytu onemocnění související 

s požitím kontaminovaných potravin a výrobků z nich. 
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Zásadní předpisem je i vyhláška č. 602/2006 Sb., kterou se mění vyhláška č. 137/2004 Sb., 

o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při 

činnostech epidemiologicky závažných. 

Nejdůležitějším potravinářským nařízením je bezesporu nařízení Evropského parlamentu 

a Rady (ES) č. 178/2002, který stanovuje obecné zásady a požadavky potravinového práva 

a zřizuje se Evropský úřad pro bezpečnost potravin a stanoví se postupy týkající 

se bezpečnosti potravin.  

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) 2017/625 ze dne 15. března 2017 o úředních 

kontrolách a jiných úředních činnostech prováděných s cílem zajistit uplatňování 

potravinového a krmivového práva a pravidel týkajících se zdraví zvířat a dobrých životních 

podmínek zvířat, zdraví rostlin a přípravků na ochranu rostlin. Toto nařízení stanovuje 

zvláštní hygienická pravidla pro úřední kontroly živočišných produktů jako jsou čerstvé maso, 

mléko a mléčné výrobky, produkty rybolovu aj. 

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) 2017/625 ze dne 15. března 2017 o úředních 

kontrolách a jiných úředních činnostech prováděných s cílem zajistit uplatňování 

potravinového a krmivového práva a pravidel týkajících se zdraví zvířat a dobrých životních 

podmínek zvířat, zdraví rostlin a přípravků na ochranu rostlin. 

3.1 Systém HACCP 

HACCP systém (Hazard Analysis Critical Control Point) volně přeloženo, jako systém 

analýzy rizik a stanovení kritických kontrolních bodů při výrobě potravin je jedním 

z nejdůležitějších předpisů, který zaručuje bezpečnost potravin. Jedné se o preventivní přístup 

k zajištění bezpečnosti potravin a používá se v každém kroku potravinového řetězce od 

přípravy surovin přes celý výrobní proces až k manipulaci s hotovým výrobkem, včetně 

balení, skladování a distribuce (Dima et al., 2024). V některých případech může být 

vyžadována specifická aplikace systému HACCP pro potraviny jako jsou maso, mléčné 

výrobky, kojenecká výživa, mořské plody a další, a to z důvodu ochrany veřejného zdraví 

a snahy zabránit propuknutí alimentárních onemocnění z rizikových potravin. Systém 

HACCP řeší v rámci bezpečnosti potravin kritické faktory (aktivita vody, pH), bakteriální 

patogeny (Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella, Vibrio cholerae, 

Cronobacter spp. a další), virové patogeny (hepatitida A, rotavirus a další) a toxické 

mikrobiální metabolity (např. mykotoxiny) (Awuchi, 2022). 
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Podle Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 2021/382 o hygieně potravin musí 

všichni provozovatelé potravinářských podniků zavést a udržovat postupy založené na 

zásadách HACCP. Zavedení systému HACCP si vyžaduje pět předběžných kroků, jejichž 

cílem je promyslet a připravit prvotní komplexní plán založený na odborných znalostech. 

První krok zahrnuje shromáždění odborníků s dostatečnou odborností v oblasti potravinářství. 

Jedná se o členy, kteří mají zkušenosti s manipulací se surovinami, s prací v chemických 

a mikrobiologických laboratořích a dalšími odděleními v potravinářském podniku. Účast 

odborníků na všech úrovních je velkou výhodou při přípravě systému HACCP a docílíme tak 

preciznějšího a odbornějšího sestavení kritických bodů. Druhým krokem je definování 

konkrétního produktu a jeho celého výrobního procesu, a to včetně balení, skladování 

a distribuce. Kdo bude spotřebitelem a jaké bude konečné použití výrobku je úkol třetího 

kroku, kde musíme vymezit zranitelné skupiny lidí, kterým by výrobek mohl uškodit. Jedná 

se o spotřebitele s možnou přecitlivělostí na produkt, kam patří například těhotné ženy, 

kojenci, alergici a další. Tyto lidé musí být upozorněni na možné riziko spojené s konzumací 

určitého produktu. Nejběžnějším případem je upozornění na výskyt skořápkových plodů pro 

spotřebitele na ně alergické. Dalším krokem je sestavení vývojového diagramu, díky kterému 

důkladně popíšeme celý výrobní proces. Pomáhá určit místa, která by mohla být potenciálním 

zdrojem nebezpečí a nastavit opatření k odstranění tohoto rizika nebo jeho snížení na 

přijatelnou úroveň. Posledním krokem je ověření vytvořeného vývojového diagramu a cílem 

tohoto kroku je zajistit a ověřit správnost jednotlivých kroků v diagramu a případné provedení 

nápravy (Nařízení (EU) č. 2021/382; Rosak-Szyrocka a Abbase, 2020; Elnagar et al., 2024). 

Cílem systému HACCP je hlavně dodávat spotřebitelům bezpečné potraviny. Toho lze docílit 

aplikací sedmi základních zásad HACCP pro řízení bezpečnosti potravin. První zásadou je 

stanovení analýzy rizik (Elnagar et al., 2024). Tato zásada musí zahrnovat plán vyhodnocení 

potenciálních rizik pro zajištění bezpečnosti potravin a dále identifikaci preventivních 

opatření pro kontrolu rizik. Nebezpečí je popsáno jako jakákoliv fyzikální, biologická anebo 

chemická vlastnost, které může být důvodem, že potravina bude potenciálním původcem 

zdravotních komplikací (Awuchi, 2022).  

Navazující druhou zásadou je identifikace kritických kontrolních bodu, tedy CCP (Elnagar 

et al., 2024). Kritický kontrolní bod odpovídá jakémukoliv kroku, postupu nebo bodu ve 

výrobním procesu, kde by potenciálně mohlo dojít ke kontaminaci potraviny a je zde 

nastavena kontrola použitelná k zabránění nebo vyloučení ohrožení nezávadnosti potravin. 

S tím úzce souvisí třetí zásada, kdy pro každý kritický bod musí být stanoveny kritické limity, 
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což je minimální nebo maximální hodnota chemického, biologického anebo fyzikálního 

nebezpečí, které musí být kontrolováno, aby se zabránilo, odstranilo anebo snížilo riziko na 

přijatelnou úroveň (Awuchi, 2022; Elnagar et al., 2024). 

Čtvrtou zásadou je stanovení požadavků na monitorování jednotlivých CCP, kdy dochází ke 

kontrole jednotlivých kritických kontrolních bodů, což je možné provádět v určitých 

frekvencích, které jsou uvedeny v plánu HACCP (Elnagar et al., 2024). Stanovení nápravných 

opatření je pátou zásadou systému HACCP. Tato opatření musí být přijata, pokud výsledek 

monitorování vykazuje odchylky od stanoveného kritického limitu. Musí být nastavena 

konkrétní nápravná opatření v případě výskytu neshody s kritickým limitem, čímž bude 

zajištěna kvalita a zdravotní nezávadnost výrobků. Ověřování a validace správného fungování 

je šestou zásadou a zahrnuje postupy, které zajišťují, že výrobní závody dělají přesně to, 

k čemu byly určeny a s důrazem na zásady systému HACCP. Ověřovací postupy se zaměřují 

na revize plánů HACCP, kritických limitů nebo odběru vzorku pro mikrobiální analýzu 

a další (Awuchi, 2022). 

Poslední sedmou zásadou je stanovení postupů pro vedení záznamů (Elnagar et al., 2024). Jde 

o dokumentaci údržby ve všech závodech, včetně plánu HACCP, analýzy rizik, záznamů 

monitorování CCP, ověřovacích činností, kritických limitů a také veškerých nápravných 

opatření (Rosak-Szyrocka a Abbase, 2020). 

Výroba lahůdek zahrnuje několik kritických bodů. Týkají se prvotně samotné receptury 

a podmínek skladování (datum spotřeby a teplota skladování). Důležité je také použit í 

kvalitních surovin bez mikrobiologické kontaminace a cizorodých látek. Během celého 

výrobního procesu až po nákup výrobku zákazníkem nesmí být porušen chladicí řetězec pro 

zajištění zdravotní nezávadnosti výrobku. Dále je důležité zajištění správného a spolehlivého 

dávkování přísad jako jsou sůl, ocet, konzervační látky a stabilizátory. Rizikem může být 

fyzikální nebezpečí v podobě mechanických nečistot, nedodržení hygieny a sanitace. 

V neposlední řadě jde o dodržení správné výrobní a s ní úzce spjaté hygienické praxe, kdy je 

nutné zajistit, aby nedošlo ke křížové kontaminaci (Dong a Jensen, 2008; de Freitas et al., 

2020; Mtewa et al., 2020). 
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4 MIKROBIÁLNÍ KRITÉRIA NA LAHŮDKÁŘSKÉ 

VÝROBKY 

Vyhláška č. 121/2023 Sb. o požadavcích na pokrmy upravuje technologické požadavky na 

výrobu pokrmů, způsoby uvádění pokrmů na trh a mikrobiologické požadavky na bezpečnost 

pokrmů. 

Nařízení Komise (ES) 2073/2005 o mikrobiologických kritériích, stanovuje požadavky 

na mikrobiologickou kvalitu potravin a nejvyšší přípustná množství určitých mikroorganismů, 

které způsobují zdravotní problémy. Mezi tyto mikroorganismy se řadí patogeny jako 

například bakterie rodu Salmonella, Campylobacter, Clostridium, Shigella, Listeria 

monocytogenes a další.  

V rámci výrobní praxe je zásadní také nařízení Komise (EU) 2019/229 ze dne 7. února 2019, 

kterým se mění nařízení (ES) č. 2073/2005 o mikrobiologických kritériích pro potraviny, 

pokud jde o některé metody, kritérium bezpečnosti potravin pro Listeria monocytogenes 

v naklíčených semenech a kritérium hygieny výrobního procesu a kritérium bezpečnosti 

potravin pro nepasterizované ovocné a zeleninové šťávy (určené k přímé spotřebě). 

Některé suroviny pro výrobu lahůdek je nutné tepelně upravit (vaření, pečení, smažení atd.) 

Při smažení dochází k rozkladu tuků na polární látky a polymerní triacylglycerol. Rozklad je 

doprovázen i změnou senzorických vlastností, například barvy, vůně a také chuti. Tabulka 

č. 1 souhrnně představuje veškeré ukazatele tepelného rozkladu olejů a tuků, které je nutné 

kontrolovat. 
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Tabulka 1 Ukazatelé tepelného rozkladu olejů a tuků 
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Tabulka č. 2 obsahuje informace o konkrétních mikroorganismech, které jsou častými 

původci závažných onemocnění. Pro jednotlivé mikroorganismy je stanovena kategorie 

pokrmů, kde se nacházejí a kde je nutné je kontrolovat. Dále je stanoven limit výskytu 

mikroorganismů v jednotce KTJ/g (ml), který nesmí být překročen. Nakonec je stanovena 

metoda zkoušení, která je vždy specifická pro daný mikroorganismus, a to v podobě předpisu 

ČSN EN ISO. 
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Tabulka 2 Mikrobiální limity a metody zkoušení dle norem 
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Vysvětlivka: 

* KTJ/g (ml) = kolonie tvořící jednotky v 1 g nebo 1 ml vzorku. 
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Tabulka 3 Mikrobiální limity pro indikátorové mikroorganismy u jednotlivých pokrmů 
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Vysvětlivky: 

* Typicky se bude jednat o cukrářské a pekařské výrobky s náplněmi a krémy, lahůdkářské 

výrobky, zmrzliny, sushi, zchlazené a zmrazené pokrmy, cukrářské speciality jako jsou 

dezerty, pěny nebo zmrzlinové poháry. 

** KTJ/g (ml) = kolonie tvořící jednotky v 1 g nebo 1 ml vzorku. 

*** Typicky se bude jednat o ovocné a zeleninové saláty, klíčky, tatarské bifteky. 
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V lahůdkářských výrobcích je nutné stanovovat dle nařízení Komise (ES) č. 2073/2005 

i indikátorové mikroorganismy, které jsou souhrnně sepsány společně s potenciálním 

výskytem, maximálním limitem a s příslušnou normou pro jejich stanovení v Tabulce č. 3. 

Jedná se o skupiny mikroorganismů jejichž přítomnost signalizuje potenciální kontaminaci 

patogenními mikroorganismy a celkovou úroveň hygieny ve výrobním procesu. Jsou velmi 

užitečné pro kontrolu a ověřování účinnosti sanitárních opatření ve výrobě. Mezi indikátorové 

mikroorganismy patří koliformní bakterie, zejména E. coli a enterokoky indikující fekální 

znečištění v potravinách a ve vodě. Dále bakterie rodu Clostridium perfringens, jehož 

přítomnost je spojena zejména s nedostatečnou tepelnou úpravou a indikuje anaerobní 

podmínky. Nakonec se stanovuje celkové množství aerobních mezofilních bakterií, které 

slouží k zhodnocení celkové mikrobiální zátěže potravin i prostředí. 

Dalším důležitým zařízením je nařízení Komise (EU) 2023/915, které se týká maximálního 

limitu kontaminujících látek. Nejvíce se kontrolují mykotoxiny (aflatoxiny, ochratoxin A, 

patulin, deoxynivalenol a další), rostlinné toxiny (kyselina erukové, tropanové alkaloidy, 

kyselina kyanovodíková atd.), kovy a jiné prvky (olovo, kadmium, rtuť, arsen atd.), 

halogenové perzistentní organické znečišťující látky (dioxiny a PCB, perfluoralkylované 

látky) a kontaminující látky z výroby (polycyklické aromatické uhlovodíky – PAU, 

3-monochlorpropan-1,2-diol atd.). V příloze tohoto nařízení jsou pro každou látku v konkrétní 

potravině stanoveny limity, které nesmějí být překročeny. 

4.1 Mikroflóra hotového výrobku 

Základním pravidlem udržení množství nežádoucích mikroorganismů na přijatelné úrovni 

je dodržení a nepřerušení chladícího řetězce od výroby až po distribuci a prodej. Suroviny, 

ze kterých se lahůdky vyrábějí, mohou být přirozeně kontaminovány patogenními 

mikroorganismy a vytvářejí vhodné prostředí pro jejich rozmnožování. Jde o rizikové 

suroviny, ke kterým se řadí například uzeniny, vejce, vařené brambory, koření, sterilovaná 

i čerstvá zelenina, ryby a další. Při určování podmínek skladování a doby trvanlivosti 

je důležité brát v úvahu, že například salmonely nebo Listeria monocytogenes mohou 

kontaminovat výrobky se syrovými surovinami (Sadiku et al., 2020). Lahůdky jsou chlazené 

výrobky, kde typicky můžeme najít psychrofilní mikroorganismy, kam patří Pseudomonas, 

Micrococcus, Acinetobacter, Serratia, Alcaligenes, Flavobacterium, Aeromonas  (Doyle, 

2019; Ray a Bhunia, 2008). Výskyt těchto mikrobů je typicky doprovázen změnou chuti 

a vůně, především hnilobnou nebo zatuchlou. Dalšími mikroorganismy, které kontaminují 
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lahůdkářské výrobky jsou koliformní bakterie jako jsou Citrobacter, Enterobacter, 

Escherichia coli a také enterokoky. Kromě psychrofilních mikroorganismů se v lahůdkách 

setkáme také s mezofilními mikroorganismy nebo kvasinkami, konkrétně s rodem 

Saccharomyces, především Saccharomyces cerevisiae, nebo s rody Rhodotorula, Torulopsis, 

Pichia či Candida, které se také podílí na změnách vůně a chuti, například žluklá, kyselá, 

zkvašená, hnilobná. Pokud se jedná o plísně, nesmíme zapomenout na rody Aspergillus, 

Penicillium nebo Mucor, které se objevují v mikroflóře lahůdek nejčastěji (Łepecka et al., 

2022). V lahůdkářských výrobcích se mohou vyskytovat i bakterie rodu Proteus, které 

způsobují rychlý rozklad bílkovin a tím kažení výrobků, což může mít za následek závažné 

onemocnění. Do výrobku se nejčastěji dostane při zásadním porušení hygieny v provozu, 

podobně jako bakterie rodu Salmonella, kterou se potraviny kontaminují při špatné osobní 

hygieně zaměstnanců nebo může pocházet ze surovin živočišného původu, jako jsou 

například vejce. Staphyloococcus aureus je další bakterie, jejíž výskyt v lahůdkách může být 

velmi závažný. Produkuje toxiny, zejména enterotoxin, vyvolávající u lidí závažné 

enterotoxikózy. (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). S. aureus se vyskytuje zejména ve 

vejcích, v majonéze vyrobené ze syrových vajec nebo může být přítomný na částech těla 

pracovníků. Bakterie Clostridium perfringens je schopná růst i v prostředí bez kyslíku, tedy 

i ve vakuově balených potravinách a způsobuje závažné potravinové otravy (Doyle, 2019). 

V neposlední řadě je nutné zmínit i bakterii Listeria monocytogenes, která se v lahůdkách 

vyskytuje čím dál častěji a pochází zejména ze syrové zeleniny, drůbežího masa, syrových 

a uzených ryb a také ze zrajících sýrů. V tomto případě je opět nutná striktní kontrola stavu 

surovin a přísné dodržování hygieny, protože L. monocytogenes odolává i chladírenským 

teplotám (Hingston et al., 2019). 

4.2 Mikroflóra komponent lahůdkářských výrobků 

4.2.1 Pečivo  

Nejběžněji se v lahůdkářství využívají bagety různých druhů, a to buď krájené a jsou součástí 

obložených chlebíčků anebo nekrájené a jsou plněny surovinami rostlinného nebo 

živočišného původu. 

V pečivu se mohou vyskytovat různé druhy nežádoucích mikroorganismů, nejčastěji však 

spory plísní i bakterií, které mohou způsobit jeho zkázu nebo být zdravotně rizikové. Mezi 

tyto mikroorganismy patří plísně, jako je Aspergillus, Penicillium, Mucor nebo Rhizopus, 

které jsou indikátorem nevhodného skladování, zejména ve vlhku. Nejčastěji se objevují 
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na povrchu pečiva jako zelený, bílý nebo černý povlak. Plísně produkují spory, které 

se snadno šíří vzduchem a mohou způsobit alergické reakce nebo dýchací problémy. Některé 

plísně mohou produkovat mykotoxiny, které jsou toxické a mohou způsobit vážné zdravotní 

problémy. Z bakteriálních spor, které mohou zapříčinit kažení pečiva, se jedná zejména 

o spory baterií rodu Bacillus (Bernardi et al., 2019; Pereira et al., 2020). 

Mezi nejznámější vady pečiva se řadí nitkovitost. Ta se projevuje tvorbou tenkých nití, kdy je 

střídka chleba vlhká, lepivá a začne se zbarvovat dožluta. Tento jev je způsoben bakteriemi 

jako jsou Bacillus mesentericus a Bacillus subtilis, které se přirozeně vyskytují v mouce. 

Pokud není chléb dostatečně propečený, tyto bakterie se mohou množit a způsobit nitkovitost. 

Kromě nedostatečného propečení může rozvoj nitkovitosti podpořit i nedostatečná hygiena 

v pekárně. Nitkovitost se často objevuje v letních měsících a podporuje ji kontaminace 

surovin, znečištěná výrobní zařízení, nízká kyselost výrobku, velmi pomalé zchlazení pečiva 

ihned po upečení, dále skladování pečiva ve vlhku a teple (Pacher et al., 2022).  

4.2.2 Těstoviny 

Těstoviny se vyrábí zejména z vody, mouky a sušených vajec. Z těchto surovin se vymíchá 

těsto, které se musí zformovat a vysušit. Těstoviny mohou být kontaminovány různými 

mikroorganismy, které mohou pocházet z různých zdrojů, včetně surovin, vody, vzduchu 

nebo zařízení používaného při výrobě. Nejčastěji se jedná o stafylokoky, které mohou 

pocházet ze zbytků na nářadí a přístrojích především z nepasterizované melanže. Již méně se 

vyskytuje bakterie rodu Salmonella spp., která může být přítomna v syrových vejcích, ta se 

někdy používají při výrobě těstovin (Atique et al., 2023). Plísně se mohou vyskytovat 

u nevhodně skladovaných a čerstvých nesušených těstovin a můžou způsobit změnu barvy, 

textury a chuti těstovin (Bernardi et al., 2019). 

4.2.3 Máslo 

Máslo je nejčastěji používáno k natírání obložených chlebíčku nebo baget. Je vyrobeno pouze 

z mléčného tuku s obsahem 80 %, jinak bychom se nemohli bavit o másle. Označení „máslo“ 

smějí mít pouze výrobky, které splňují legislativní parametry na máslo. Zdroje kontaminace 

tak může být zejména smetana, ze které je máslo vyrobeno. To je důvod proč se smetana 

pasterizuje (Fernandes, 2009). Kontaminace se do másla, stejně tak jako do předešlých 

surovin může dostat z provozu, tj. ze znečištěných pracovních ploch nebo ze znečištěné vody, 

kde se jedná zejména o psychrofilní lipolytické mikroorganismy Pseudomonas fluorescens 

a Pseudomonas putrefaciens (Robinson, 2002). 
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Mezi kvasinky, které se v másle mohou objevit se řadí například Torulopsis, Candida nebo 

Cryptococcus. Z plísní jsou to pak především Penicillium, Mucor, Aspergilus nebo Rhizopus 

a jejich mykotoxiny (Dudely, 2019). Bakterie rodu Citrobacter je podmíněný patogen, který 

způsobuje závažné zdravotní potíže a může ohrozit zdraví spotřebitele. Pokud je máslo 

nesprávně skladováno, dochází k nárustu psychrofilních mikroorganismů na jeho povrchu 

(Robinson, 2002). 

4.2.4 Lahůdkové saláty, pomazánky, krémy, pěny 

V salátech, pomazánkách, krémech a pěnách se mohou vyskytovat různé druhy 

mikroorganismů, které mohou být jak přirozenou součástí potravin, tak potenciálními zdroji 

kontaminace. Nejčastější kontaminací jsou mikroorganismy z čeledi Enterobacteriaceae, kam 

patří například koliformní bakterie Escherichia coli, dále mikrokoky, enterokoky a kvasinky 

rodu Saccharomyces cerevisiae, Torulopsis, Pichia, Candida a další. Z plísní to mohou být 

Mucor, Penicillium a Aspergillus (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). 

4.2.5 Sýry 

V lahůdkářství se sýry používají jako přísada, nebo také jako ozdoba, například na obložené 

chlebíčky nebo do baget. Vyrábějí se z mléka, a proto je důležité dbát na jejich jakost 

a vyvarovat se chyb, které mohou nastat při výrobě a tím zabránit mikrobiální kontaminaci  

(D'Amico a Donnelly, 2017). 

Sýry mají svojí vlastní mikroflóru, jelikož výroba a zrání probíhá pomocí bakteriálních kultur. 

Z tohoto důvodu je mikrobiologická kvalita pro spotřebitele nejdůležitější a je spojována 

s kvalitou senzorickou, kde je velmi snadné vadu sýra poznat podle chuti, vůně, respektive 

zápachu a vzhledu. Častou vadou sýrů je nadouvání, které je způsobeno plynotvornými 

kvasinkami nebo bakteriemi rodu Escherichia, Acetobacter nebo sporami toxinogenní 

bakterie Clostridium, které přežívají pasterační teploty a mění kyselinu mléčnou na máselnou 

kyselinu, vodík a oxid uhličitý. Tato vada se projevuje zejména pachem a tvořením děr v sýru 

(Decadt a Vuyst, 2023). Ve zrajících sýrech se často vyskytuje Listeria monocytogenes, která 

je schopna se množit i za chladničkových teplot, na rozdíl od většiny patogenních bakterií. Je 

původcem onemocnění listerióza, které způsobuje závažné zdravotní obtíže a u těhotných žen 

může dojít k potratu (Valenti et al., 2021). 

Plesnivění sýrů se zapříčiněno hlavně ideální vlhkostí v mlékárnách, která poskytuje plísním 

vynikající podmínky pro vyklíčení. Nejčastěji se setkáváme s modrou plísní Penicillium 

a černými plísněmi Cladosporium, Mucor, Aspergillus nebo Fusarium, které jsou také méně 
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náročné na kyslík a při nedokonalém zabalení lehce proniknou k výrobku (Doyle, 2019; Ray 

a Bhunia, 2008).  

Pro kvasinky je typická tvorba alkoholu a oxidu uhličitého, jejich přítomnost se projeví 

kvasničnou nebo žluklou chutí a v pozdějších fázích napadení mají sýry často ovocnou chuť 

a vůni (Silva a Ribeiro, 2024). Nejčastěji se vyskytují kvasinky Kluyveromyces marxianus, 

Pichia spp. nebo Candida spp. (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). 

4.2.6 Vejce 

V potravinářství se vejce, tím myslíme slepičí vejce, používají v několika různých formách, 

a to vytlučená, nativní, sušená nebo pasterizované vaječné produkty. Rizikovou potravinou 

jsou zejména díky přítomnosti salmonel na skořápce i ve žloutku, které jsou potenciálním 

rizikem závažných onemocnění. Proto platí zvláštní hygienické požadavky pro zacházení 

s vejci při přípravě pokrmů. Mikroorganismy na povrchu mohou proniknout přes kutikulu, 

skořápku a podskořápečné blány až k bílku. Bílek obsahuje lysozym a bakteriostatické 

proteiny, které fungují bakteriocidně proti malému množství mikroorganismu jako jsou 

bacily, salmonely, streptokoky a stafylokoky. Naproti tomu vaječný žloutek nemá takovou 

ochranu proti mikroorganismům, naopak obsahuje všechny živiny a vlastnosti, které jsou 

ideální pro růst a množení mikroorganismů (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). 

Vejce s prasklinou, znečištěním nebo s jinou vadou jsou logicky náchylná na kažení, navíc 

v průběhu času dochází ke ztrátě antimikrobiálních vlastností bílku v důsledku jeho 

ztekucování a mísení se žloutkem. Vejce je nutné uchovávat při teplotě od 0 °C do 5 °C, 

a pokud je to možné zabránit kontaminaci skořápky při snášce (Silva a Ribeiro, 2024).  

U fekálně znečištěných vajec je velmi pravděpodobný výskyt bakterie Campylobacter jejuni, 

která může projít skořápkou až ke žloutku a tam se pomnožit. Tato bakterie způsobuje vážná 

průjmová onemocnění (Doyle, 2019). Typickým zástupcem mikrobiologické kontaminace 

vajec je bakterie rodu Salmonella, která je také původcem průjmových onemocnění. 

Salmonely dobře snášejí chlad a v mrazu přežívají i několik dní. Spolehlivě je však ničí 

teploty nad 60 °C (Atique et al., 2023).  

4.2.7 Brambory 

Brambory jsou významnou součástí hlavně lahůdkářských salátů, uvařené a loupané, což 

znamená, že nepřestavují velké riziko pro konzumenta. Velký důraz se klade na správnou péči 

a ochranu rostlin během jejich růstu a následně na sběr a třídění hlíz. Mechanicky poškozené, 

anebo mikrobiologicky zasažené brambory hnilobou nebo plísní, musí být okamžitě vyřazeny. 
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Brambory mohou být ošetřeny speciálními preparáty proti hnití a klíčení hlíz, aby 

se nezhodnotily během skladovaní (Silva a Ribeiro, 2024). Ideální teplota pro dlouhodobé 

skladování brambor k zabránění klíčení a kažení je od 2 °C do 4 °C, nebo je možné brambory 

skladovat při teplotě od 10 °C do 12 °C, tomto případě však musíme použít látky, které 

potlačují klíčivost (Jaiswal et al., 2023). 

4.2.8 Ovoce a zelenina 

Ovoce a zelenina jsou stejně jako brambory hlavní a významnou složkou lahůdkových 

výrobků. Ovoce se používá hlavně čerstvé, naopak zelenina může být syrová, vařená, 

sterilovaná nebo blanšírovaná, což záleží na samotné receptuře.  

Kažení ovoce a zeleniny je závislé na mnoha faktorech, počínaje sběrem a nákupem, kdy 

je důležité dbát na kvalitu zboží, prohlédnout, zda plody nejsou poškozené nebo dokonce 

nahnilé, v zimních měsících bychom si měli dát pozor i na namrzlé plody (Doyle, 2019; Ray 

a Bhunia, 2008). K eliminaci plísní, které by se mohly projevit během skladování, dochází 

ještě před sběrem plodů za použití fungicidů (Silva a Ribeiro, 2024). Dalším důležitým 

bodem je skladování, kde největším problémem je teplota, vlhkost a doba po kterou je možné 

plody ovoce a zeleniny skladovat. Problém je v rozdílnosti nároků jednotlivých druhů na tyto 

požadavky a je velmi těžké najít uspokojivý kompromis (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). 

Nízká teplota zpomaluje růst mikroorganismů, ale na druhou stranu pletivům některých druhů 

zeleniny a tropického ovoce takové teploty nevyhovují. Pokud se jedná o vlhkost, ta 

zabraňuje vysoušení plodů a často se pohybuje v hodnotách od 65 % do 95 %, čímž vytváří 

ideální podmínky pro růst mikroorganismů (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). Řešením by 

bylo skladovaní v upravené atmosféře, která napomáhá při prodlužování doby 

skladovatelnosti zboží (Silva a Ribeiro, 2024). 

Ovoce i zelenina jsou přirozeně chráněny svými obrannými mechanismy, které jsou 

specifické pro každý druh a jejich účinek působí pouze určitou dobu. Významnou roli mají 

v tomto případě povrchová pletiva a schopnost plodů vytvářet antimikrobiální látky, které 

v určité míře zabraňují vzniku mikrobiální infekce a jejího šíření. Některé druhy ovoce 

obsahují organické kyseliny, které snižují hodnotu pH jejich plodů a působí tak 

mikrobistaticky. Jedná se zejména o kyselinu citronovou (citrony pH od 2,4 do 2,2) a kyselinu 

jablečnou (hrušky pH od 4,6 do 3,8). Mikrobicidní účinky má například kyselina benzoová 

v brusinkách, kyselina salicylová v plodech révy vinné nebo třísloviny v nezralých plodech. 
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Antimikrobiální látky jsou obsaženy i v některých druzích zeleniny, například fytoncidy 

v cibuli nebo allicin v česneku (Sapers et al., 2006). 

Ovoce skladované při chladírenských teplotách je nejčastěji napadeno psychrofilními  

plísněmi rodu Botrytis a Gleosporium. Konkrétně Botrytis cynerea napadá plody již na 

stromech. Plísně se mezi plody přenášejí pouhým dotykem a jejich růst probíhá i při teplotách 

do -1 °C. Dalším významným původcem kažení ovoce jsou plísně rodu Penicillium, které 

jsou zodpovědné za produkci mykotoxinu patulin a napadají širokou škálu druhů ovoce. 

Konkrétními zástupci jsou například Penicillium expansum (jablka) nebo Penicillium 

digitatum a Penicillium italicum (citrusové plody). Mezi méně zastoupené plísně patří rody 

Aspergilus, Rhizopus nebo Venturia (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). 

Zelenina má podobnou mikroflóru jako ovoce, ale pro své vysoké hodnoty pH, které 

se pohybují od 4,0 do 6,5, tvoří významnou skupinu kontaminujících mikroorganismů 

i bakterie, zejména bakterie mléčného kvašení rodu Leuconostoc a Lactobacillus. Plody 

rostoucí v bezprostřední blízkosti mohou být kontaminovány sporulujícími bakteriemi 

Clostridium botulinum, Clostridium perfringens a Bacillus cereus (Doyle, 2019; Ray 

a Bhunia, 2008). 

Vážná zdravotní onemocnění mohou nastat, je-li ovoce nebo zelenina kontaminovaná 

patogenními mikroorganismy jako jsou Salmonella, Escherichia coli, Pseudomonas 

aeruginosa a Serratia marcescens (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). 

4.2.9 Maso a masné výrobky 

Maso a masné výrobky se v lahůdkářství používají zejména do baget, salátů nebo na obložené 

chlebíčky, ale nejsou nutnou součástí, a hlavně v dnešní době je hodně vegetariánských 

a veganských variant lahůdkových výrobků. Nejvíce se požívají různé druhy salámů, šunky 

nebo pečené maso. 

Maso je díky svému vysokému obsahu bílkovin a také vody ideálním živným médiem pro 

mikroorganismy, které způsobují onemocnění z potravin (Doyle, 2019). Je náchylné na 

kažení, a proto je důležité zajistit prodloužení jeho trvanlivosti zabráněním primární 

mikrobiální kontaminací a vhodným uchováváním zabránit sekundární kontaminaci. Maso je 

nutné po porážce zchladit na teplotu minimálně 7 °C v jádře a následné uchovávání nesmí 

překročit 2 °C (Silva a Ribeiro, 2024). Kvůli zachování kvality masa nesmí být chlazení příliš 

rychlé, aby nedošlo k tuhnutí a uvolňování vody. U drůbeže musí dojít k zachlazení okamžitě, 
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v případě hovězího masa musí k zachlazení dojít do 36 hodin, u ostatních jatečných zvířat je 

to 24 hodin (Toldrá, 2022).  

Svalovina u zdravých a odpočatých zvířat je prakticky bez mikroorganismů, u zvířat 

nemocných nebo vystresovaných před porážkou může dojít k primární kontaminaci 

mikroorganismy ještě za živa. Nejvíce mikroorganismů se do masa dostane hlavně při jeho 

opracování a zpracování, kde dochází ke zvětšování povrchu řezáním, sekáním a mletím, 

a tím i ke styku s mikroorganismy, jejichž počet tak enormně narůstá, okamžitě se začínají 

množit a tím dochází k rychlejší zkáze masa. Kažení masa probíhá u většiny případu 

z povrchu do jádra. Takového kažení se nejčastěji účastní psychrofilní gramnegativní tyčinky, 

především jsou to proteolytické a lipolytické pseudomonády, konkrétně Pseudomonas 

fluorescens a Pseudomonas fragi. S těmi se často objevují a tvoří mikrobiální společenstva 

bakterie rodu Acinetobacter. Při zvýšené teplotě skladování, než je doporučeno, dochází také 

ke změně aktivity vody, což má za následek napadení dalšími mikroorganismy jako jsou 

například bakterie z čeledi Enterobacteriaceae, rody Serratia, Citrobacter a silně 

proteolytické druhy rodu Proteus a také grampozitivní rody Micrococcus, Staphylococcus 

a Bacillus. Další možnost kažení je způsobena právě primární kontaminací, tedy 

mikroorganismy, které byly v mase již při porážce anebo se do něj dostali bezprostředně po 

ní, kam se řadí hlavně bakterie rodu Clostridium, konkrétně Clostridium perfringens, 

Clostridium histolyticum nebo Clostridium sporogenes (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). 

Kromě mikroorganismů se v kontaminovaném mase mohou vyskytovat parazity tasemnice, 

svalovec nebo toxoplasma. Ty jsou přítomny v mase již při porážce a pokud nedojde k jejich 

zničení tepelnou úpravou, způsobí konzumentovi závažně zdravotní potíže v podobě 

cysticerkózy a trichinelózy (Alban et al., 2020). 

4.2.10 Ryby, měkkýši, korýši 

V České republice je konzumace ryb hluboce podprůměrná i přes doporučení zakomponovat 

rybí maso do jídelníčku alespoň dvakrát týdně. Ryby jsou zdrojem lehce stravitelných 

bílkovin, polynenasycených mastných kyselin (omega-3, EPA, DHA) a vitamínu D. Mořské 

ryby obsahují jód nezbytný pro správnou funkci štítné žlázy a pro vývoj plodu. Významný 

je také obsah minerálních látek jako je například selen, draslík, vápník a fosfor (Lund, 2013). 

Rybí maso má vysokou vodní aktivitu a nízký obsah sacharidů a na jeho kažení se podílí 

zejména bakterie rodu Pseudomonas a Alteromonas, ale také rody Moraxela a Acinetobacter. 

Při nevhodných skladovacích podmínkách, zejména při vyšších teplotách mohou být příčinou 
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kažení ryb bakterie rodu Bacillus a Micrococcus. U rybího masa se projevy kontaminace 

těmito mikroorganismy projeví mnohem rychleji než u jiných druhů mas. Tato skutečnost 

je způsobena odbouráváním ve vodě rozpustných dusíkatých sloučenin, obsažených v rybím 

mase, za vzniku velmi zapáchajících látek jako je amoniak, sirovodík, dimethylsulfid, 

dimethylamin, trimethylamin a jiné aminy (Doyle, 2019; Shengova a Wang, 2020). Čerstvé 

ryby je nutné skladovat v chladu, u sladkovodních ryb nejlépe v rozmezí od -1 °C do 5 °C, 

mořské ryby a plody pak v rozmezí od -1 °C do -2 °C. Výrobky z ryb, například uzené, 

marinované a smažené ryby, a dále také polokonzervy se skladují při teplotě od 1 °C do 8 °C 

(Shengova a Wang, 2020; Odeyemi et al., 2018).  

Makrela a tuňák patří mezi ryby s vysokým obsahem aminokyseliny histidin, která důsledkem 

dekarboxylace přechází na biogenní amin, histamin, který způsobuje závažná zdravotní 

onemocnění v podobě otrav (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). Histamin vzniká činností 

mikroorganismů, převážně v teplém ročním období. Jeho obsah u makrel může být až 

3000 mg/kg a u tuňáka až 8000 mg/kg, přičemž pro člověka se považuje koncentrace vyšší 

než 500 mg/kg za velmi nebezpečnou. Z toho důvodu musí být množství histaminu 

v produktech rybolovu regulována, a to konkrétně nařízením č. 2073/2005 

o mikrobiologických kritériích pro potraviny, které udává limity 100 až 200 mg/kg, 200 až 

400 mg/kg a 400 mg/kg v závislosti na dané kategorii rybího výrobku (Nařízení (ES) 

č. 2073/2005). 

Maso korýšů má obdobné složení jako to rybí až na obsah volných aminokyselin a jiných 

dusíkatých látek, který je vyšší. Pro mikroorganismy jsou tyto nízkomolekulární látky lehce 

využitelné, a tak jsou spolu s autolytickou aktivitou příčinou rychlejšího kažení těchto 

živočichů, oproti rybám. Nejčastěji se na jejich kažení podílejí pseudomonády 

a gramnegativní bakterie (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). Korýši mohou způsobovat 

závažné gastrointestinální onemocnění DSP, z anglického Diarrhetic shellfish poisoning, kdy 

dochází k otravě naakumulovanými biotoxiny, jako jsou okadaová kyselina, 

dinophysistoxiny, yessotoxiny, pectenotoxiny a azaspiracidy (Lee et al., 2016). 

Podobně jako korýši, tak i měkkýši, mušle a ústřice obsahují nízkomolekulární dusíkaté látky 

lehce využitelné pro gramnegativní bakterie, mikrokoky a bakterie rodu Bacillus, ale obsahují 

také glykogen, snáze fermentované sacharidy, díky kterým se kažení mohou účastnit 

i kyselotvorné enterokoky nebo bakterie rodu Lactobacillus (Doyle, 2019). 
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Obsah mikroorganismů je také ovlivněn kvalitou vody, ve které se ryby, měkkýši a korýši 

vyskytují. Pokud se jedná o kontaminovanou vodu, například u vyústění odpadních vod nebo 

u pobřeží, mohou být vodní živočichové nositeli salmonel, bakterií druhu Vibrio 

parahaemolyticus nebo virů (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008).  

4.2.11 Koření 

Koření je nedílnou součástí většiny pokrmů, dodává chuť, vůní a jeho rozmanitost dává 

nespočet možných kombinací. Využívají se jak čerstvé, tak i sušené části rostlin počínaje 

kořeny, stonky, listy, kůrou a konče květy, plody a semeny. Na trh je pak dodáváno vcelku, 

nebo rozemleté či drcené. Přírodní koření a jeho nejrůznější směsi mohou být významným 

zdrojem mikrobiální kontaminace výrobku, ve kterém byly použity (Qiu et al., 2022). Mnoho 

druhů musí být dováženo ze zemí třetího světa se subtropickým a tropickým podnebím, kde 

se neklade velký důraz na hygienu, a tak při pěstování, sběru a zpracování rostlin dochází 

k mikrobiálním kontaminacím. Nejkritičtějším problémem je hnojení rostlin fekáliemi a jejich 

nechráněné sušení na volném vzduchu. Lehce tak můžeme určit mikroorganismy, které na 

koření nalezneme, jsou to hlavně půdní sporulující bakterie rodu Clostridium perfringens, 

Clostridium botulinim a Bacillus cereus, dále salmonely, patogenní fekální bakterie 

Escherichia coli a samozřejmě i plísně. Tepelná úprava potravin a pokrmů má mikrobicidní 

účinky na přítomné mikroorganismy, nicméně přežívají termorezistentní spory, které následně 

ve vhodných podmínkách vyklíčí a mohou způsobit kažení potravin a tím i závažná 

onemocnění (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). Koření musí být skladováno v suchých 

prostorách, aby nedocházelo k pomnožení mikroorganismů, zejména plísní, z důvodu zvýšení 

vlhkosti (Qiu et al., 2022).  

Kvalita koření je nejvíce ovlivněna dodržováním hygienických pravidel při pěstování, sklizni 

a zpracování. Dříve docházelo k ošetření koření plynováním etylénoxidem, který je však 

toxický, a tak je tento způsob v mnoha státech zakázaný. V některých státech EU se jako 

alternativa používá ošetření gama zářením, například v Belgii, Německu, Dánsku a Francii. 

Používaní koření je tedy stále spojeno s velkým rizikem výskytu patogenních 

mikroorganismů. Nejlepší alternativou je použití koření ve formě extraktů, které jsou téměř 

sterilní (Doyle, 2019). 

4.2.12 Majonéza 

Majonézy a lahůdkové dresinky jsou obvyklou složkou lahůdkových výrobků, zejména 

lahůdkových salátů nebo baget. Majonéza je emulze vyráběná z rostlinného oleje a vodné 
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složky, která obsahuje ocet, cukr, sůl a další komponenty, a jako emulgátor zde působí 

vaječný žloutek. Podobné složení mají i další salátové i jiné ochucené krémy a omáčky, které 

mohou navíc obsahovat i vaječný bílek, rostlinné bílkoviny, koření, zahušťovadla v podobě 

různých druhů škrobů a další suroviny. Celkový obsah tuků hotové majonézy nebo jiných 

dresinků se pohybuje v rozmezí od 25 % do 65 % (Silva a Ribeiro, 2024). Tradiční majonézy 

obsahují dokonce 70 % až 80 % tuku (Mirzanajafi-Zanjani et al., 2019). 

Celá výroba spadá do studené kuchyně, to znamená, že v celém jejím procesu nedochází 

k tepelné úpravě, a proto tyto výrobky patří mezi velmi lehce zkazitelné poživatiny, a to i přes 

jejich velmi nízké hodnoty pH v rozmezí od 3,4 do 4,1. Velké riziko spojené s výrobou 

majonéz je výskyt saprofytických mikroorganismů, s jejichž výskytem je spojena přítomnost 

choroboplodných a toxigenních mikrobů. Běžnými mikroorganismy napadajícími majonézy 

jsou plynotvorné kvasinky Saccharomyces, Candida, Zygosaccharomyces, Pichia a jiné. 

Méně často se objevují plísně, anebo bakterie mléčného kvašení Lactobacillus spp., 

Pediococcus spp., Leuconostoc spp. a další, které se projeví zkysnutím výrobku (Doyle, 2019; 

Ray a Bhunia, 2008). 

Průmyslová výroba majonéz využívá pasterizované vaječné žloutky nebo zmrazená vejce, 

která nepředstavují mikrobiální hrozbu (Hwang a Huang, 2010). Pasterovaná vaječná směs 

skladovaná při teplotě 4 °C dosahuje trvanlivosti až několik týdnů (Silva a Ribeiro, 2024). 

Nicméně se i přes pasteraci mohou v těchto melanžích objevit patogeny, například salmonela, 

Listeria monocytogenes nebo stafylokoky a přenést se tak do konečného výrobku. Z tohoto 

důvodu je nutné udržovat kyselé pH pomocí přidávaného octa a jiných látek s okyselujícím 

účinkem, které mají významný vliv na přežití těchto patogenů. Syrová vejce mohou 

obsahovat salmonely, Campylobackter jejuni, Listeria monocytogenes a Yersinia 

enterocolitica, které při výtluku mohou jednoduše kontaminovat výrobek v celém jeho 

objemu (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). 

Olej používaný při výrobě majonézy není vhodným prostředím pro pomnožení 

mikroorganismů, protože neobsahuje dostatečné množství vody. Navíc výroba olejů probíhá 

za vysokých mikrobicidních teplot. Jedinou hrozbou jsou mikroorganismy, které přežívají 

v prostředí s nízkou aktivitou vody anebo bakteriální spory, které bývají odolnější vůči 

vyšším teplotám (Doyle, 2019). 

Potravinářský ocet je další složkou majonéz, jehož hodnota pH se pohybuje okolo 2, má 

bakteriocidní a bakteriostatické vlastnosti pro většinu mikroorganismů s výjimkou bakterie 



 

 

39 

 

rodu Acetobacter a některých kvasinek. Pokud nedojde k nesprávnému uskladnění, které by 

mohlo zapříčinit lepší podmínky pro pomnožení mikroorganismů, je ocet mikrobiologicky 

stabilní (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). 

Dalšími složkami jsou sůl, sladidla či konzervační látky. V tomto případě se nejedná 

o významné zdroje kontaminace, ale je velmi doporučeno vždy kontrolovat jakost nových 

šarží modifikovaných škrobů, zahušťovadel a stabilizátorů (xantan, guar, alginát atd.). 

Co se týče koření, zde má mikrobiální kontaminace velký vliv na výsledný produkt. Týká 

se to hlavně přírodního koření a jejich směsí, které mohou být kontaminovány zejména 

sporotvornými bakteriemi (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). Více informací o koření je 

uvedeno v samostatné podkapitole o mikroflóře koření. 

Hořčice nepatří k majonézám, ale používá se do dresinků, zálivek, omáček, anebo samostatně 

k dochucení lahůdek. Z mikrobiologického hlediska je hořčice díky konzervačním látkám 

a při dodržení všech hygienických opatření stabilní, ale její jakost se musí stejně jako u všech 

jiných složek kontrolovat (Silva a Ribeiro, 2024). 

5 DOPORUČENÍ PRO SPOTŘEBITELE 

Lahůdkářské výrobky, dříve výsadou vyšší společnosti, dnes pochutiny, které si dopřeje 

jednou za čas snad každý z nás. Konzumace nazdobených chlebíčků, obložených talířů 

a jiných lahůdek se stále spojuje se zvláštními příležitostmi, jako jsou rodinné oslavy, 

narozeniny nebo plesy a jiné větší společenské akce.  

Očekávaní spotřebitelů, vychutnat si kvalitní a chutný výrobek, je ovlivněno použitím 

kvalitních surovin a jejich vhodné a zaručené použití ve výrobcích a s tím spojené patřičné 

dochucení. Souhru všech surovin může zaručit správná a často tradiční receptura a čerstvost, 

zejména u výrobků, jako jsou například obložené chlebíčky, které na první pohled lákají 

svými tradičními i neobvyklými variacemi (Čeřovský et al., 2018). Lahůdky v žádném 

případě nemůžeme považovat za potraviny vhodné pro vyvážené a zdravé stravovaní, 

přestože pokud vezmeme v úvahu jejich složení jedná se o velmi kvalitní a pestré kombinace 

surovin jak rostlinného, tak i živočišného původu. Maso, ryby, vajíčka a sýry obsahují velké 

množství plnohodnotných bílkovin, živočišné tuky a rostlinné oleje neobsahují mnoho 

jednoduchých cukrů a velmi často lahůdky obsahují zeleninu a rostlinné suroviny s vyšším 

obsahem vlákniny, což zaručuje odpovídající pestrost pro výživu člověka (Čeřovský 2015).  
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Naprostou samozřejmostí je očekávání zdravotní nezávadnosti, které výrobci ve vysoké míře 

naprosto splňují. Nicméně je důležité vědět, jak si správně vybrat a na co dát pozor. 

Spotřebitel by se měl v první řadě zamyslet nad množstvím, které si kupuje, protože drtivá 

většina lahůdkářských výrobků, hlavně pultových salátů či pomazánek je určena k okamžité 

spotřebě. Balené produkty mají delší dobu trvanlivosti, ale i zde je důležité hlídat do kdy 

výrobce deklaruje jejich zdravotní nezávadnost. Důležitými faktory jsou přeprava výrobku 

a následné skladovaní v domácnosti spotřebitele. Při přepravě lahůdkářských výrobků je 

hlavní co nejkratší doba mimo optimální skladovací podmínky a také zamezení kontaminace 

výrobku zvenčí (Čeřovský, 2015). Optimální skladovací teplota lahůdkářských výrobků je 

v rozmezí od 4 °C do 8 °C, optimálně 5 °C (Čeřovský a Retková, 2013).  

Dalším důležitým kritériem je čerstvost, tu lze v některých případech poznat již na první 

pohled, obecně je tento fakt však velmi těžké určit. Výrobky lze označovat jako čerstvé 24 

hodin maximálně 2 dny ode dne jeho výroby, pokud nebyly použity chemické konzervační 

látky. Mezi patrné změny čerstvosti patří vadnutí, uvolňování tekutiny, osychání nebo změna 

barvy. Některé projevy stárnutí, jako jsou změny chutě a vůně, nemusí být projevem kažení, 

například saláty jsou chutnější po lehkém rozležení. Při nákupu by si spotřebitel měl všímal 

i čistoty prostředí a pomůcek, které jsou s lahůdkami v přímém kontaktu, jako například 

kleště, lžíce, nádobí, váhy a také personálu, který je obsluhuje, to se týká čistoty rukou, 

oděvu, úpravy vlasů a dalších na první pohled viditelných aspektů (Čeřovský, 2015). 

V neposlední řadě je nutné zmínit i cenu, která může ale nemusí odrážet kvalitu výrobku. Pro 

většinu Evropanů a Čechů nevyjímaje, je cena jedním z klíčových aspektů při výběru potravin 

(Michalcová a Dupal, 2021). Náročnější labužníci si však neváhají za lahůdkářské delikatesy 

připlatit (Čeřovský et al., 2018). 
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ZÁVĚR 

Lahůdkářské výrobky jsou typickými zástupci studené kuchyně, které se vyrábějí především 

ručně. Do této rozmanité skupiny patří obložené chlebíčky, bagety, saláty, pomazánky, krémy 

a řada dalších výrobků. Všechny výrobky spojuje jak rozmanitost používaných surovin, 

tak jejich krátká trvanlivost. Zároveň se jedná o výrobky s velmi příznivými podmínkami pro 

množení mikroorganismů, které je kontaminují a způsobují jejich kažení a po jejich 

konzumaci může dojít k nepříjemným zdravotním obtížím. Kontaminovat se lahůdky mohou 

v jakékoliv fázi jejich výroby, nejčastěji však mikroorganismy pocházejí z výchozích surovin, 

například nedostatečně omyté či nesprávně tepelně opracované. Zásadní je dodržení správné 

výrobní a hygienické praxe při zpracovávání, uchovávání a přepravě, aby nedocházelo 

k výskytu patogenních mikroorganismů a s nimi spojených onemocnění listerióz, salmonelóz 

a jiných závažných zdraví ohrožujících onemocnění. 

Při nákupu lahůdkářských výrobků je potřeba dbát na důkladný výběr, pečlivě si prohlédnout 

jak výrobky, jestli nejsou oschlé, nepříjemně nezapáchají nebo jestli nevypadají jinak, než jak 

by měly, tak prostředí a pomůcky, které se jich přímo dotýkají, zda nejsou špinavé, zaprášené 

a zda obsluha za pultem dodržuje veškeré hygienické zásady, jako je mytí rukou, pomůcek 

a pracovních ploch. Dále zda je patřičně oblečena, upravena a používá ochranné pomůcky. 

Každý spotřebitel by se měl zaměřovat na provozovny, které má osvědčené a je si jist, 

že kupuje čerstvé a zdravotně nezávadné výrobky. Osobně doporučuji si ověřit důvěryhodnost 

prodejce, aby neuváděl klamavé, neúplné či zavádějící informace. 
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