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ANOTACE

Préace je vénovana mikrobiologii lahtidkatskych vyrobkil, zamétfend je zejména na stanoveni
patogennich mikroorganismu, které se v lahtidkach ze zdravotnich divoda viibec nesmi
vyskytovat. Struéné se vénuje popisu, charakteristice a naro¢né technologii lahtidek, které

maji v Ceské republice dlouholetou tradici.
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ANNOTATION

The thesis is devoted to the microbiology of delicatessen products, i tis focused mainly on the
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UVOD

Lahadkatské vyrobky, hovorové ,,Lahidky*, obecné ,,Vyrobky studené kuchyné“ jsou
vyznamnou a rozsdhlou skupinou potravin na trhu. Jednd se o vyrobky urcené k piimé
spotiebé a jsou nevhodné k dlouhodobému skladovani. Konzumuji se jako delikatesy neboli
pochoutky v podobé malych porci, ¢asto jako pfedkrm nebo dezert, nikoli jako hlavni chod.
Do rozmanitého sortimentu patii salaty, pomazanky, krémy, oblozené chlebicky ¢i bagety,
také specialni vyrobky v podob¢ aspikovych variaci a v neposledni fad¢ sem patii vyrobky

Z ryb a plodt mote.

Veskery sortiment je velmi oblibenou soucasti jidelnickit mnoha domécnosti, zejména kviili
moznosti okamzité konzumace, bez jakychkoliv dalSich tepelnych ¢i jinych tprav. Vyhodou
je 1 celoro¢ni dostupnost lahtidek prakticky ve vSech potravinatskych zatizenich, coz zarucuje

moznost koupit si tyto vyrobky kdykoliv a témét kdekoliv.

Lahtdky se vyrabi z Siroké skaly surovin rostlinného a Zivo¢isného ptivodu, kam se fadi maso
a masné vyrobky, syry, vejce, zelenina a nékdy i ovoce, dale téstoviny, lusténiny, pecivo,
majonéza a také kofeni. Velka cast vyroby je ryze rucni, zejména vyroba oblozenych
chlebicku a baget. Pokud se jedné o salaty, pomazanky a krémy, vyuziva se sméSovacich
pristrojti. Nasledné baleni a plnéni do obalti, ve kterych si vyrobky kupujeme, se provadi také

ru¢né anebo strojove.

Pti vybéru ze Sirokého sortimentu lahtidkaiskych vyrobki je dilezité dbat na spravny vyber,
coz v mnoha ptipadech mize byt tézké, protoze vyrobci se nas snazi nalakat na hezké obaly,
na zajimavé ptichuté a variace surovin, ale muze se stat, ze nakonec kvalita a vzhled obalu
pfed¢i samotny vyrobek. Z toho divodu bychom si méli v§imat sloZeni vyrobkd, jeho
trvanlivosti a pokud se jedna o pultovy prodej, tak i prostoru, pomicek a osob, které jsou
s vyrobky v blizkém kontaktu, kde muze velmi jednoduse dojit k mikrobialni kontaminaci
vyrobki. Cim vice si budeme v§imat a ¢im lépe si budeme vybirat, tim vétsi bude

pravdépodobnost, Ze si dom1l pfineseme kvalitni a zdravotné nezavadné produkty.
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1 LAHUDKARSKE VYROBKY

Lahadkatské vyrobky, hovorové lahidky, jsou specifickou skupinou potravin uréenych
k okamzité spotitebé, a to bez jakychkoliv dal$ich uprav. Za lahtidky mizeme povazovat jak
vyrobky studené, tak i teplé kuchyné, nejedna se vsak o hlavni chod, nicméné v malych
porcich mizeme mluvit o chutovce (Cefovsky, 2012). Jsou zajimavé svou vyjime&nou chuti
ataké vzhledem, zpravidla se jedna o malé porce v podob¢ studeného obcerstveni

(pfesnidavka, svacina) anebo predkrm (Temgire et al., 2021).

Jejich podévani bylo, hlavné dfive, spojovano se slavnostnimi ptilezitostmi, coz jisté plati

i dnes avSak v mnohem vétSim méfitku.

Sortiment lahtdek je velmi rozmanity a rozsifeny nemalym poctem regionalnich vyrobct,
kteti do svych vyrobkil promitaji mistni a chutové rozmanité zvyklosti (Cefovsky, 2012)
adaji se dnes velmi snadno pofidit na mnoha mistech, nejen v lahtdkafstvi,
ale i v supermarketech, restauracich a prodejnach rychlého obcerstveni, nebo si je lze

jednoduse pripravit i doma (Hwang a Huang, 2010).

Mezi lahtdky se bézn¢ tadi vyrobky, které jsou slozené z vice druhl prevazné slanych
surovin, podavané v chlazeném stavu a S omezenou dobou trvanlivosti, tudiz jsou ureny

k pfimé spotiebé za studena (Temgire et al., 2021).

Lahtdkaiské vyrobky maji pouze kratkou trvanlivost oproti jinym potravinam,
a proto vyzaduji specialni zachazeni po celou dobu vyrobniho procesu, pii prodeji a celkové

po celou dobu co lahtidky cestuji od vyrobce ke spotiebiteli domti (Cetovsky, 2012).

1.1 Historie

Historie vzniku a vyvoje lahtidkatskych vyrobki je uzce spjata s hostinami na dvorech vyssi
vrstvy spolecnosti, a tak bylo podavani lahtidek ditkazem a ukazkou prestize. Dokonce i jejich
piipravu méli na starosti pouze ti nejlepsi kuchati a odbornici v oboru gastronomie (Cefovsky

2015).

V naSich zemich jsou lahtidky znamé jiz od konce devatenactého stoleti a jejich vyroba prosla
dlouhym a naro¢nym vyvojem. Specializované lahiidkarské firmy jiz od pocatku objevovaly
rizné salaty, oblozené chlebicky, lahtidky z motskych i sladkovodnich ryb a mnoho dalSich,
dnes jiz trochu retro vyrobky. Bohuzel stejné¢ jako vétSina soukromych firem, tak
i lahtdkatské firmy byly v povaleéné dobé¢ zestatnény, a tak se vyvoj téchto vyrobki zastavil

(Cetovsky et al., 2018).
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V padesatych letech se zacala rozvijet sit’ vyroben lahtidek, které v lehce zménéné formé
existuji 1 dnes. Technologie vyroby probihala dle standardizovanych receptur, které jsou
V dnes$ni dobé povazovany za tradicni. S pfichodem demokracie doSlo k uvolnéni zavaznych
norem a receptur, K rozvoji soukromych firem, coz prispélo k vétsi pestrosti a rozmanitosti
vyrobki (Cefovsky et al., 2018).

Vyznamnym, ne vSak vitanym, zdsahem do rozvoje lahidkaiského primyslu byl rozvoj
distribucnich fetézct, ktery donutil vyrobce k snizovani cen a s tim spojenych nékladd, coz
m¢élo za nésledek ptizplisobeni receptur a nahrazovani drazsich surovin za levnéjsi. S timto
faktem je spojeno i pouzivani piidatnych latek, které prodluzuji trvanlivost vyrobki
(Cetovsky et al., 2018; Vijayan et al., 2021). Salaty a pomazanky jsou ¢asto stabilizovany

solemi kyseliny sorbové a benzoové (Cefovsky, 2006).

V dnes$ni dob¢ je vSak ¢im dal vice patrné, Ze spotiebitelé jsou ochotni si za kvalitu ptiplatit.
To napomaha nové vznikajicim firmam se zcela novymi a modernimi recepturami prosadit se
na trhu s atraktivni nabidkou vyrobki, ktera odrazi aktualni trendy, jako naptiklad zdrava
a racionalni vyziva, vegetarianska, veganska nebo raw strava a mnoho dalSich, ¢imz oslovuji

zcela nové zakazniky (Cefovsk}'/ et al., 2018; Baziana et al., 2021).

2 TECHNOLOGIE VYROBY LAHUDEK

2.1 Vyroba
Vyroba lahiidek se nachdzi na rozhrani primyslové vyroby pokrmi a ptipravy studenych
pokrmii, a to vramci stravovacich sluzeb. Casto je jejich vyroba spojena i s vyrobou

napiiklad pe¢iva a masnych vyrobku (Temgire et al., 2021).

Dnes pii vyrobé pievladaji nad primyslovymi postupy ty kulinarni, kdy ptevazuje podil ru¢ni
prace. Mechanizace, pokud se tedy ve vyrobné vyuziva, se soustied’uje na krajeni surovin,

michani, plnéni do obali a baleni, nebo vyrobu majonézy (Pellegrini, 2009).

Lahidky maji dnes jiz velmi rozsahly sortiment, ktery se stale dynamicky proménuje
nebo obméiiuje dle aktualnich trendd a poptavky zakaznikt (Cefovsky et al., 2018). Patii sem
oblozené chlebicky, aspiky, plnéné bagety, sendvice, nespocet druhti salatii, pomazanek

a mnoho dalSich vyrobkii.

Lahtidkarské vyrobky se vyrabéji z celé fady surovin, a to jak zivo¢isnych, tak i rostlinnych,
aza pouziti riznych postupli a balicich systéml. Z tohoto divodu lze piedpokladat,
ze vyrobky maji rozdilné zastoupeni mikroorganismi, a to jak po vyrobé, tak po skladovani
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a tim maji ovlivnénou i dobu trvanlivosti. Za kazdych okolnosti v§ak musi byt v okamziku
spotieby zdravotné nezavadné. Vyrobky, které obsahuji syrové ptrisady, maji veEtsi
pravdépodobnost vyskytu patogennich mikroorganismi, jako jsou napiiklad Listeria
monocytogenes nebo salmonely, proto je nanejvys dilezité dbat na spravné uréeni podminek
pouzitelnosti, kdy musime brat v Gvahu cas, teplotu a pokyny pro spotiebitele (Vyhlaska

¢. 69/2016 Sb., 2016; Mir et al., 2018; Vyhlaska ¢. 397/2021 Sb., 2021).

V Ceské republice musi byt vyroba a prodej téchto produktt v souladu s piislu§nymi
potravinaiskymi ptedpisy, které zajist'uji bezpecnost a kvalitu potravin. To zahrnuje regulace
tykajici se oznacovani, obsahu nutri¢nich a alergennich informaci a hygienickych pozadavki.
VSechny tyto produkty vyzaduji peclivou kontrolu kvality a dodrzovani hygienickych
standardl béhem vyroby. Je dulezité, aby byly skladovany v chladu a spotfebovany v ramci
jejich trvanlivosti, aby se pfedeslo kontaminaci a zachovala se jejich kvalita (Vyhlaska
¢. 137/2004, 2004; Vyhlaska ¢. 417/2016 Sb., 2016).

Lahtidkarské produkty mohou byt také inovativné prezentovany, napiiklad rybi speciality
mohou byt nahrazeny kuiecim masem pro ty, ktefi preferuji jiné chuté. Krome toho sortiment
lahtidek miiZze zahrnovat bezmasé speciality a rizné omdacky, které dopliuji hlavni jidla

(Temgire et al., 2021).

Lahtdky jsou velmi rozmanita skupina vyrobkt a ¢leni se do nékolika skupin, a to na zaklad¢
tradice, surovin, konzistence vyrobku a zptsobu vyroby. Vysledkem vyroby lahtdkarskych
vyrobkll jsou hlavné potraviny urené k okamzité spotfebé bez jakychkoliv uprav a za
studena. Vzhledem Kk vlastnostem pouzitych surovin tyto vyrobky vyzaduji zpracovani

a distribuci ve striktné fizenych teplotnich rozmezich (Cetfovsky et al., 2018).

2.1.1 Salaty

Lahtidkarské salaty se vyznacuji jemné nakrajenymi surovinami, a to jak zivoci$ného,
tak rostlinného pavodu, které jsou spojeny riznymi typy dresinkd (olejové, jogurtové,
tvarohové apod.). Mezi typické zivocisné suroviny se fadi vejce, masa, uzeniny, ryby nebo
syry. Z rostlinnych surovin se jedna zejména o zeleninu, ovoce, luSténiny, ryzi, obiloviny

a dalsi (Temgire et al., 2021).

Salaty si muzeme rozdélit na nékolik druhti podle zastoupeni jednotlivych druha potravin.
Radi se sem salaty s pfevazujicim obsahem surovin Zivoé&isného piivodu (maso a masné
vyrobky, vejce, mlééné vyrobky, syry atd.), salaty s prevazujicim obsahem surovin

rostlinného plivodu (ovoce, zelenina, luSténiny, obiloviny), salaty majonézové obsahujici
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fermentované suroviny (jogurty, syry a jiné mlé¢né vyrobky, zeleninu i maso), dale salaty bez
majonézy s olejovym dresingem a salaty bez majonézy s dresingem na bazi fermentovaného

mléka (Cetovsky et al., 2018).

V lahtdkaiském primyslu jsou salaty jednim z nejoblibenéjSich vyrobkt, a to hlavné pro
jejich rozmanitost a zahrnuji Sirokou $kalu receptur a piipravnych metod. Masové a rybi
salaty jsou pestré svou variabilitou pouziti mas a také ryb a nejCastéji jsou ve formé
majonézovych ¢i dresinkovych salatd. Salaty s motskymi plody obsahuji krevety, kraby nebo
jiné moiské plody a jsou Casto podavany s lehkymi dresinky. Syrové salaty obsahuji
rozmanité druhy syrd, jako je naptiklad balkansky syr, feta, mozzarella nebo modry syr,
ajsou casto kombinovany s olivami a rajCaty. Saldty s vejci kombinuji vafend vejce
S majonézou, hoiCici a dalSimi ingrediencemi pro bohatou a krémovou konzistenci.
Zeleninové salaty jsou zdkladnim lahtdkaiskym vyrobkem a obsahuji bud cerstvou
a blansirovanou zeleninu, naptiklad rajcata, papriky ¢i listové salaty, anebo konzervovanou
zeleninu, nejcastéji mrkev, hrasek a jiné. Klasickym lahadkarskym produktem jsou
bramborové salaty, Casto pfipravovany S majonézou, cibuli a bylinkami. Velice populdrni jsou
ovocné salaty, které jsou velmi oblibenou soucasti snidaitové nabidky a zdravéjsi alternativou
sladkych dezertii. Téstovinové salaty jsou vyrobeny z téstovin a kombinuji se s riznymi druhy
zeleniny, syru a také dresinki na bazi oleje nebo octa. Obilné salaty vyuzivaji suroviny jako
je quinoa, bulgur nebo kuskus s kombinaci riznych druhi zeleniny a ¢asto jsou ochuceny
bylinkami a citronovou $t'avou. Salaty obsahujici lusténiny jako je ¢ocka, fazole nebo cizrna
jsou vynikajicim zdrojem bilkovin a vlakniny. V kombinaci s masem a zeleninou jsou ¢astou
variantou studeného obéda (Mir et al., 2018; Temgire, 2021; Lepecka et al., 2022).
Nejbéznéji se na pultech s lahtdkarskymi vyrobky setkdvame s Bramborovym salatem,
Konzumnim saldtem, VlaSskych salatem, Pochoutkovym saldtem a mnoha dal§imi, jejichz

tradice sah4 az do roku 1976 (Cerny et al., 1976).

o 24

a priprava surovin. Kvalita surovin je kli€ovou vlastnosti. PouZitd zelenina musi byt Cerstva
a bez znamek poSkozeni, maso a ryby musi byt patii¢né zpracovany a uchovany. DalSim
dilezitym krokem je CiSténi a krdjeni, kdy zelenina musi byt dikladné¢ a fadné¢ omyta
a nakrajena na pozadovanou velikost. Maso a ryby jsou vzdy upraveny dle specifické
receptury. Nasledné jsou vSechny ingredience smichany a dochuceny dresingem, ktery

je nejcastéji majonézovy a olejovy, ale mize byt i na bazi octa nebo jogurtu.
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Neékteré druhy salati musi projit procesem pasterace pro prodlouZeni trvanlivosti. Jedna-li se
o salaty, které neprochazi Zadnym druhem konzervace, pouzivaji se na jejich vyrobu
sterilované ¢i pasterované suroviny. VSechny salaty musi byt uchovavany v chladu a ve
vhodnych obalech, do kterych se bali bud’ ru¢né nebo strojové. Tim je zajiSténa jejich
cerstvost a hygiena. Vyrobky musi byt takto zchlazené a zabalené pied expedici a v priubéhu
jejich prepravy. Doba trvanlivosti se uruje v zavislosti na vlastnostech a slozeni vyrobkti,
pouzitych surovinach a podminkach pfi vyrob¢ i pfepravé. Je dulezité brat v ivahu pouziti
konzervacnich latek, které mohou dobu trvanlivosti zvysit i o vice jak 5 dnli. Nejvyssi
mikrobistaticky uc¢inek ma vtomto piipadé predev§im zachlazeni na nizké teploty,
v n¢kterych piipadech se pouZivaji i konzervacni latky, organické kyseliny nebo soli
organickych kyselin, diky tomu se pak kyselost salati pohybuje v rozmezi od pH 4,1 do 6,6
(eAGRI, 2004; Sobral, 2017). Plati vSak, Ze by se salaty mély skladovat v lednici
a spotiebovat do 3 az 5 dnl, i pfestoze po pouziti konzervacnich prostitedk se jejich
trvanlivost prodluzuje, stale totiz mohou byt potencidlnimi zdroji patogennich

mikroorganismt (Hwang a Huang, 2010).

Lahtidkarsky primysl neustale vyviji nové typy salat, aby vyhovél ménicim se chutim
a dietnim preferencim spotiebitelti (Cetovsky et al., 2018). Salaty jsou oblibené pro svou
svézest, nutricni hodnoty a riznorodost chuti. V lahtidkéaiském primyslu je kladen diraz na
kvalitu, inovaci a bezpec¢nost produktt, aby byly splnény pozadavky spotiebitelt. Z hlediska
bezpecnosti a nezavadnosti potravin je potieba dodrzovat piislusnou legislativu, cechovni
normy a komoditni vyhlasky (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.; Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb., Vyhlaska
¢.398/2016 Sb.; Ceské cechovni normy, 2024).

2.1.2 Pomazanky, krémy a pény

Pomazanky, krémy a pény jsou oblibené produkty lahtdkaiského primyslu, které
se vyznacuji svou bohatou chuti a riznorodosti pouziti. Jedna se o skupinu vyrobku s jemnou,
fidsi nebo hustsi kaovitou konzistenci a v ptipadé pén je vylehena §lehanim (Cetfovsky

et al., 2018).

Vyrobky mohou byt tvarohové nebo syrové, s majonézovym zdkladem, S kombinovanym
zakladem tvofenym majonézou, tvarohem, jogurtem, rostlinnym tukem anebo tavenymi syry,

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

Pomazanky jsou rozmanité smési, které mohou obsahovat maso, ryby, zeleninu, syry, bylinky

nebo kombinaci téchto ingredienci. Casto se pouZivaji jako natér na chléb, pe¢ivo nebo jako
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dip. Vyroba zahrnuje smichani surovin s pojivem, jako je majonéza, jogurt nebo tvaroh, pro
dosazeni pozadované konzistence. Jsou velmi oblibené pro svou variabilitu a snadnou
ptipravu (eAGRI, 2004). Tradi¢ni Ceské pomazanky zahrnuji vaji¢kovou, Skvarkovou,
¢esnekovou nebo tieba pomazanku z tvarizkd. Krémové lahtidky jsou hladké a bohaté na
chut’, Casto vyrdbéné ze smetany nebo smeési syrii. Byvaji upraveny jako dip nebo natér
a mohou byt ochuceny bylinkami, kofenim nebo dal§imi ptichutémi (Cerny et al., 1976).
Pouzivaji se jako napIné do sendvici, jako zaklad pro studené predkrmy nebo jako doplnék
k teplym jidlam. Casto se pouZivaji jako soudast kulinai'skych pokrmii nebo jako samostatna
pochoutka. Pény jsou typicky lehké a vzdusné, ¢asto vytvorené §lehanim ingredienci do pény.
Mohou obsahovat smetanu, bilky, ovocné §t'avy nebo jiné pfirodni a aromatizované slozky.

Jsou populérni jako dekorace nebo jako soucast sofistikovanych a luxusnich predkrmd.

Pomazanky, krémy a pény maji specifické technologie vyroby, které zajist'uji jejich kvalitu,
konzistenci a chut. U pomazéanek se klade velky diiraz na vybér kvalitnich surovin (maso,
zelenina, syry a dalsi). Tyto suroviny jsou nasledné mlety na pozadovanou jemnost a michany
S pojivem, jako je majonéza nebo tvaroh (Young a Wassell, 2008). Pro prodlouzeni
trvanlivosti  a zajisténi bezpeCnosti pomazanky se nejéastéji pouziva pasterizace.
Nejzndméj§imi pomazankami jsou napiiklad Tvarohova pomazéanka, Syrova pomazanka,
Drozd’ova pomazanka a mnoho dal$ich, nekteré jejich tradi¢ni receptury jsou znamé jiz od

roku 1976 (Cerny et al., 1976).

Na pripravu krémovych lahtidek se pouzivaji specialni technologie. Proces emulgace
se pouziva pro smichani ingredienci, které se obvykle nespojuji, jako je olej a voda, za vzniku
stabilniho krému. Dal$im procesem je homogenizace. Jedna se o zlep$eni konzistence krému
Slehanim nebo mixovanim, aby byl hladky a rovnomérny (McClements, 2004).
K nejoblibengjsim se fadi Vaji¢kovy krém nebo Videtisky krém (Cerny et al., 1976).

Pény se vyrabé&ji aeraci, tj. provzduSiiovanim, které se dosahuje Slehdnim, kdy se do smési
zavadi vzduch, coz vytvaii lehkou a vzduSnou strukturu. Nakonec je nutné ptidani
stabilizatorl, jako jsou Zelatina nebo agar, které pomahaji udrZet vzdusnou strukturu pény.
Mezi nejbéznéjsi patii naptiklad Lososova péna, Jatrova péna a Sunkova péna a samoziejmé

mnoho dalsich s dlouholetou tradici (Cerny et al., 1976).

Vyroba vSech téchto produkti vyzaduje disledné dodrZovani hygienickych standardi
a kontrolu kvality surovin. Oproti salatim maji tyto vyrobky kyselost v rozmezi od pH 4,8 az

6,6, coz ovliviluje jejich trvanlivost na krat§i dobu. Pfi¢inou je zhorSena ucinnost
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konzervacnich latek. 1 zde je trvanlivost ovlivnéna hlavné mikrobiologickym stavem
pouzitych surovin a také hygienou vyroby. Na trvanlivost ma nejvetsi vliv slozeni
jednotlivych vyrobkt, pocatecni pocty mikroorganismul a samoziejme druh mikroorganisma.
Produkty musi byt uchovavany v chladu a spotfebovany v kratké dobé& po otevieni, aby se

predeslo mikrobialni kontaminaci (Hunt et al., 2018).

2.1.3 Nakladané (marinované) uzeniny
Nakladané¢ a marinované uzeniny jsou oblibenou soucasti mnoha kuchyni po celém svéte.
Tyto produkty kombinuji techniky uzeni, naklddani a marinovani, aby se dosahlo

specifickych chuti a konzervace masa (Gaydos et al., 2016).

Jedna se vyrobky, které jsou na pomezi mezi lahtidkafskymi a masnymi vyrobky. Radi se sem
napiiklad tradi¢ni ,,utopenci‘“ anebo nakladané karbanatky v kofenéném nalevu, coz je krajova

specialita (Cefovsky et al., 2018).

Nakladani je proces konzervace a ochuceni masa v roztoku, ktery obvykle obsahuje ocet, sil,
cukr a razné kotfeni. Uzeniny mohou byt nakladdny za studena nebo za tepla. Studené
nakladéani zahrnuje ponofeni uzenin do naklddaciho nalevu, zatimco teplé nakladani zahrnuje
vafeni uzenin v nalevu. Marinovani je proces, pii kterém se maso nechavd odpocivat
Vv marinad¢, coz je smés oleje, kyselin (jako je ocet nebo citronova §tava) a kofeni. Cilem
marinovani je nejen piidat chut, ale také zmékc¢it maso diky kyselindm v marinadé.
Po nakladdni nebo marinovani se uzeniny bali do hermeticky uzavienych oball a skladuji

Vv chladu, aby se prodlouzila jejich trvanlivost. (Dyk, 2012).

Nakladané marinované uzeniny jsou oblibené pro svou jedineénou chut’ a texturu. Radi
se sem zejména Utopenci, tento produkt je kombinace kvalitnich $pekackd, marinované

cibule, kapie, nového kofeni a bobkového listu, vie zalité v kofendném nalevu (Cerny et al.

1976).

2.1.4 Nakladané (marinované) syry

Nakladané syry u nas nemaji dlouhou tradici a jejich ptivod pochizi z Recka. Nejb&znéji
se nakladaji do fepkového Ci slune¢nicového oleje ve spojeni s nejriznéjSimi druhy koteni
(pept, bobkovy list, bazalka, oregano, tymian, rozmaryn apod.). Pivodni receptura byla
s bilym syrem feta, balkan nebo istanbul a dal§imi syry s bilou plisni na povrchu, ale dnes
se bézné pouzivaji napiikladi olomoucké tvarizky (Cetovsky et al., 2018; Zine-Eddine et al.,
2022).
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Marinované a naklddané syry jsou oblibené pro svou jedine¢nou chut’ a texturu. Patii sem
napiiklad Nakladana smés syru. Tento produkt je kombinaci riznych druhd syra, jako
jsou hermelin, syr s modrou plisni, balkansky syr a niva, které jsou nakrajeny na kostky
a naloZeny v olivovém oleji s kofenim, ofechy a olivami. Dal§im oblibenym produktem jsou
Marinované olivy se syrem a kapary, ktery obsahuje zelené olivy, balkansky syr a kapary,
které jsou naloZené v olivovém oleji s ¢esnekem, chilli a pepfem (Yerlikaya a Karagozlu,

2014; Savesky et al., 2015).

Vyroba marinovanych a nakladanych syrii obvykle zahrnuje nasledujici postup. Nejprve
dojde k nakrdjeni syra na stejné velké kostky. Ty se nasledné marinuji ve smési olivového
oleje s kofenim, Cesnekem a dalsimi ptisadami, a nakonec se vSe nasklada do sklenic
ve vrstvach a cely obsah se necha marinovat nékolik dni (Cemy et al., 1976; Nuiiez et al.,
1989).

2.1.5 Vyrobky z ryb
Tento typ lahtidek byl diive pfipravovan zejména z levnych druhii motskych ryb a sled’i.
V dnes$ni dob¢ se vyuziva rozmanité nabidky ryb (marinované, uzené a solené sledé, makrely,

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

Radi se sem zejména studené marinady s obsahem rybiho masa pod 60 % (ruské sardinky,
zavinace, matjesy v oleji apod,), tepl¢ marinddy s obsahem rybiho masa pod 60 % (zavitky
Vv rosolu, pecenace), salaty z ryb, pomazanky, pény a ochucené majonézy s obsahem rybiho

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

Nejbéznéjsimi vyrobky jsou naptiklad Sledové zavitky, Marinovand Stika, Kyselé sledé

v marinadé a mnoho dalgich vyrobkd s dlouholetou tradici (Cerny et al., 1976).

2.1.6 Kusové lahtidkarské vyrobky

Kusové¢ lahtdkarské vyrobky jsou jakymsi vrcholem tohoto femeslaa odrazi se zde dovednost
a zrucnost. V Ceské republice je vyhlasenou specialitou obloZeny chlebiek, ktery nema
v jinych zemich obdoby a pokud se tohoto ukolu zhosti nékdo s novou a moderni vizi, vnikaji
neskute¢nd mistrovska dila.

Nejoblibenéjsimi a zaroven nejéastéjSimi vyrobky jsou oblozené chlebicky nejriznéjsich
druhti. Mohou byt klasické tradi¢ni Sunkové, vajickové nebo salamové, ale také moderni,
ptekrdsné nazdobené a v dneSni dobé€ velice oblibené vegetarianské a veganské oblozené

chlebicky (Saraco a Dawson, 2020). Dalsi komoditou je plnéné pecivo, kam se fadi oblozené
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bagety a sendvicCe, které také maji nespocet moznosti naplni. Velice oblibené jsou také aspiky
(Sunkové zavitky v aspiku, vejce v aspiku aj.), oblozena vejce a jiné kombinované vyrobky
spole¢né se specialné vyrobenymi studenymi misami, které byvaji vyrobené na zakazku
a vynikaji svou rozmanitosti pouzitych surovin a také po vizualni strance se jedné o jedinené
vyrobky. Podobn¢ jako oblozené misy jsou velice zajimavé i vajecné a masozeleninové
huspeniny, mozaiky a rosoly, které jsou také Gastymi zastupci mezi lahiidkami (Cefovsky
et al., 2018; Allen, 2018).

PInéné bagety, sendvice a oblozené chlebicky se vyrabéji prevazné rucné. Vyrobky jsou
pestré na suroviny, pouzivaji se masné vyrobky, ryby a vyrobky z nich, vejce, syry, zelenina,
salaty, dresinky, pec¢ivo a mnoho dalSich. Cely proces je naro¢ny na kontrolu kvality
pouzitych surovin a dodrzovani ptredepsanych teplot pifi vyrobé a skladovani. Suroviny se
musi predpfipravit, coz zahrnuje krajeni, mleti na pozadované velikosti a ¢asto jsou nékteré
komponenty vatfeny ¢i peceny. Tyto pfipravené suroviny se musi skladovat v lednicich nebo
jsou dale zpracovavany. Cely proces vyroby by mél probihat v prostorach s teplotou
neptesahujici 15 °C a suroviny by mély byt vychlazeny pod 4 °C (Linkova, 2003). Rozptilené
¢i nakrojené bagety, krajice chleba anebo platky jiného peciva a veky jsou natirany riznymi
druhy pomazanek, maslem nebo rostlinnym tukem, poptipadé majonézou a nasledné oblozeny
na platky nakrdjenymi surovinami (Hunt, 2021). Finalni produkt se bali do obalt, etiketuji
a vkladaji do pfepravnich boxl, pokud se nejedna o produkty, které se distribuuji nebalené,
napiiklad oblozené chlebicky. Pfed expedici musi byt veSkeré hotové vyrobky skladovany
v expedi¢nich lednicich (Linkova, 2003). Trvanlivost téchto vyrobktl je ovlivnéna hlavné
dodrzovanim nizkych teplot didle zménami rozlozeni vlhkosti a ztratou Cerstvosti zeleniny.
U téchto druhii vyrobkt se nepouziva chemické ani jiné oSetfeni, byvaji pouze stabilizovany

pravé udrzovanim pii nizkych teplotach (Duma-Kocan et al., 2023).

Kusové lahtdkarské vyrobky jsou soucasti Sirokého sortimentu lahtidkaiskych vyrobkt a jsou
uréeny k pi¥imé spotiebé bez daliich uprav. Radi se sem aspiky, obloZzend vejce a dalsi.
Nejcastéjijsou slozené z vice druhli potravin, jako je maso, masné vyrobky, vejce, majonéza,
zelenina a jiné. Suroviny se zpravidla ptedchladi a vkladaji se do obalu nebo forem. Nakonec
dochazi kjejich pfeliti v nékolika vrstvach, vytemperovanym, rozehifatym aspikem
¢i majonézovym pielivem. Aspikové vyrobky byvaji plnény do plastovych misticek
nebo kelimkid a uzavieny kryci folii. Ostatni kusové vyrobky zlstavaji zpravidla nebalené
(Necidova et al., 2019). Tento typ lahidek je vétSinou urCen k pifimé spotiebé a jeho

trvanlivost je ovlivnéna slozenim vyrobku, podminkami vyroby a dal§imi faktory, proto je
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dulezité uchovavat je v chladu. Prevenci proti vyskytu mikroorganismi je dodrZzovani nizkych
teplot pii skladovani, méné Casto se vyuziva pouziti organickych kyselin a soli organickych
kyselin. Velkou roli u tohoto typu lahiidek hraje vysoka aktivita vody, kterd umoznuje rist
velkému mnozstvi druhti mikroorganismi. Jednoduchost vétSiny postupld pii vyrobé si
nevyzaduje pracovniky se speciadlnimi dovednostmi ¢i vzdélanim, je vSak potfeba, aby
pracovnici dodrzovali hygienické zasady pii vyrobe, aby nedochazelo k ohrozeni zdravotni

nezavadnosti vyrobkt (Burnham, 2010).

3 LEGISLATIVA LAHUDEK

Pro zajisténi zdravotni nezavadnosti a kvality potravin, jak ve vyrobnim, tak v obchodnim

fetézci, je nezbytné stanovit legislativné zakotvena pravidla.

Zakladnim legislativnim piedpisem CR, zabyvajici se potravinami, je novela zakona
0 potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 174/2021Sb., ktera upravila znéni zékona
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakonl. Tento zdkon uvadi veskeré povinnosti provozovatell potravinatskych
podnikil a zaroven podnikatell, ktefi vyrab¢&ji nebo uvadéji tabakové vyrobky na cesky trh.
Zakon dale upravuje statni dozor, ktery ma za ukol dohled nad dodrzovanim povinnosti, které
plynou tohoto zdkona. Zakon také ukldda vyrobcim povinnost zavést, a hlavné udrzovat

Vv technologii vyroby systém kritickych bodl. Jedna se o Gipravu syst¢ému HACCP uvedeného
v zakon¢ 110/1997 Sb., ve znéni zakona ¢. 306/2000 Sb..

Pro dosazeni mikrobiologické kvality vyrobkl je nutné dodrzovat i nafizeni Komise (EU)
2019/229 ze dne 7. tunora 2019, kterym se méni nafizeni (ES) ¢. 2073/2005
0 mikrobiologickych kritériich pro potraviny, pokud jde o nékteré metody, kritérium
bezpecnosti potravin pro Listeria monocytogenes v nakli¢enych semenech a kritérium
hygieny vyrobniho procesu a kritérium bezpecnosti potravin pro nepasterizované ovocné
a zeleninové Stavy (urené k pfimé spotieb€), které se zabyvéa mikrobiologickymi kritérii

nejen v lahudkaiském pramyslu, ale v celém potravinaistvi.

W

Zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonl

(veterinarni zakon) souvisi s zivo€iSnymi vyrobky.

Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané¢ vetejného zdravi a o zméné nekterych souvisejicich
zdkonli. Tento predpis je dulezity v otdzce prevence vyskytu onemocnéni souvisejici

s pozitim kontaminovanych potravin a vyrobku z nich.
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Zasadni predpisem je 1 vyhlaSka ¢. 602/2006 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 137/2004 Sb.,
0 hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zavaznych.

o4

a Rady (ES) ¢. 178/2002, ktery stanovuje obecné zasady a pozadavky potravinového prava
a zfizuje se Evropsky tufad pro bezpecnost potravin a stanovi se postupy tykajici

se bezpecnosti potravin.

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2017/625 ze dne 15. bfezna 2017 o tiednich
kontrolach a jinych ufednich Ccinnostech provaddénych s cilem zajistit uplatiiovani
potravinového a krmivového prava a pravidel tykajicich se zdravi zvitat a dobrych Zivotnich
podminek zvifat, zdravi rostlin a pfipravki na ochranu rostlin. Toto nafizeni stanovuje
zvlastni hygienické pravidla pro ufedni kontroly zivoc¢isnych produktii jako jsou erstvé maso,

mléko a mlécné vyrobky, produkty rybolovu aj.

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2017/625 ze dne 15. bfezna 2017 o Giednich
kontrolach a jinych ufednich Ccinnostech provadénych s cilem zajistit uplatiiovani
potravinového a krmivového prava a pravidel tykajicich se zdravi zvitat a dobrych Zivotnich

podminek zvitat, zdravi rostlin a ptipravkil na ochranu rostlin.

3.1 Systém HACCP

HACCP systém (Hazard Analysis Critical Control Point) volné pfelozeno, jako systém
analyzy rizik a stanoveni kritickych kontrolnich bodi pifi vyrobé potravin je jednim
k zajisténi bezpecnosti potravin a pouziva se v kazdém kroku potravinového fetézce od
ptipravy surovin pies cely vyrobni proces az k manipulaci s hotovym vyrobkem, véetné
baleni, skladovani a distribuce (Dima et al., 2024). V nékterych piipadech muze byt
vyzadovana specifickd aplikace syst¢ému HACCP pro potraviny jako jsou maso, mlécné
vyrobky, kojenecka vyziva, moiské plody a dalsi, a to z divodu ochrany vefejného zdravi
a snahy zabranit propuknuti alimentarnich onemocnéni z rizikovych potravin. Systém
HACCP fesi v ramci bezpe€nosti potravin kritické faktory (aktivita vody, pH), bakteridlni
patogeny (Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella, Vibrio cholerae,
Cronobacter spp. a dalsi), virové patogeny (hepatitida A, rotavirus a dalsi) a toxické

mikrobidlni metabolity (napt. mykotoxiny) (Awuchi, 2022).
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Podle Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 2021/382 o hygiené potravin musi
vSichni provozovatelé potravindiskych podnikd zavést a udrzovat postupy zaloZené na
zasadach HACCP. Zavedeni syst¢ému HACCP si vyzaduje pét predb&znych krokt, jejichz
cilem je promyslet a pfipravit prvotni komplexni plan zaloZeny na odbornych znalostech.
Prvni krok zahrnuje shromézdéni odborniki s dostate¢nou odbornosti v oblasti potravinafstvi.
Jedna se o Cleny, ktefi maji zkuSenosti s manipulaci se surovinami, s praci v chemickych
a mikrobiologickych laboratotich a dal§imi oddélenimi v potravinaiském podniku. Ugast
odbornikii na vSech urovnich je velkou vyhodou pfti ptiprave systému HACCP a docilime tak
preciznéj$iho a odborngjsiho sestaveni kritickych bodt. Druhym krokem je definovani
konkrétniho produktu a jeho celého vyrobniho procesu, a to véetné baleni, skladovani
a distribuce. Kdo bude spotiebitelem a jaké bude kone¢né pouziti vyrobku je tkol ttetiho
kroku, kde musime vymezit zranitelné skupiny lidi, kterym by vyrobek mohl uskodit. Jedna
se 0 spotiebitele s moznou precitlivélosti na produkt, kam patii napiiklad t€hotné Zeny,
kojenci, alergici a dalsi. Tyto lidé musi byt upozornéni na mozné riziko spojené s konzumaci
urcitého produktu. Nejbéznéj$im piipadem je upozornéni na vyskyt skotapkovych plodi pro
spotiebitele na né alergické. Dal§im krokem je sestaveni vyvojového diagramu, diky kterému
ditkladné popiSeme cely vyrobni proces. Poméha urcit mista, ktera by mohla byt potencidlnim
zdrojem nebezpeCi a nastavit opatfeni k odstranéni tohoto rizika nebo jeho snizeni na
piijatelnou troven. Poslednim krokem je ovéfeni vytvorené¢ho vyvojového diagramu a cilem
tohoto kroku je zajistit a ovéfit spravnost jednotlivych krokti v diagramu a ptipadné provedeni

napravy (Natizeni (EU) ¢. 2021/382; Rosak-Szyrocka a Abbase, 2020; Elnagar et al., 2024).

Cilem systému HACCP je hlavn¢ dodavat spotiebitelim bezpecné potraviny. Toho l1ze docilit
aplikaci sedmi zakladnich zasad HACCP pro fizeni bezpec¢nosti potravin. Prvni zasadou je
stanoveni analyzy rizik (Elnagar et al., 2024). Tato zasada musi zahrnovat plan vyhodnoceni
potencialnich rizik pro zajiSténi bezpecnosti potravin a dale identifikaci preventivnich
opatieni pro kontrolu rizik. Nebezpeci je popsano jako jakakoliv fyzikalni, biologicka anebo
chemickd vlastnost, které mlzZe byt diivodem, Ze potravina bude potencidlnim plvodcem

zdravotnich komplikaci (Awuchi, 2022).

Navazujici druhou zasadou je identifikace kritickych kontrolnich bodu, tedy CCP (Elnagar
et al., 2024). Kriticky kontrolni bod odpovida jakémukoliv kroku, postupu nebo bodu ve
vyrobnim procesu, kde by potencialné mohlo dojit ke kontaminaci potraviny a je zde
nastavena kontrola pouzitelna k zabranéni nebo vylouceni ohroZeni nezavadnosti potravin.

S tim uzce souvisi tieti zdsada, kdy pro kazdy kriticky bod musi byt stanoveny kritické limity,
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coz je minimalni nebo maximélni hodnota chemického, biologického anebo fyzikalniho
nebezpeci, které musi byt kontrolovano, aby se zabranilo, odstranilo anebo snizilo riziko na

ptijatelnou uroven (Awuchi, 2022; Elnagar et al., 2024).

Ctvrtou zasadou je stanoveni pozadavkil na monitorovani jednotlivych CCP, kdy dochazi ke
kontrole jednotlivych kritickych kontrolnich bodd, coz je mozné provadét v urcitych
frekvencich, které jsou uvedeny v planu HACCP (Elnagar et al., 2024). Stanoveni napravnych
opatfeni je patou zdsadou systému HACCP. Tato opatfeni musi byt pfijata, pokud vysledek
monitorovani vykazuje odchylky od stanoveného kritického limitu. Musi byt nastavena
konkrétni napravnd opatieni v ptipadé¢ vyskytu neshody s kritickym limitem, ¢imZ bude
zajisténakvalitaa zdravotni nezavadnost vyrobkl. Ovéfovani a validace spravného fungovani
je Sestou zasadou a zahrnuje postupy, které zajisSt'uji, ze vyrobni zdvody d€laji pfesné to,
k cemu byly urCeny a s dirazem na zasady systému HACCP. Ovétovaci postupy se zaméiuji
na revize plani HACCP, kritickych limitd nebo odbéru vzorku pro mikrobidlni analyzu

a dalsi (Awuchi, 2022).

Posledni sedmou zasadou je stanoveni postupti pro vedeni zaznamu (Elnagar et al., 2024). Jde
o dokumentaci udrzby ve vSech zavodech, vcetné planu HACCP, analyzy rizik, zdznamu
monitorovani CCP, ovétovacich ¢innosti, kritickych limitd a také veSkerych ndpravnych

opatieni (Rosak-Szyrocka a Abbase, 2020).

Vyroba lahtidek zahrnuje nékolik kritickych boda. Tykaji se prvotné samotné receptury
a podminek skladovani (datum spotieby a teplota skladovani). Dulezité je také pouziti
kvalitnich surovin bez mikrobiologické kontaminace a cizorodych latek. Béhem celého
vyrobniho procesu az po nakup vyrobku zédkaznikem nesmi byt porusen chladici fetézec pro
zajisténi zdravotni nezdvadnosti vyrobku. Dale je dillezité zajisténi spravného a spolehlivého
davkovani ptisad jako jsou stl, ocet, konzervac¢ni latky a stabilizatory. Rizikem muze byt
fyzikalni nebezpe¢i v podobé mechanickych necistot, nedodrzeni hygieny a sanitace.
V neposledni fadé jde o dodrzeni spravné vyrobni a s ni uzce spjaté hygienické praxe, kdy je
nutné zajistit, aby nedoslo ke kiizové kontaminaci (Dong a Jensen, 2008; de Freitas et al.,
2020; Mtewa et al., 2020).
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4 MIKROBIALNI KRITERIA NA LAHUDKARSKE

VYROBKY
Vyhlaska ¢. 121/2023 Sb. o pozadavcich na pokrmy upravuje technologické pozadavky na

vyrobu pokrmii, zptisoby uvadéni pokrmi na trh a mikrobiologické pozadavky na bezpecnost

pokrmti.

Nartizeni Komise (ES) 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich, stanovuje pozadavky
které zpusobuji zdravotni problémy. Mezi tyto mikroorganismy se fadi patogeny jako
napiiklad bakterie rodu Salmonella, Campylobacter, Clostridium, Shigella, Listeria

monocytogenes a dalsi.

V ramci vyrobni praxe je zdsadni také nafizeni Komise (EU) 2019/229 ze dne 7. inora 2019,
kterym se méni natizeni (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny,
pokud jde o nékteré metody, kritérium bezpe€nosti potravin pro Listeria monocytogenes
v nakli¢enych semenech a kritérium hygieny vyrobniho procesu a kritérium bezpecnosti

Vi izované ov 4 g 7 inové ¥4 urdené T febd) .
otravin pro nepasterizované ovocné a zeleninové $t'a réené k piimé spotiebé

Nékteré suroviny pro vyrobu lahtidek je nutné tepeln€ upravit (vafeni, peceni, smazeni atd.)
Pti smazeni dochézi k rozkladu tukti na polarni latky a polymerni triacylglycerol. Rozklad je
doprovazen i zménou senzorickych vlastnosti, naptiklad barvy, vin¢ a také chuti. Tabulka
¢. 1 souhrnné predstavuje veskeré ukazatele tepelného rozkladu oleji a tuku, které je nutné

kontrolovat.

24



Tabulka 1 Ukazatelé tepelného rozkladu olejii a tukii
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Tabulka ¢.
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Tabulka 2 Mikrobidlni limity a metody zkouSent dle norem
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Tabulka 3 Mikrobialni limity pro indikdatorové mikroorganismy u jednotlivych pokrmii
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V lahudkafiskych vyrobcich je nutné stanovovat dle nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005
I indikatorové mikroorganismy, které jsou souhrnné sepsany spolecné s potencialnim
vyskytem, maximalnim limitem a s pfislusnou normou pro jejich stanoveni v Tabulce ¢. 3.
Jednd se o skupiny mikroorganismu jejichz pfitomnost signalizuje potencialni kontaminaci
patogennimi mikroorganismy a celkovou uroven hygieny ve vyrobnim procesu. Jsou velmi
uzitecné pro kontrolu a ovérovani uc€innosti sanitarnich opatfeni ve vyrob¢. Mezi indikatorové
mikroorganismy patii koliformni bakterie, zejména E. coli a enterokoky indikujici fekalni
zne€isténi v potravinach a ve vodé. Dale bakterie rodu Clostridium perfringens, jehoz
pritomnost je spojena zejména s nedostateCnou tepelnou upravou a indikuje anaerobni
podminky. Nakonec se stanovuje celkové mnozstvi aerobnich mezofilnich bakterii, které

slouzi k zhodnoceni celkové mikrobidlni zatéZe potravin i prostiedi.

Dalsim dilezitym zafizenim je natfizeni Komise (EU) 2023/915, které se tyka maximalniho
limitu kontaminujicich latek. Nejvice se kontroluji mykotoxiny (aflatoxiny, ochratoxin A,
patulin, deoxynivalenol a dalsi), rostlinné toxiny (kyselina erukové, tropanové alkaloidy,
kyselina kyanovodikova atd.), kovy a jiné prvky (olovo, kadmium, rtut, arsen atd.),
halogenové perzistentni organické zneciStujici latky (dioxiny a PCB, perfluoralkylované
latky) a kontaminujici latky z vyroby (polycyklické aromatické uhlovodiky — PAU,
3-monochlorpropan-1,2-diolatd.). V ptiloze tohoto natizeni jsou pro kazdou latku v konkrétni

potraviné stanoveny limity, které nesméji byt pfekroceny.

4.1 Mikroflora hotového vyrobku

Zékladnim pravidlem udrzeni mnozstvi nezadoucich mikroorganisml na pfijatelné Grovni
je dodrzeni a nepieruseni chladiciho fetézce od vyroby az po distribuci a prodej. Suroviny,
ze kterych se lahidky vyrdb&ji, mohou byt pfirozené¢ kontaminovany patogennimi
mikroorganismy a vytvafeji vhodné prostiedi pro jejich rozmnoZovani. Jde o rizikové
suroviny, ke kterym se tadi naptiklad uzeniny, vejce, vafené brambory, kofeni, sterilovana
i Cerstva zelenina, ryby a dalsi. Pfi urCovani podminek skladovani a doby trvanlivosti
je dulezité brat v tvahu, Ze napiiklad salmonely nebo Listeria monocytogenes mohou
kontaminovat vyrobky se syrovymi surovinami (Sadiku et al., 2020). Lahidky jsou chlazené
vyrobky, kde typicky mizeme najit psychrofilni mikroorganismy, kam patti Pseudomonas,
Micrococcus, Acinetobacter, Serratia, Alcaligenes, Flavobacterium, Aeromonas (Doyle,
2019; Ray a Bhunia, 2008). Vyskyt téchto mikrobu je typicky doprovazen zménou chuti

a viing, piredev§im hnilobnou nebo zatuchlou. DalSimi mikroorganismy, které kontaminuji
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lahudkaiské vyrobky jsou koliformni bakterie jako jsou Citrobacter, Enterobacter,
Escherichia coli a také enterokoky. Kromé psychrofilnich mikroorganismi se v lahtidkach
setkdme také s mezofilnimi mikroorganismy nebo kvasinkami, konkrétné¢ s rodem
Saccharomyces, predevsim Saccharomyces cerevisiae, nebo s rody Rhodotorula, Torulopsis,
Pichia ¢i Candida, které se také podili na zménach viné a chuti, naptiklad zlukla, kysela,
zkvaSena, hnilobna. Pokud se jedna o plisné, nesmime zapomenout na rody Aspergillus,
Penicillium nebo Mucor, které se objevuji v mikrofléfe lahiidek nejcastéji (Lepecka et al.,
2022). V lahudkaiskych vyrobcich se mohou vyskytovat i bakterie rodu Proteus, které
zpiisobuji rychly rozklad bilkovin a tim kazeni vyrobkl, coz mize mit za nasledek zavazné
onemocnéni. Do vyrobku se nejcastéji dostane pii zdsadnim poruseni hygieny v provozu,
podobné jako bakterie rodu Salmonella, kterou se potraviny kontaminuji pfi Spatné osobni
hygiené¢ zaméstnanci nebo miize pochdzet ze surovin ZivocisSného pluvodu, jako jsou
napiiklad vejce. Staphyloococcus aureus je dalsi bakterie, jejiz vyskyt v lahtidkach mize byt
velmi zavazny. Produkuje toxiny, zejména enterotoxin, vyvoldvajici u lidi z&vazné
enterotoxikozy. (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). S. aureus se vyskytuje zejména ve
vejcich, v majonéze vyrobené ze syrovych vajec nebo mize byt pfitomny na ¢astech téla
pracovniki. Bakterie Clostridium perfringens je schopna rist i v prostiedi bez kysliku, tedy
I ve vakuové balenych potravinach a zptsobuje zavazné potravinové otravy (Doyle, 2019).
V neposledni fad¢ je nutné zminit i bakterii Listeria monocytogenes, ktera se v lahidkach
vyskytuje ¢im dal Castéji a pochazi zejména ze syrové zeleniny, driibeziho masa, syrovych
a uzenych ryb a také ze zrajicich syrt. V tomto ptipadé¢ je opét nutnd striktni kontrola stavu
surovin a piisné dodrzovani hygieny, protoze L. monocytogenes odolava i chladirenskym

teplotam (Hingston et al., 2019).

4.2 Mikroflora komponent lahidkaiskych vyrobki
4.2.1 Pecdivo

Nejbéznéji se v lahudkarstvi vyuzivaji bagety riznych druhi, a to bud’ krajené a jsou soucasti
obloZenych chlebickli anebo nekrdjené a jsou plnény surovinami rostlinného nebo
zivocisného pivodu.

V pecivu se mohou vyskytovat rizné druhy nezadoucich mikroorganismu, nejcastéji vsak
spory plisni i bakterii, které mohou zptsobit jeho zkazu nebo byt zdravotné rizikové. Mezi
tyto mikroorganismy patii plisné, jako je Aspergillus, Penicillium, Mucor nebo Rhizopus,

které jsou indikatorem nevhodného skladovani, zejména ve vlhku. Nejcastéji se objevuji
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na povrchu peciva jako zeleny, bily nebo Cerny povlak. Plisné produkuji spory, které
se snadno §ifi vzduchem a mohou zplsobit alergické reakce nebo dychaci problémy. Nékteré
plisné mohou produkovat mykotoxiny, které jsou toxické a mohou zptsobit vazné zdravotni

wrwe

o0 spory baterii rodu Bacillus (Bernardi et al., 2019; Pereira et al., 2020).

Mezi nejznaméjsi vady peciva se fadi nitkovitost. Ta se projevuje tvorbou tenkych niti, kdy je
sttidka chleba vlhka, lepiva a za¢ne se zbarvovat dozluta. Tento jev je zptisoben bakteriemi
jako jsou Bacillus mesentericus a Bacillus subtilis, které se pfirozené vyskytuji v mouce.
Pokud neni chléb dostate¢né propeceny, tyto bakterie se mohou mnozit a zpusobit nitkovitost.
Kromé¢ nedostate¢ného propeceni miize rozvoj nitkovitosti podpofit i nedostatecna hygiena
v pekarné. Nitkovitost se Casto objevuje v letnich mésicich a podporuje ji kontaminace
surovin, zne€iSténa vyrobni zatizeni, nizka kyselost vyrobku, velmi pomalé zchlazeni peciva

ihned po upeceni, dale skladovani peciva ve vlhku a teple (Pacher et al., 2022).

4.2.2 Téstoviny

Téstoviny se vyrabi zejména z vody, mouky a susenych vajec. Z téchto surovin se vymicha
tésto, které se musi zformovat a vysusit. Téstoviny mohou byt kontaminovany rtiznymi
mikroorganismy, které mohou pochédzet z riznych zdrojl, v€etné surovin, vody, vzduchu
nebo zafizeni pouzivaného pii vyrobé. Nejcastéji se jednd o stafylokoky, které mohou
pochézet ze zbytkii na natadi a ptistrojich pfedev§im z nepasterizované melanze. Jiz mén¢ se
vyskytuje bakterie rodu Salmonella spp., ktera mize byt pfitomna v Syrovych vejcich, ta se
nékdy pouzivaji pfi vyrobé téstovin (Atique et al., 2023). Plisn¢ se mohou vyskytovat
u nevhodné skladovanych a Cerstvych nesusenych téstovin a mizou zpusobit zménu barvy,

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

4.2.3 Maslo

Maslo je nejcastéji pouzivano k natirani oblozenych chlebi¢ku nebo baget. Je vyrobeno pouze
z mlééného tuku s obsahem 80 %, jinak bychom se nemohli bavit o0 masle. Oznaéeni ,,maslo*
smé&ji mit pouze vyrobky, které spliuji legislativni parametry na maslo. Zdroje kontaminace
tak miize byt zejména smetana, ze které je maslo vyrobeno. To je divod pro¢ se smetana
pasterizuje (Fernandes, 2009). Kontaminace se do masla, stejn¢ tak jako do ptfedeslych
surovin muze dostat z provozu, tj. ze zne¢isténych pracovnich ploch nebo ze znec¢isténé vody,
kde se jedna zejména o psychrofilni lipolytické mikroorganismy Pseudomonas fluorescens
a Pseudomonas putrefaciens (Robinson, 2002).
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Mezi kvasinky, které se v masle mohou objevit se fadi naptiklad Torulopsis, Candida nebo
Cryptococcus. Z plisni jsou to pak predevsim Penicillium, Mucor, Aspergilus nebo Rhizopus
a jejich mykotoxiny (Dudely, 2019). Bakterie rodu Citrobacter je podminény patogen, ktery
zpiisobuje zdvazné zdravotni potize a muZe ohrozit zdravi spotiebitele. Pokud je maéslo
nespravné skladovano, dochazi k narustu psychrofilnich mikroorganismt na jeho povrchu

(Robinson, 2002).

4.2.4 Lahudkové saliaty, pomazanky, krémy, pény

V salatech, pomazankach, krémech a pénach se mohou vyskytovat razné druhy
mikroorganismi, které mohou byt jak pfirozenou soucasti potravin, tak potencialnimi zdroji
kontaminace. Nejcastéjsi kontaminaci jsou mikroorganismy z ¢eledi Enterobacteriaceae, kam
patii naptiklad koliformni bakterie Escherichia coli, dale mikrokoky, enterokoky a kvasinky
rodu Saccharomyces cerevisiae, Torulopsis, Pichia, Candida a dalsi. Z plisni to mohou byt

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

4.2.5 Syry

V lahudkarstvi se syry pouzivaji jako pfisada, nebo také jako ozdoba, naptiklad na obloZzené
chlebi¢ky nebo do baget. Vyrabé&ji se z mléka, a proto je dulezité dbat na jejich jakost
a vyvarovat se chyb, které mohou nastat pti vyrob¢ a tim zabranit mikrobialni kontaminaci

(D'Amico a Donnelly, 2017).

Syry maji svoji vlastni mikrofloru, jelikoz vyroba a zrani probiha pomoci bakterialnich kultur.
s kvalitou senzorickou, kde je velmi snadné vadu syra poznat podle chuti, viin€, respektive
zapachu a vzhledu. Castou vadou syri je nadouvani, které je zptisobeno plynotvornymi
kvasinkami nebo bakteriemi rodu Escherichia, Acetobacter nebo sporami toxinogenni
bakterie Clostridium, které ptezivaji pasteracni teploty a méni kyselinu mléénou na maselnou
kyselinu, vodik a oxid uhli¢ity. Tato vada se projevuje zejména pachem a tvorenim dér v syru
(Decadt a Vuyst, 2023). Ve zrajicich syrech se ¢asto vyskytuje Listeria monocytogenes, ktera
je schopna se mnoziti za chladnic¢kovych teplot, na rozdil od vétSiny patogennich bakterii. Je
pivodcem onemocnéni listerioza, které zpisobuje zavazné zdravotni obtize a u t€hotnych zen

muze dojit k potratu (Valenti et al., 2021).

v

vynikajici podminky pro vykli¢eni. Nejéastéji se setkdvame s modrou plisni Penicillium

a ¢ernymi plisnémi Cladosporium, Mucor, Aspergillus nebo Fusarium, které jsou také méné
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naro¢né na kyslik a pti nedokonalém zabaleni lehce proniknou k vyrobku (Doyle, 2019; Ray
a Bhunia, 2008).

Pro kvasinky je typicka tvorba alkoholu a oxidu uhli¢itého, jejich pfitomnost se projevi
kvasni¢nou nebo zluklou chuti a v pozd¢jSich fazich napadeni maji syry casto ovocnou chut’
a vuni (Silva a Ribeiro, 2024). Nejcastéji se vyskytuji kvasinky Kluyveromyces marxianus,
Pichia spp. nebo Candida spp. (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008).

4.2.6 Vejce

V potravinéfstvi se vejce, tim myslime slepici vejce, pouzivaji v n€kolika riznych formach,
a to vytlucena, nativni, suSena nebo pasterizované vajecné produkty. Rizikovou potravinou
jsou zejména diky pfitomnosti salmonel na skotapce i1 ve Zloutku, které jsou potencialnim
rizikem zavaznych onemocnéni. Proto plati zvlastni hygienické pozadavky pro zachazeni
S vejci pii pripravé pokrmu. Mikroorganismy na povrchu mohou proniknout ptes kutikulu,
skotapku a podskotapecné blany az k bilku. Bilek obsahuje lysozym a bakteriostatické
proteiny, které funguji bakteriocidné proti malému mnozstvi mikroorganismu jako jsou
bacily, salmonely, streptokoky a stafylokoky. Naproti tomu vaje¢ny zloutek nema takovou
ochranu proti mikroorganismiim, naopak obsahuje vSechny ziviny a vlastnosti, které jsou

idealni pro rust a mnozeni mikroorganismi (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008).

Vejce s prasklinou, znec¢isténim nebo s jinou vadou jsou logicky nachylna na kaZzeni, navic
v pribéhu casu dochazi ke ztraté¢ antimikrobidlnich vlastnosti bilku v disledku jeho
ztekucovani a miseni se zloutkem. Vejce je nutné uchovavat pii teploté od 0 °C do 5 °C,

a pokud je to mozné zabranit kontaminaci skotfapky pii snasce (Silva a Ribeiro, 2024).

U fekalné znecisténych vajec je velmi pravdépodobny vyskyt bakterie Campylobacter jejuni,
kterda mlze projit skotapkou az ke Zloutku a tam se pomnozit. Tato bakterie zpisobuje vazna
prijmova onemocnéni (Doyle, 2019). Typickym zastupcem mikrobiologické kontaminace
vajec je bakterie rodu Salmonella, ktera je také puvodcem prujmovych onemocnéni.
Salmonely dobie snaseji chlad a v mrazu piezivaji i n¢kolik dni. Spolehlivé je vSak nici

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

4.2.7 Brambory

Brambory jsou vyznamnou soucésti hlavné lahtidkarskych salatl, uvafené a loupané, coz
znamena, ze neprestavuji velké riziko pro konzumenta. Velky diiraz se klade na spravnou péci
a ochranu rostlin béhem jejich riistu a nasledné na sbér a tfidéni hliz. Mechanicky poskozené,
anebo mikrobiologicky zasazené brambory hnilobou nebo plisni, musi byt okamzité vyfazeny.
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Brambory mohou byt oSetfeny specidlnimi preparaty proti hniti a kli€eni hliz, aby
se nezhodnotily béhem skladovani (Silva a Ribeiro, 2024). Idealni teplota pro dlouhodobé
skladovani brambor k zabranéni kli¢eni a kazeni je od 2 °C do 4 °C, nebo je mozné brambory
skladovat pfti teplot¢ od 10 °C do 12 °C, tomto ptipadé vsak musime pouzit latky, které
potlacuji klic¢ivost (Jaiswal et al., 2023).

4.2.8 Ovoce a zelenina
Ovoce a zelenina jsou stejn¢ jako brambory hlavni a vyznamnou slozkou lahtdkovych
vyrobkll. Ovoce se pouziva hlavné cCerstvé, naopak zelenina muize byt syrova, vafena,

sterilovana nebo blansirovana, coz zalezi na samotné recepturie.

Kazeni ovoce a zeleniny je zavislé na mnoha faktorech, pocinaje sbérem a nakupem, kdy
je dulezité dbat na kvalitu zbozi, prohlédnout, zda plody nejsou poskozené nebo dokonce
nahnilé, v zimnich mésicich bychom si méli dat pozor i na namrzlé plody (Doyle, 2019; Ray
a Bhunia, 2008). K eliminaci plisni, které by se mohly projevit béhem skladovani, dochazi
jesté pred sbérem plodli za pouziti fungicidu (Silva a Ribeiro, 2024). Dalsim dulezitym
bodem je skladovani, kde nejvétsim problémem je teplota, vlhkost a doba po kterou je mozné
plody ovoce a zeleniny skladovat. Problém je v rozdilnosti naroki jednotlivych druhti na tyto
pozadavky a je velmi téZké najit uspokojivy kompromis (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008).
Nizka teplota zpomaluje riist mikroorganismd, ale na druhou stranu pletiviim nékterych druht
zeleniny a tropického ovoce takové teploty nevyhovuji. Pokud se jedna o vlhkost, ta
zabranuje vysouseni plodl a €asto se pohybuje v hodnotach od 65 % do 95 %, ¢imzZ vytvari
idealni podminky pro rist mikroorganismi (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). Resenim by
bylo skladovani vupravené atmosféfe, kterd napomaha pii prodluzovani doby

skladovatelnosti zbozi (Silva a Ribeiro, 2024).

Ovoce 1 zelenina jsou pfirozené chranény svymi obrannymi mechanismy, které jsou
specifické pro kazdy druh a jejich ucinek pisobi pouze urcitou dobu. Vyznamnou roli maji
V tomto piipad€é povrchova pletiva a schopnost plodii vytvaret antimikrobidlni latky, které
Vv ur¢ité mife zabranuji vzniku mikrobidlni infekce a jejiho Sifeni. Nékteré druhy ovoce
obsahuji organické kyseliny, které¢ snizuji hodnotu pH jejich plodii a plsobi tak
mikrobistaticky. Jedna se zejména o kyselinu citronovou (citrony pH od 2,4 do 2,2) a kyselinu
jable¢nou (hrusky pH od 4,6 do 3,8). Mikrobicidni G¢inky ma naptiklad kyselina benzoova

v brusinkéch, kyselina salicylova v plodech révy vinné nebo ttisloviny v nezralych plodech.
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Antimikrobialni latky jsou obsazeny i v nékterych druzich zeleniny, naptiklad fytoncidy

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

Ovoce skladované pii chladirenskych teplotdch je nejcastéji napadeno psychrofilnimi
plisnémi rodu Botrytis a Gleosporium. Konkrétné Botrytis cynerea napada plody jiZ na
stromech. Plisn¢ se mezi plody pfenaseji pouhym dotykem a jejichrist probiha i pti teplotach
do -1 °C. Dal$im vyznamnym puvodcem kazeni ovoce jsou plisné rodu Penicillium, které
jsou zodpovédné za produkci mykotoxinu patulin a napadaji Sirokou Skalu druhii ovoce.
Konkrétnimi zastupci jsou napiiklad Penicillium expansum (jablka) nebo Penicillium
digitatum a Penicillium italicum (citrusové plody). Mezi méné zastoupené plisné patii rody

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

Zelenina ma podobnou mikrofléoru jako ovoce, ale pro své vysoké hodnoty pH, které
se pohybuji od 4,0 do 6,5, tvofi vyznamnou skupinu kontaminujicich mikroorganismu
I bakterie, zejména bakterie mlééného kvaseni rodu Leuconostoc a Lactobacillus. Plody
rostouci v bezprostiedni blizkosti mohou byt kontaminovany sporulujicimi bakteriemi
Clostridium botulinum, Clostridium perfringens a Bacillus cereus (Doyle, 2019; Ray
a Bhunia, 2008).

Vaznd zdravotni onemocnéni mohou nastat, je-li ovoce nebo zelenina kontaminovana
patogennimi mikroorganismy jako jsou Salmonella, Escherichia coli, Pseudomonas

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

4.2.9 Maso a masné vyrobky

Maso a masné vyrobky se v lahtidkafstvi pouzivaji zejména do baget, salati nebo na oblozené
chlebicky, ale nejsou nutnou soucésti, a hlavné¢ v dne$ni dob& je hodné vegetarianskych
a veganskych variant lahidkovych vyrobkill. Nejvice se pozivaji rizné druhy saldmi, Sunky

nebo pecené maso.

Maso je diky svému vysokému obsahu bilkovin a také vody idealnim Zivnym médiem pro
mikroorganismy, které zpusobuji onemocnéni z potravin (Doyle, 2019). Je nachylné na
kazeni, a proto je dilezité zajistit prodlouzeni jeho trvanlivosti zabranénim primarni
mikrobidlni kontaminaci a vhodnym uchovavanim zabranit sekundarni kontaminaci. Maso je
nutné po porazce zchladit na teplotu minimalné 7 °C v jadie a nasledné uchovavani nesmi
ptrekrocit 2 °C (Silva a Ribeiro, 2024). Kviili zachovani kvality masa nesmi byt chlazeni ptilis

rychlé, aby nedoslo k tuhnuti a uvolfiovani vody. U driibeze musi dojit k zachlazeni okamzit¢,
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v ptipadé hovéziho masa musi k zachlazeni dojit do 36 hodin, u ostatnich jatecnych zvitat je

to 24 hodin (Toldra, 2022).

Svalovina u zdravych a odpocatych zvifat je prakticky bez mikroorganismi, u zvitat
nemocnych nebo vystresovanych pifed porazkou mize dojit k primarni kontaminaci
mikroorganismy jesté za ziva. Nejvice mikroorganismi se do masa dostane hlavné pii jeho
opracovani a zpracovani, kde dochazi ke zvétSovani povrchu fezanim, sekanim a mletim,
atim 1 ke styku s mikroorganismy, jejichz pocet tak enormné nartista, okamzité se zacinaji
mnozit a tim dochdzi k rychlejsi zkédze masa. Kazeni masa probihd u vétSiny piipadu
Z povrchu do jadra. Takového kaZeni se nejCastéji ucastni psychrofilni gramnegativni tycinky,
pfedev§im jsou to proteolytické a lipolytické pseudomonady, konkrétné Pseudomonas
fluorescens a Pseudomonas fragi. S témi se ¢asto objevuji a tvofi mikrobialni spoleCenstva
bakterie rodu Acinetobacter. Pii zvysené teploté skladovani, nez je doporuceno, dochazi také
ke zméné aktivity vody, coz ma za nasledek napadeni dal§imi mikroorganismy jako jsou
napiiklad bakterie z Celedi Enterobacteriaceae, rody Serratia, Citrobacter a silné
proteolytické druhy rodu Proteus a také grampozitivni rody Micrococcus, Staphylococcus
a Bacillus. Dalsi moznost kazeni je zpusobena pravé primarni kontaminaci, tedy
mikroorganismy, které byly v mase jiz pti porazce anebo se do né&j dostali bezprostiedné po
ni, kam se fadi hlavn¢ bakterie rodu Clostridium, konkrétn¢ Clostridium perfringens,
Clostridium histolyticum nebo Clostridium sporogenes (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008).
Kromé mikroorganismii se v kontaminovaném mase mohou vyskytovat parazity tasemnice,
svalovec nebo toxoplasma. Ty jsou pfitomny v mase jiZ pii porazce a pokud nedojde k jejich
zniceni tepelnou upravou, zpusobi konzumentovi zavazné zdravotni potize v podobé

cysticerkozy a trichinelozy (Alban et al., 2020).

4.2.10 Ryby, mékkysi, korysi

V Ceské republice je konzumace ryb hluboce podpriimérna i pies doporuéeni zakomponovat
rybi maso do jidelnicku alespont dvakrat tydn€. Ryby jsou zdrojem lehce stravitelnych
bilkovin, polynenasycenych mastnych kyselin (omega-3, EPA, DHA) a vitaminu D. Motské
ryby obsahuji jod nezbytny pro spravnou funkci §titné zlazy a pro vyvoj plodu. Vyznamny

je také obsah mineralnich latek jako je naptiklad selen, draslik, vapnik a fosfor (Lund, 2013).

Rybi maso mé vysokou vodni aktivitu a nizky obsah sacharidii a na jeho kazeni se podili
zejména bakterie rodu Pseudomonas a Alteromonas, ale také rody Moraxela a Acinetobacter.

Pfi nevhodnych skladovacich podminkach, zejména pti vyssich teplotach mohou byt pti¢inou
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kazeni ryb bakterie rodu Bacillus a Micrococcus. U rybiho masa se projevy kontaminace
témito mikroorganismy projevi mnohem rychleji nez u jinych druhli mas. Tato skutecnost
je zptisobena odbouravanim ve vodé rozpustnych dusikatych slouéenin, obsazenych v rybim
mase, za vzniku velmi zapachajicich latek jako je amoniak, sirovodik, dimethylsulfid,
dimethylamin, trimethylamin a jiné aminy (Doyle, 2019; Shengova a Wang, 2020). Cerstvé
ryby je nutné skladovat v chladu, u sladkovodnich ryb nejlépe v rozmezi od -1 °C do 5 °C,
moiské ryby a plody pak vrozmezi od -1 °C do -2 °C. Vyrobky z ryb, napiiklad uzené,
marinované a smazené ryby, a dale také polokonzervy se skladuji pii teploté od 1 °C do 8 °C

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

Makrela a tunak patii meziryby s vysokym obsahem aminokyseliny histidin, kterd dasledkem
dekarboxylace pfechazi na biogenni amin, histamin, ktery zpusobuje zavazna zdravotni
onemocnéni v podob¢ otrav (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). Histamin vznika ¢innosti
mikroorganismt, prevazné v teplém ro¢nim obdobi. Jeho obsah u makrel mlze byt az
3000 mg/kg a u tundka az 8000 mg/kg, ptficemz pro ¢lovéka se povazuje koncentrace vyssi
nez 500 mg/kg zavelmi nebezpeCnou. Ztoho divodu musi byt mnozstvi histaminu
v produktech rybolovu regulovdna, a to konkrétné¢ nafizenim ¢. 2073/2005
0 mikrobiologickych kritériich pro potraviny, které udava limity 100 az 200 mg/kg, 200 az
400 mg/kg a 400 mg/kg v zavislosti na dané kategorii rybiho vyrobku (Nafizeni (ES)
¢. 2073/2005).

Maso koryst méa obdobné slozeni jako to rybi az na obsah volnych aminokyselin a jinych
dusikatych latek, ktery je vyssi. Pro mikroorganismy jsou tyto nizkomolekularni latky lehce
vyuzitelné, a tak jsou spolu s autolytickou aktivitou pii¢inou rychlejsiho kazeni téchto
zivo¢ichli, oproti rybam. Nejcastéji se na jejich kazeni podileji pseudomonady
a gramnegativni bakterie (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). Korysi mohou zptsobovat
zavazné gastrointestindlni onemocnéni DSP, z anglického Diarrhetic shellfish poisoning, kdy
dochazi kotravé naakumulovanymi biotoxiny, jako jsou okadaovd kyselina,

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

Podobn¢ jako korysi, tak 1 mékkysi, musle a Gsttice obsahuji nizkomolekularni dusikaté latky
lehce vyuzitelné pro gramnegativni bakterie, mikrokoky a bakterie rodu Bacillus, ale obsahuji
také glykogen, snaze fermentované sacharidy, diky kterym se kaZeni mohou ucastnit

I kyselotvorné enterokoky nebo bakterie rodu Lactobacillus (Doyle, 2019).
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Obsah mikroorganismi je také ovlivnén kvalitou vody, ve které se ryby, me&kkysi a korysi
vyskytuji. Pokud se jedna o kontaminovanou vodu, napiiklad u vyasténi odpadnich vod nebo
U pobiezi, mohou byt vodni ZzivoCichové nositeli salmonel, bakterii druhu Vibrio

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

4.2.11 Koreni

Kofeni je nedilnou soucasti vétSiny pokrmii, dodava chut, vini a jeho rozmanitost dava
nespocet moznych kombinaci. Vyuzivaji se jak Cerstvé, tak i suSené ¢asti rostlin pocinaje
koteny, stonky, listy, kiirou a konce kvéty, plody a semeny. Na trh je pak dodavano vcelku,
nebo rozemleté ¢i drcené. Ptirodni kofeni a jeho nejriznéjsi smési mohou byt vyznamnym
zdrojem mikrobidlni kontaminace vyrobku, ve kterém byly pouzity (Qiu et al., 2022). Mnoho
druhli musi byt dovazeno ze zemi tfetiho svéta se subtropickym a tropickym podnebim, kde
se neklade velky diraz na hygienu, a tak pfi péstovani, sbéru a zpracovani rostlin dochézi
k mikrobialnim kontaminacim. Nejkriti¢téjSim problémem je hnojeni rostlin fekaliemi a jejich
nechranéné suseni na volném vzduchu. Lehce tak mizeme urcit mikroorganismy, které na
kofeni nalezneme, jsou to hlavné pidni sporulujici bakterie rodu Clostridium perfringens,
Clostridium botulinim a Bacillus cereus, dale salmonely, patogenni fekalni bakterie
Escherichia coli a samoziejmé i plisné. Tepelna uprava potravin a pokrmi ma mikrobicidni
ucinky na pfitomné mikroorganismy, nicméné piezivaji termorezistentnispory, které nasledné
ve vhodnych podminkich vykli¢i a mohou zptlisobit kazeni potravin a tim 1 zavazna
onemocnéni (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). Kofeni musi byt skladovano v suchych
prostorach, aby nedochazelo k pomnozeni mikroorganismil, zejména plisni, z diivodu zvyseni

vihkosti (Qiu et al., 2022).

Kvalita kofeni je nejvice ovlivnéna dodrZzovanim hygienickych pravidel pii péstovani, sklizni
a zpracovani. Diive dochazelo k oSetfeni kofeni plynovanim etylénoxidem, ktery je vSak
toxicky, a tak je tento zplisob v mnoha statech zakazany. V nékterych statech EU se jako
alternativa pouziva oSetfeni gama zarenim, naptiklad v Belgii, Némecku, Dansku a Francii.
Pouzivani koteni je tedy stidle spojeno s velkym rizikem vyskytu patogennich
mikroorganismu. Nejlepsi alternativou je pouziti kofeni ve formé extrakti, které jsou témef

sterilni (Doyle, 2019).

4.2.12 Majonéza

Majonézy a lahtidkové dresinky jsou obvyklou slozkou lahtidkovych vyrobkl, zejména

lahtidkovych salatti nebo baget. Majonéza je emulze vyrabéna z rostlinného oleje a vodné
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slozky, ktera obsahuje ocet, cukr, stl a dalsi komponenty, a jako emulgator zde pisobi
vajecny zloutek. Podobné slozeni maji i dal$i salatové i1 jiné ochucené krémy a omacky, které
mohou navic obsahovat 1 vajecny bilek, rostlinné bilkoviny, kotfeni, zahuStovadla v podob¢
riznych druhti Skrobi a dal$i suroviny. Celkovy obsah tukli hotové majonézy nebo jinych
dresinki se pohybuje v rozmezi od 25 % do 65 % (Silva a Ribeiro, 2024). Tradi¢ni majonézy
obsahuji dokonce 70 % az 80 % tuku (Mirzanajafi-Zanjani et al., 2019).

Celad vyroba spada do studené kuchyné, to znamend, ze v celém jejim procesu nedochézi
K tepelné uprave, a proto tyto vyrobky patii mezi velmi lehce zkazitelné pozivatiny, a to i ptes
jejich velmi nizké hodnoty pH v rozmezi od 3,4 do 4,1. Velké riziko spojené s vyrobou
majonéz je vyskyt saprofytickych mikroorganismi, s jejichz vyskytem je spojena piitomnost
choroboplodnych a toxigennich mikrobii. BéZznymi mikroorganismy napadajicimi majonézy
jsou plynotvorné kvasinky Saccharomyces, Candida, Zygosaccharomyces, Pichia a jiné.
M¢éné cCasto se objevuji plisné, anebo bakterie mlécného kvaSeni Lactobacillus spp.,
Pediococcus spp., Leuconostoc spp. a dalsi, které se projevi zkysnutim vyrobku (Doyle, 2019;
Ray a Bhunia, 2008).

Primyslova vyroba majonéz vyuziva pasterizované vajecné Zloutky nebo zmrazena vejce,
ktera neptedstavuji mikrobialni hrozbu (Hwang a Huang, 2010). Pasterovana vaje¢na smeés
skladovana pfi teploté 4 °C dosahuje trvanlivosti az nékolik tydnt (Silva a Ribeiro, 2024).
Nicméné se 1 pres pasteraci mohou v téchto melanzich objevit patogeny, napiiklad salmonela,
Listeria monocytogenes nebo stafylokoky a ptenést se tak do kone¢ného vyrobku. Z tohoto
diavodu je nutné udrzovat kyselé pH pomoci pfidavaného octa a jinych latek s okyselujicim
ucinkem, které maji vyznamny vliv na pfeziti téchto patogenli. Syrovd vejce mohou
obsahovat salmonely, Campylobackter jejuni, Listeria monocytogenes a Yersinia
enterocolitica, které pii vytluku mohou jednoduse kontaminovat vyrobek v celém jeho

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

Olej pouzivany pfi vyrobé majonézy neni vhodnym prostfedim pro pomnozeni
mikroorganismil, protoze neobsahuje dostate¢né mnozstvi vody. Navic vyroba oleji probiha
za vysokych mikrobicidnich teplot. Jedinou hrozbou jsou mikroorganismy, které ptezivaji
v prostiedi s nizkou aktivitou vody anebo bakterialni spory, které byvaji odolnéjsi vuci

vys§im teplotam (Doyle, 2019).

Potravinaisky ocet je dalsi slozkou majonéz, jehoz hodnota pH se pohybuje okolo 2, ma

bakteriocidni a bakteriostatické vlastnosti pro vétSinu mikroorganismi s vyjimkou bakterie
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rodu Acetobacter a nékterych kvasinek. Pokud nedojde k nespravnému uskladnéni, které by

Vv

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

Dal$imi slozkami jsou sul, sladidla ¢i konzervacni latky. V tomto piipadé¢ se nejednd
0 vyznamné zdroje kontaminace, ale je velmi doporuceno vzdy kontrolovat jakost novych
Sarzi modifikovanych Skrobil, zahustovadel a stabilizatorii (xantan, guar, alginat atd.).
Co se tyce kofeni, zde ma mikrobialni kontaminace velky vliv na vysledny produkt. Tyka
se to hlavné ptirodniho kofeni a jejich smési, které mohou byt kontaminovany zejména
sporotvornymi bakteriemi (Doyle, 2019; Ray a Bhunia, 2008). Vice informaci o kofeni je

uvedeno v samostatné podkapitole o mikroflofe koteni.

Hof¢ice nepatii k majonézam, ale pouzivé se do dresinka, zalivek, omacek, anebo samostatné
k dochuceni lahtidek. Z mikrobiologického hlediska je hotcice diky konzerva¢nim latkam
a pti dodrzeni vSech hygienickych opatfeni stabilni, ale jeji jakost se musi stejné jako u vSech

jinych slozek kontrolovat (Silva a Ribeiro, 2024).

5 DOPORUCENI PRO SPOTREBITELE

Lahtuidkaiské vyrobky, difive vysadou vyssi spole¢nosti, dnes pochutiny, které si dopieje
jednou za cas snad kazdy znas. Konzumace nazdobenych chlebicki, obloZenych talift
ajinych lahtidek se stale spojuje se zvlaStnimi ptilezitostmi, jako jsou rodinné oslavy,

narozeniny nebo plesy a jiné vétsi spoleCenské akce.

Ocekavani spotiebiteli, vychutnat si kvalitni a chutny vyrobek, je ovlivnéno pouzitim
kvalitnich surovin a jejich vhodné a zarucené pouziti ve vyrobcich a s tim spojené patficné
dochuceni. Souhru vSech surovin mlize zarucit spravnd a Casto tradi¢ni receptura a ¢erstvost,
zejména u vyrobki, jako jsou naptiklad obloZené chlebicky, které na prvni pohled lakaji
svymi tradiénimi i neobvyklymi variacemi (Cefovsky et al., 2018). Lahtidky v zadném
pfipadé nemiizeme povazovat za potraviny vhodné pro vyvazené a zdravé stravovani,
prestoze pokud vezmeme v ivahu jejich sloZeni jedna se o velmi kvalitni a pestré kombinace
surovin jak rostlinného, tak i zivo¢isSného ptivodu. Maso, ryby, vajicka a syry obsahuji velké
mnozstvi plnohodnotnych bilkovin, zivocisné tuky a rostlinné oleje neobsahuji mnoho
jednoduchych cukrui a velmi Casto lahtidky obsahuji zeleninu a rostlinné suroviny s vys$sim

obsahem vlakniny, coZ zaruéuje odpovidajici pestrost pro vyzivu ¢lovéka (Cefovsky 2015).
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Naprostou samoziejmosti je ocekdvani zdravotni nezavadnosti, které vyrobci ve vysoké mife
naprosto spliiuji. Nicméné je dulezité¢ veédet, jak si spravné vybrat a na co dat pozor.
Spotiebitel by se mél v prvni fad¢ zamyslet nad mnoZzstvim, které si kupuje, protoze drtiva
vétSina lahidkarskych vyrobkd, hlavné pultovych salat ¢i pomazéanek je urcena k okamzité
spotfebé. Balené produkty maji del$i dobu trvanlivosti, ale i zde je dilezité hlidat do kdy
vyrobce deklaruje jejich zdravotni nezavadnost. Dulezitymi faktory jsou pieprava vyrobku
a nasledné skladovani v domdacnosti spottebitele. Pfi ptepravé lahudkarskych vyrobki je
hlavni co nejkratsi doba mimo optimalni skladovaci podminky a také zamezeni kontaminace
vyrobku zvenéi (Cetfovsky, 2015). Optimalni skladovaci teplota lahtidkaiskych vyrobku je
v rozmezi od 4 °C do 8 °C, optimalné& 5 °C (Cetovsky a Retkova, 2013).

Dalsim dualezitym kritériem je Cerstvost, tu lze Vv nékterych piipadech poznat jiz na prvni
pohled, obecné je tento fakt vSak velmi tézké urcit. Vyrobky lze oznacovat jako Cerstvé 24
hodin maximalné 2 dny ode dne jeho vyroby, pokud nebyly pouzity chemické konzervaéni
latky. Mezi patrné zmény Cerstvosti patii vadnuti, uvoliiovani tekutiny, osychani nebo zména
barvy. Nékteré projevy starnuti, jako jsou zmény chuté a viing, nemusi byt projevem kazeni,
naptiklad salaty jsou chutnéjsi po lehkém rozlezeni. Pti nakupu by si spottebitel mél v§imal
I ¢istoty prostfedi a pomitcek, které jsou s lahidkami v pfimém kontaktu, jako napiiklad
kleste, 1zice, nadobi, vahy a také persondlu, ktery je obsluhuje, to se tykd Cistoty rukou,

odévu, upravy vlast a dal3ich na prvni pohled viditelnych aspekti (Cefovsky, 2015).

V neposledni fadé je nutné zminit i cenu, kterd miize ale nemusi odrazet kvalitu vyrobku. Pro

vétsinu Evropanti a Cechil nevyjimaje, je cena jednim z kli¢ovych aspekti pii vybéru potravin

v

priplatit (Cetovsky et al., 2018).
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ZAVER

Lahadkatské vyrobky jsou typickymi zastupci studené kuchyné, které se vyrab¢ji predevsim
rucné. Do této rozmanité skupiny patii obloZené chlebicky, bagety, salaty, pomazanky, krémy
a tfada dalSich vyrobkl. VSechny vyrobky spojuje jak rozmanitost pouzivanych surovin,
tak jejich kratka trvanlivost. Zaroven se jedna o vyrobky s velmi pfiznivymi podminkami pro
mnozeni mikroorganismu, které je kontaminuji a zpusobuji jejich kazeni a po jejich
konzumaci muze dojit k nepiijemnym zdravotnim obtizim. Kontaminovat se lahtidky mohou
v jakékoliv fazi jejich vyroby, nejcastéji vSsak mikroorganismy pochézejiz vychozich surovin,
napiiklad nedostatecné omyté ¢i nespravné tepelné opracované. Zasadni je dodrzeni spravné
vyrobni a hygienické praxe pii zpracovavani, uchovavani a prepravé, aby nedochéazelo
k vyskytu patogennich mikroorganismtia s nimi spojenych onemocnéni listerioz, salmonel6z

a jinych zavaznych zdravi ohrozujicich onemocnéni.

Pti nakupu lahidkarskych vyrobkt je potfeba dbat na dikladny vybér, pecliveé si prohlédnout
jak vyrobky, jestli nejsou oschlé, nepiijemné nezapachaji nebo jestli nevypadaji jinak, nez jak
by mély, tak prostfedi a pomucky, které se jich ptimo dotykaji, zda nejsou Spinavé, zaprasené
a zda obsluha za pultem dodrzuje veskeré hygienické zasady, jako je myti rukou, pomucek
a pracovnich ploch. Dale zda je patficné obleCena, upravena a pouziva ochranné pomitcky.
Kazdy spotiebitel by se mél zamétovat na provozovny, které méa osvédcené a je si jist,
ze kupuje Cerstvé a zdravotné nezavadné vyrobky. Osobné doporucuji si ovéfit davéryhodnost

prodejce, aby neuvadél klamavé, neuplné ¢i zavadéjici informace.

41



POUZITA LITERATURA

1.

ALBAN, Lis; HASLER, Barbara; VAN SCHAIK, Gerdien; RUEGG, Simon, 2020.
Risk-based surveillance for meat-borne parasites. Online. Experimental Parasitology.
Vol. 208. Dostupné z: https://doi.org/10.1016/j.exppara.2019.107808. [cit. 2024-03-
20].

ALLEN, Zel, 2018. The Ultimate Soul-Satisfying Irresistibly Delicious, Artisan
Sandwiches. Online. Vegetarian Journal. Vol. 37, no. 2. Dostupné z:
https://www.vrg.org/journal/vj2018issue2/2018_issue2_artisan_sandwiches.php. [cit.
2024-03-20].

ATIQUE, Rameen; NAVEED, Areesha; SHARIF, Javeria; SAEED, Hafira Arshi;
HAIDAR, Ayesha et al., 2023. Salmonella in food; Contamination, Food Safety
Regulations, and Emerging Methods for Protection. Online. Biological Times Vol. 2,
no. 12, S. 20-21. Dostupné z: https://biologicaltimes.com/wp-
content/uploads/journal/published paper/volume-2/issue-12/BT_2023 800859.pdf.
[cit. 2024-03-20].

AWUCHI, Chinaza Godswill, 2022. HACCP, quality, and food safety management in
food and agricultural systems. Online. Cogent Food & Agriculture. Vol. 9, no. 1.
Dostupné z: https://doi.org/10.1080/23311932.2023.2176280. [cit. 2024-03-20].

BASTLOVA, Z., 2020. Mikrobiologie potravin IV., In. VOVCR. Online. 25. 11. 2020.
Dostupné z: https://www.vovcr.cz/odz/tech/308/page00.html. [cit. 6. 4. 2024].

BAZIANA, Sotiria; TZIMITRA-KALOGIANNI, Eirini; BATZIOS, Aristotelis;
TREMMA, Ourania, 2021. Consumer Behavior Towards Delicatessen Products and
Branding Influence. Online. International Journal of Social Ecology and Sustainable
Development (IJSESD). Vol. 12, no. 4, s. 9. Dostupné z: https://www.igi-

global.com/article/consumer-behavior-towards-delicatessen-products-and-branding-
influence/287523. [cit. 6. 4. 2024].

BERNARDI, Angélica Oliver; GARCIA, Marcelo Valle; COPETTI, Martina
Venturini, 2019. Food industry spoilage fungi control through facility sanitization.
Online. Current Opinion in Food Science. Santa Maria, RS, Brazilie. Vol. 29,
S. 28-34. Dostupné z: https://doi.org/10.1016/j.cofs.2019.07.006. [cit. 2024-03-20].

42


https://doi.org/10.1016/j.exppara.2019.107808
https://www.vrg.org/journal/vj2018issue2/2018_issue2_artisan_sandwiches.php
https://biologicaltimes.com/wp-content/uploads/journal/published_paper/volume-2/issue-12/BT_2023_800859.pdf
https://biologicaltimes.com/wp-content/uploads/journal/published_paper/volume-2/issue-12/BT_2023_800859.pdf
https://doi.org/10.1080/23311932.2023.2176280
https://www.vovcr.cz/odz/tech/308/page00.html
https://www.igi-global.com/article/consumer-behavior-towards-delicatessen-products-and-branding-influence/287523
https://www.igi-global.com/article/consumer-behavior-towards-delicatessen-products-and-branding-influence/287523
https://www.igi-global.com/article/consumer-behavior-towards-delicatessen-products-and-branding-influence/287523
https://doi.org/10.1016/j.cofs.2019.07.006

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

BURNHAM, Greg M., 2010. Risk assessment and HACCP for ready-to-eat foods. In:
HWANG, Andy; HUANG, Lihan (eds). Ready-to-Eat Foods. 1. Vydani. Bota Racon:
CRC Press. s. 229-250. ISBN 9780429147975

CERNY Miroslav.,, ZVOLSKY Frantisek., KRUPICKA Jiti, 1976. Receptury
studenych pokrmu. 1. vydani. Praha: Merkur.

CESKE CECHOVNI NORMY. Pichled cechovnich norem. Ceské cechovni normy.
Online. [2024]. Dostupné z: https://www.cechovninormy.cz/index.php/cechovni-
normy/prehled. [cit. 2024-03-20].

CESKO, 1997. Zakon &. 110 ze dne 19. kvétna 1997 o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkond. In: Shirka zdkonii

Ceské republiky. 1997, astka 38, s. 2178.

CESKO, 1999. Zakon ¢&. 166 ze dne 30. ervence o veterinarni pééi a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich predpisti. In: Shirka zdakonii Ceské republiky. 1999,
¢astka 57, s. 3122.

CESKO, 2000. Zakon &. 258 ze dne 14. ervence 2000 o ochrané vefejného zdravi
a 0 zméné n&kterych souvisejicich predpisti. In: Shirka zdkonii Ceské republiky. 2000,
Castka 258.

CESKO, 2000. Novela &. 306 ze dne 4. srpna 2000, kterym se méni zakon &. 110/1997
Sb., o potravindch a tabakovych vyrobcich, a o zméné a doplnéni nékterych

souvisejicich zakontl, ve znéni zakona &. 119/2000 Sb. In: Shirka zdkonii Ceské

republiky. 2000, &astka 306, s. 1-10.

CESKO, 2006. Vyhlaska &. 602 ze dne 18. prosince 2006, kterou se méni vyhlaska
¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pii €innostech epidemiologicky zavaznych. In: Shirka

zakonii Ceské republiky. 2006, astka 602.

CESKO, 2014. Novela & 139 ze dne 18. &ervna 201, kterou se méni zakon
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zakont. In: Shirka zdakonii Ceské republiky. 2014, Eastka 139,
s. 1-10.

43


https://www.cechovninormy.cz/index.php/cechovni-normy/prehled
https://www.cechovninormy.cz/index.php/cechovni-normy/prehled

17.

18.

19.

20.

21.

22,

23.

24,

25.

26.

CESKO, 2016. Vyhléaska €. 69 ze dne 4. biezna 2016 o pozadavcich na maso, masné
vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.
In: Shirka zdkonii Ceské republiky. 2016, &astka 26, s. 714.

CESKO, 2016. Vyhlaska ¢. 397 ze dne 12. prosince 2016 o pozadavcich na mléko
amlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje. In: Shirka zdakonii Ceské

republiky. 2016, &astka 162, s. 6261.

CESKO, 2016. Vyhlaska &. 398 ze dne 12. prosince 2016 o pozadavcich na kofeni,
jedlou stl, dehydratované vyrobky, ochucovadla, studené omacky, dresinky a hot¢ici.

In: Shirka zakonii Ceské republiky. 2016, astka 162, s. 6286.

CESKO, 2016. Vyhlaska ¢. 417 ze dne 19. prosince 2016 o nékterych zpiisobech
oznacovani potravin. In: Shirka zdkonii Ceské republiky. 2016, Gastka 170, s. 6442.

CESKO, 2020. Vyhlagka ¢. 18 ze dne 27. ledna 2020 o pozadavcich na mlynské obilné
vyrobky, téstoviny, pekatské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta. In: Shirka zdkonii
Ceské republiky. 2020, &astka 8, s. 156.

CESKO, 2021. Vyhlaska &. 397 ze dne 29. ¥jna 2021 o pozadavcich na konzervované
ovoce a konzervovanou zeleninu, skotfdpkové plody, houby, brambory a vyrobky

z nich a banany. In: Shirka zdkonii Ceské republiky. 2021, Sastka 178, s. 5218.

CESKO, 2023. Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi &. 121 ze dne 10. kvétna 2023
0 pozadavcich na pokrmy. In: Shirka zdkonii Ceské republiky. 2023, &astka 63, s.
1763.

CEROVSKY, Miroslav, 2015. O lahiidkdach pro spotiebitele: jak pozndme kvalitu? 2.
vydani. Praha: Sdruzeni ¢eskych spotiebiteld, z.a. ISBN 978-80-87719-30-5.

CEROVSKY, Miroslav., DUPAL, Libor., MICHALOVA, Irena, 2018. Lahiidkdiské
vyrobky — tradice a trendy, edice Jak pozname kvalitu? 1. vydani. Praha: Sdruzeni
ceskych spottebiteltl, z. . ISBN 978-80-87719-65-7

CEROVSKY, Miroslav., RETKOVA, Marie, 2013. Jak pozndme cCerstvé lahiidkdrské
vyrobky. In: Rozhlas. Online. 13. 11. 2013. Dostupné zZ:
http://www.rozhlas.cz/poradnapraha/spotrebitele/ zprava/jak-pozname-
cerstvelahudkarske-vyrobky--1280300. [cit. 2024-03-20].

44


http://www.rozhlas.cz/poradnapraha/spotrebitele/_zprava/jak-pozname-cerstvelahudkarske-vyrobky--1280300
http://www.rozhlas.cz/poradnapraha/spotrebitele/_zprava/jak-pozname-cerstvelahudkarske-vyrobky--1280300

217.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

CSN 569609 (569609), Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe -—
Mikrobiologicka kritéria pro potraviny. Principy stanoveni a aplikace. Praha: Cesky

normalizaéni institut.

CSN ISO 4831 (560086) Mikrobiologie potravin a krmiv — Horizontalni metoda
prukazu a stanoveni poctu koliformnich bakterii — Technika nejvyse pravdépodobného
poétu. Praha: Cesky normalizaéni institut

CSN ISO 4832 (560085) Mikrobiologie potravin a krmiv — Horizontalni metoda
stanoveni poétu koliformnich bakterii — Technika po&itani kolonii. Praha: Cesky
normaliza¢ni institut

CSN EN ISO 4833-1 (560083) Mikrobiologie potravinového fetézce — Horizontalni
metoda pro stanoveni poétu mikroorganismi — Cast 1: Technika pielivem a poéitani
kolonii vykultivovanych pii 30 °C. Praha: Cesky normalizaéni institut

CSN EN ISO 4833-2 (560083) Mikrobiologie potravinového fetézce — Horizontalni
metoda pro stanoveni poétu mikroorganismii — Cast 2: Technika roztérem a poéitani
kolonii vykultivovanych pii 30 °C. Praha: Cesky normalizaéni institut

CSN EN ISO 6579-1 (560088) Mikrobiologie potravinového fetézce — Horizontalni
metoda prilkazu, stanoveni poétu a sérotypizace bakterii rodu Salmonella — Cast 1:

Priikaz bakterii rodu Salmonella. Praha: Cesky normalizaéni institut

CSN EN ISO 6888-1 (560089) Mikrobiologie potravina krmiv — Horizontalni metoda
stanoveni poc¢tu koagulazopozitivnich stafylokokt (Staphylococcus aureus a dalsi
druhy) — Cast 1: Technika s pouZitim agarové pidy podle Baird-Parkera. Praha: Cesky

normalizaéni institut

CSN EN ISO 6888-2 (560089) Mikrobiologie potravina krmiv — Horizontalni metoda
stanoveni poc¢tu koagulazopozitivnich stafylokokt (Staphylococcus aureus a dalsi
druhy) - Cast 2: Technika s pouzitim agarové pidy s krali¢i plasmou a fibrinogenem.

Praha: Cesky normalizaéni institut

CSN EN ISO 7932 (560092) Mikrobiologie potravin a krmiv — Horizontalni metoda
stanoveni poctu presumptivniho Bacillus cereus — Technika pocitani kolonii

vykultivovanych pfi 30 °C. Praha: Cesky normalizaéni institut

CSN EN ISO 10272-1 (560126) Mikrobiologie potravinového fetézce — Horizontalni
metoda prikazu a stanoveni poétu bakterii rodu Campylobacter — Cast 1: Metoda

prikazu. Praha: Cesky normalizaéni institut

45



37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

CSN EN ISO 10273 (560110) Mikrobiologie potravinového fetézce — Horizontalni
metoda priikazu patogennich Yersinia enterocolitica. Praha: Cesky normaliza¢ni

institut

CSN EN ISO 13720 (560127) Maso a masné vyrobky — Stanoveni poétu

presumptivnich bakterii Pseudomonas spp. Praha: Cesky normaliza¢ni institut

CSN ISO 16649-1 (560079) Mikrobiologie potravinového fetézce — Horizontalni
metoda stanoveni poétu beta-glukuronidazopozitivnich Escherichia coli — Cast 1:
Technika pocitani kolonii vykultivovanych pii 44 °C s pouzitim membran a 5-bromo-
4-chloro-3-indolyl beta-D-glukuronidu. Praha: Cesky normalizaéni institut

CSN ISO 16649-2 (560079) Mikrobiologie potravin a krmiv — Horizontalni metoda
stanoveni podtu beta-glukuronidazopozitivnich Escherichia coli — Cast 2: Technika
pocitani kolonii vykultivovanych pti 44 °C s pouzitim 5-bromo-4-chloro-3-indolyl
beta-D-glukuronidu. Praha: Cesky normalizaéni institut

CSN EN ISO 21567 (560134) Mikrobiologie potravin a krmiv — Horizontalni metoda

priikazu bakterii rodu Shigella. Praha: Cesky normaliza¢ni institut

CSN EN ISO 21872-1 (560651) Mikrobiologie potravinového fetézce — Horizontalni
metoda pro stanoveni bakterii rodu Vibrio — Cast 1: Prikaz potencialng

enteropatogennich. Praha: Cesky normalizaéni institut

CSN P CEN ISO/TS 13136 (560121) Mikrobiologie potravin a krmiv — Metoda
prukazu pivodcii onemocnéni z potravin zaloZzena na polymerazové fetézové reakcei
(PCR) v realném case — Horizontalni metoda prikazu Escherichia coli produkujici
shigatoxin (STEC) a stanoveni sérotypti 0157, O111, 026. Praha: Cesky normalizaéni

institut

CSN P CEN ISO/TS 18867 (560123) Mikrobiologie potravinového fetézce —
Polymerazova ftetézova reakce (PCR) k prikazu mikroorganismi plsobicich
onemocnéni z potravin — Prikaz patogennich sérotypt Yersinia enterocolitica

a pritkaz Yersinia pseudotuberculosis. Praha: Cesky normaliza&ni institut

CSN P ISO/TS 11059 (560648) Mléko a mlééné vyrobky — Metoda stanoveni poétu

bakterii rodu Pseudomonas. Praha: Cesky normalizaéni institut

D’AMICO, Dennis J.; DONNELLY, Catherine W., 2017. Chapter 22 - Growth and
Survival of Microbial Pathogens in Cheese. In: MCSWEENEY, Paul L.H.; F. FOX,

46



47.

48.

49,

50.

51.

52.

53.

Patrick; COTTER, Paul D.; EVERETT, David W. (eds.). Cheese. 4. vydani. United
States: Academic Press

DECADR, Hannes; VUYST, De Luc, 2023. Insights into the microbiotaand defects of
present-day Gouda cheese productions. Online. Current Opinion in Food Science.
Brusel, Belgie. Vol. 52. Dostupné z: https://doi.org/10.1016/j.cofs.2023.101044. [cit.
2024-03-20].

DIMA, Adriana; RADU, Elena; DOBRIN, Cosmin, 2024. Exploring Key Barriers of
HACCP Certification Adoption in the Meat Industry: A Decision-Making Trial and
Evaluation Laboratory Approach. Online. Food. Vol. 13, no. 9. Dostupné z:
https://doi.org/10.3390/foods13091303. [cit. 2024-05-20].

DOMISZEWSKI, Zdzistaw; BIENKIEWICZ, Grzegorz; PLUST, Dominika;
KULASA, Marta, 2011. QUALITY OF LIPIDS IN MARINATED HERRING.
Online. Electronic Journal of Polish Agricultural Universities (EJPAU). Vol. 14,

no. 1. Dostupné z: http://www.ejpau.media.pl/volumel4/issuel/art-09.html

DONG, Fengxia; JENSEN, Helen H., 2008. Sanitation and Hygiene Deficiencies as
Contributing Factors in Contamination of Imported Foods. In: DOYLE, Michael P.,
ERICHSONOVA Marilyn C. (eds). Imported Foods: Microbiological Issues and
Challenges. S. 139-158. ISBN: 9781683671435 Dostupné zZ:
https://doi.org/10.1128/9781555815745.ch5. [cit. 2024-05-20].

DOYLE, Michael, P., 2019 Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers.
5. vydani, Washington, DC: ASM Press. ISBN 978-1555819965

DUMA-KOCAN, Paulina; RUDY, Mariusz; GIL, Marian; STANISLAWCZYK,
Renata; ZUREK, Jagoda et al., 2023. The Impact of a Pulsed Light Stream on the
Quality and Durability of the Cold-Stored Longissimus Dorsal Muscle of Pigs. Online.
International Journal of Environmental Research and Public Health. Vol. 20, no. 5,
S. 4063. Dostupné z: https://doi.org/10.3390/ijerph20054063. [cit. 2024-05-20].

DUYAR, Hiinkar Avni, EKE, Esra, 2009. Production and quality determination of
marinade from different fish species. Online. Journal of Animal and Veterinary
Advances. Vol. 8, no. 2, S. 270-275. Dostupné z:
https://www.researchgate.net/publication/288168789 Production_and_Quality Deter
mination_of Marinade_from_Different_Fish_Species. [cit. 2024-05-20].

47


https://doi.org/10.1016/j.cofs.2023.101044
https://doi.org/10.3390/foods13091303
http://www.ejpau.media.pl/volume14/issue1/art-09.html
https://doi.org/10.1128/9781555815745.ch5
https://doi.org/10.3390/ijerph20054063
https://www.researchgate.net/publication/288168789_Production_and_Quality_Determination_of_Marinade_from_Different_Fish_Species
https://www.researchgate.net/publication/288168789_Production_and_Quality_Determination_of_Marinade_from_Different_Fish_Species

54,

55.

56.

57,

58.

59.

60.

61.

DYK Vladimir, 2012. Ve o uzeni: rady, tipy, recepty. 1. vydani. Praha: Grada. ISBN
978-80-247-4068-3

EAGRI, 2004. Prirucka sprdavné vyrobni a hygienické praxe pri vyrobe lahiidek.
Online. eAGRI. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/aktualni-

temata/hyqgienicky-balicek/spravnahygienicka-praxe/prirucka-spravne-vyrobni-a-
hygienicke-2.html. [cit. 2024-03-20].

ELNAGAR, A. W.; EL-GAMMAL, Rania E.; IBRAHIM, Faten Y.; AMEEN, Heba
E., 2024. Implementation of Prp and Haccp System for Commercial Cake Filled with
Butter Cream Cake Samples in Dakahlia Governorate. Online. Journal of Food and
Dairy Sciences. Vol. 15, no. 5, s. 79-87. Dostupné z: www.jfds.journals.ekb.eg. [cit.
2024-05-20].

Evropska komise. Natizeni (EU) 2021/382 ze dne 3. bfezna 2021, kterym se méni
prilohy natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin,
pokud jde o fizeni potravinovych alergenli, pferozdélovani potravin a kulturu

bezpecénosti potravin, 2021

Evropsky parlament; Rada Evropské unie. Natizeni (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna
2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se
Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti

potravin. Brusel: Utad pro ufedodovou publikaci Evropské unie, 2002.

Evropsky parlament; Rada Evropské unie. Natizeni (ES) 2017/625 ze dne 15. bfezna
2017 o ufednich kontrolach a jinych ufednich ¢innostech provadénych s cilem zajistit
uplatiiovani potravinového a krmivového prava a pravidel tykajicich se zdravi zvitat

a dobrych zivotnich podminek zvitat, zdravi rostlin a pfipravkl na ochranu rostlin,

2017.

FERNANDES, Rhea, 2009. Microbiology handbook. Cambridge, U.K.: Leatherhead
Pub., and Royal Society of Chemistry. ISBN 978-1-905224-62-3.

FREITAS, Rayane Stephanie Gomes de; CUNHA, Diogo Thimoteo da;
STEDEFELDT, Elke, 2020. Work Conditions, Social Incorporations, and Foodborne
Diseases Risk: Reflections About the (Non)Compliance of Food Safety Practices.
Online. Risk Analysis. Vol. 40, no. 5, s. 926-938. Dostupné z:
https://doi.org/10.1111/risa.13453. [cit. 2024-05-20].

48


http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/aktualni-temata/hygienicky-balicek/spravnahygienicka-praxe/prirucka-spravne-vyrobni-a-hygienicke-2.html
http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/aktualni-temata/hygienicky-balicek/spravnahygienicka-praxe/prirucka-spravne-vyrobni-a-hygienicke-2.html
http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/aktualni-temata/hygienicky-balicek/spravnahygienicka-praxe/prirucka-spravne-vyrobni-a-hygienicke-2.html
http://www.jfds.journals.ekb.eg/
https://doi.org/10.1111/risa.13453

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

FUENTES, Ana Garrcia de; FERNANDEZ-SEGOVIA, 1., BARAT, Jose Manuel;
SERRA, J.A., 2010. PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF SOME
SMOKED AND MARINATED FISH PRODUCTS. Online. Journal of Food
Processing and Preservation. Vol. 34, no. 1, s. 83-103. Dostupné z:
https://doi.org/10.1111/].1745-4549.2008.00350.x. [cit. 2024-05-20].

GAYDOS, Nelson, J.; CUTTER, Catherine, N., CAMPBELL, Jonathan A., 2016. Fate
of Pathogenic Bacteria Associated with Production of Pickled Sausage by Using
a Cold Fill Process. Online. J Food Prot. Vol. 79, no. 10, s. 1693-1699. Dostupné z:
10.4315/0362-028X.JFP-16-039. [cit. 2024-05-20].

HINGSTON, Patricia A.; HANSEN, Lisbeth Truelstrup; POMBERT, Jean-Frangois;
WANG, Suiyun, 2019. Characterization of Listeria monocytogenes enhanced cold-
tolerance variants isolated during prolonged cold storage. Online. International
Journal of Food Microbiology. Vol. 306. Dostupné z:
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2019.108262. [cit. 2024-05-20].

HUNT, Kathy, 2021. Luscious, Tender, Juicy: Recipes for Perfect Texture in Dinners,
Desserts, and More. New York, NY: Countryman Pr. ISBN 9781682686614

HUNT, Keren; BLANC, Marjorie; ALVAREZ-ORDONEZ, Avelino; JORDAN
Kieran, 2018. Challenge Studies to Determine the Ability of Foods to Support the
Growth of Listeria monocytogenes. Online. Pathogens. Vol. 7, no. 4, s. 80. Dostupné
z: 10.3390/pathogens7040080. [cit. 2024-05-20].

HWANG, Andy, HUANG, Lihan, 2010. Ready-to-Eat Foods: Microbial Concerns
and Control Measures. Boca Raton: CRC Press. ISBN 978-1-14200-6862-7

JAISWAL, Arvind Kumar; SINGH, Brajesh; MEHTA, Ashiv; LAL, Milan, 2023.
Post-Harvest Losses in Potatoes from Farm to Fork. Online. Potato Research. Vol. 66,
S. 51-66. Dostupné z: https://doi.org/10.1007/s11540-022-09571-y. [cit. 2024-03-20].

Komise Evropskych spolecenstvi. Natizeni (ES) ¢. 1441/2007 ze dne 5. prosince 2007,
kterym se méni Natizeni (ES) €. 852/2004, o mikrobiologickych kritériich pro

potraviny. Brusel: Utad pro tfedodovou publikaci Evropské unie, 2007.

Komise Evropskych spolecenstvi. Natizeni (ES) 2019/229 ze dne 7. tinora 2019,
kterym se meéni natizeni (ES) €. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro
potraviny, pokud jde o nékteré metody, kritérium bezpecnosti potravin pro Listeria

49


https://doi.org/10.1111/j.1745-4549.2008.00350.x
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2019.108262
https://doi.org/10.1007/s11540-022-09571-y

71.

72.

73.

74.

75.

76.

77,

78.

monocytogenes v nakliCenych semenech a kritérium hygieny vyrobniho procesu
a kritérium bezpec€nosti potravin pro nepasterizované ovocné a zeleninové Stavy

(urcené k ptimé spotieb¢), 2019

LEE, Thomas Chun-Hung; FONG. Fiona Long-Yan; HO, Kin-Chun; LEE, Fred
Wang-Fat, 2016. The Mechanism of Diarrhetic Shellfish Poisoning Toxin Production
in Prorocentrum spp.: Physiological and Molecular Perspectives. Online. Toxins. Vol.
8, no. Dostupné z: https://doi.org/10.3390/toxins8100272. [cit. 2024-03-20].

LEPECKA, Anna; ZIELINSKA, Dorota; SZYMANSKI, Piotr; BURAS, lzabela;
KOLOZYN-KRAJEWSKA, Danuta, 2022. Assessment of the Microbiological
Quality of Ready-to-Eat Salads—Are There Any Reasons for Concern about Public
Health? Online. International Journal of Environmental Research and Public Health.
Vol. 19, no. 3, s. 1582. Dostupné z: https://doi.org/10.3390/ijerph19031582. [cit.
2024-03-20].

LINKOVA, Jana, 2003. Do bagety patii jen nejlepsi suroviny. In: Agris. Online. 25. 9.
2003. Dostupné z: http://www.agris.cz/clanek/125774. [cit. 2024-03-23].

LUND, Elizabeth K., 2013. Health benefits of seafood; Is it just the fatty acids?.
Online. Food Chemistry. Vol. 170, no. 3, s. 413-420. Dostupné¢ z:
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2013.01.034. [cit. 2024-03-20].

MCCLEMENTS, David, Julian, 2015. Food Emulsions: Principles, Practices and
Techniques. 3. vydani Boca Raton. ISBN 9780429154034

MICHALCOVA, Irena, DUPAL, Libor, 2021. Desatero pohledit na vyber kvalitnich
potravin; edice Jak pozndme kvalitu? 1. vydani. Praha: Sdruzeni ¢eskych spotiebitelu,
z. u. ISBN 978-80-87719-80-0

MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI CR. Slovnik ,Bezpetnost potravin A-Z%.
Bezpecnost potravin. Online. [2023]. Dostupné z: https://bezpecnostpotravin.cz/az/.
[cit. 6. 4. 2024].

MIR, Shabir Ahmad; SHAH, Manzoor Ahmad; MIR, Mohammad Magbool; DAR, B.
N.; GREINER Ralf et al., 2018. Microbiological contamination of ready-to-eat
vegetable salads in developing countries and potential solutions in the supply chain to
control microbial pathogens. Online. Food Control. Vol. 85, s. 235-244. ISSN 0956-
7135. Dostupné z: https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2017.10.006. [cit. 2024-03-20].

50



https://doi.org/10.3390/toxins8100272
http://www.agris.cz/clanek/125774
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2013.01.034
https://bezpecnostpotravin.cz/az/
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2017.10.006

79.

80.

MIZRANAJAFI-ZANJANI, Mina; YOUSEFI, Mohammad; EHSANI, Ali, 2019.
Challenges and approaches for production of a healthy and functional mayonnaise
sauce. Online. Food Science & Nutrition. Vol. 7, no. 8, s. 2471-2484. Dostupné z:
https://doi.org/10.1002/fsn3.1132. [cit. 2024-03-20].

MTEWA, Andrev G.; CHIKOWE, Ibrahim; KUMAR, Shashank; NGWIRA, Kennedy
J.; FANUEL, Lampiano, 2020. Good Manufacturing Practices and Safety Issues in
Functional Food Industries. In: EGBUNA, Chukwuebuka; TUPAS, Genevieve Dable
(eds). Functional Foods and Nutraceuticals. Switzerland AG: Springer Nature.
S. 613-628. ISBN 978-3-030-42319-3 27. Dostupné z: https://doi.org/10.1007/978-3-
030-42319-3_27. [cit. 2024-03-20].

81.NECIDOVA, Lenka; MRNOUSOVA, Bohdana; HARUSTIAKOVA, Danka;

BURSOVA, Sarka; JANSTOVA, Bohumira et al., 2019. The effect of selected
preservatives on the growth of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods. Online.
LWT. Vol. 116. Dostupné z: https://doi.org/10.1016/].Iwt.2019.108459. [cit. 2024-03-
20].

82.NUNEZ, Manuel; MEDINA, Margarita; GAYA, Pilar, 1989. Ewes’ milk cheese:

83.

84.

85.

86.

technology, microbiology and chemistry. Online. Journal of Dairy Research. Vol. 56,
no. 2, s. 303-321. Dostupné z: 10.1017/S0022029900026510. [cit. 2024-03-20].

ODEYEMI, Olumide A.; BURKE,Christopher M.; BOLCH, Cristopher CJ;
STANLEY, Roger, 2018. Seafood spoilage microbiotaand associated volatile organic
compounds at different storage temperatures and packaging conditions. Online.
International Journal of Food Microbiology. Vol. 280, s. 87-99. Dostupné z:
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2017.12.029. [cit. 2024-03-20].

PACHER, Nicola; BURTSCHER, Johanna; JOHLER, Sophia; ETTER, Danai;
BENDER, Denisse; FIESELER, Lars; DOMIG, Konrad J. 2022. Ropiness in Bread—
A Re-Emerging Spoilage Phenomenon. Online. MDPI Vol. 11, no. 19. s. 3021
Dostupné z: https://doi.org/10.3390/foods11193021. [cit. 2024-03-20].

PELLEGRINI, Megan, 2009. Prepared/ready-to-eat foods 101. Online. The National

Provisioner. s. 22-33.

PEREIRA, Ana Paula M.; STRADIOTTO, Graziele C.; FREIRE, Luisa;
ALVARENGA, Verdnica O.; CRUCELLO, Aline et al., 2020. Occurrence and

51


https://doi.org/10.1002/fsn3.1132
https://doi.org/10.1007/978-3-030-42319-3_27
https://doi.org/10.1007/978-3-030-42319-3_27
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2019.108459
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2017.12.029
https://doi.org/10.3390/foods11193021

87.

88.

89.

90.

91.

92.

93.

94.

enumeration of rope-producing spore forming bacteria in flour and their spoilage
potential in different bread formulations. Online. LWT. Vol. 133. Dostupné z:
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.110108. [cit. 2024-03-20].

QIU, Liging; ZHANG, Min; MUJUMDAR, Arun S.; LIU, Yaping, 2022. Recent
developments in key processing techniques for oriental spices/herbs and condiments:
a review. Online. Food Reviews International. Vol. 38, no. 8, s. 1791-1811. Dostupné
z: doi:10.1080/87559129.2020.1839492. [cit. 2024-03-20].

RAHMAN, Mohammad Shafiur, 2020. Handbook of Food Preservation. 3. vydani.
Boca Raton: CRC Press. ISBN 9780429091483 (Rahman, 2020)

RAY, Bibek; BHUNIA, Arun, 2008. Fundamental Food Microbiology. 4.vydini. Boca
Raton, FL: Taylor and Francis. ISBN 9780429129582

ROBINSON, Richard, K., 2002. Dairy Microbiology Handbook: The Microbiology of
Milk and Milk Products. 3. vydani. New York: Wiley Interscience. ISBN
9780471723950

SADIKU, Matthew N. O.; ASHAOLU, Tolulope J.; MUSA, Sarhan M., 2020. Food
Contamination: A Primer. Online. International Journal of Advances in Scientific
Research and Engineering. Vol. 6, no. 3. Dostupné z: 10.31695/IJASRE.2020.33736.
[cit. 2024-03-20].

SAPERS, Gerald, M., GORNY, James, R., YOUSEF, Ahmed, E., 2005. Microbiology
of fruits and vegetables. Boca Raton, FL: Taylor and Francis. ISBN 0-8493-2261-8

SARACO, Maximiliano Nicolas; DAWSON, Simon, 2020. Development of an
accepted additive-free vegan sandwich filling. Online. Department of Healthcare and
Food. Dostupné z:
https://www.researchgate.net/publication/341434938 Development_of an_accepted
additive-free_vegan_sandwich_filling. [cit. 2024-03-20].

SAVESKY, Aleksandar; KALEVSKAZ, Tatjana, DAMJANOVSKI, Dragan;
STAMATOVSKA Viktorija; JOSHEVSKA, Elena, 2016. TECHNOLOGICAL
PROPERTIES OF WHITE BRINED CHEESE PRODUCED FROM ORGANIC
CERTIFIED GOAT MILK. Online. Food and Environment Safety Journal. Vol. 14,
no. 3. Dostupné z: http://fia-old.usv.ro/fiajournal/index.php/FENS/article/view/43.
[cit. 2024-03-20].

52


https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.110108
https://www.researchgate.net/publication/341434938_Development_of_an_accepted_additive-free_vegan_sandwich_filling
https://www.researchgate.net/publication/341434938_Development_of_an_accepted_additive-free_vegan_sandwich_filling
http://fia-old.usv.ro/fiajournal/index.php/FENS/article/view/43

95.

96.

97.

SHENGOVA, Lina; WANG, Luxin, 2020. he microbial safety of fish and fish
products: Recent advances in understanding its significance, contamination sources,
and control strategies. Online. Comprehensive Reviews in Food Science and Food
Safety. Vol. 20, no 1, s. 738-786. Dostupné z: https://doi.org/10.1111/1541-
4337.12671. [cit. 2024-03-20].

SILVA, Celia CG; RIBEIRO Susana Chaves, 2024. Microorganisms and Their
Importance in the Food Industry: Safety, Quality and Health Properties. Foods.
Online. Vol. 13, no. 10, s. 1452. https://doi.org/10.3390/foods13101452. [cit. 2024-05-
20].

SOBRAL, M. Magdalena C.; NUNES, Claudia; MAIA, Ana; FERREIRA, Paula;
COIMBRA, Manuel A., 2017. Conditions for producing long shelf life fruit salads
processed using mild pasteurization. Online. LWT — Food Science and Technology.
Vol. 85, S. 316-323. ISSN 0023-6438. Dostupné z:
https://doi.org/10.1016/j.1wt.2016.11.055. [cit. 2024-03-20].

98. TEMGIRE Sushant; BORAH Anjan; KUMTHEKAR Sandip; IDATE Aniket, 2021.

Recent trends in ready to eat/cook food products: A review. Online. The Pharma
Innovation  Journal. Vol. 10, no. 5 s. 211-217. Dostupné z:
https://doi.org/10.22271/tpi.2021.v10.i5¢.6207. [cit. 2024-03-20].

99. THAKUR, Deepshikha, TEJA, Saiatluri, 2024. Mycotoxins and Toxic Fungus in

100.

101.

102.

Food: Prevention and Sustainable Management Techniques. Online. Sustainable
Food Systems (Volume 11). s. 343-363. Dostupné z: https://doi.org/10.1007/978-3-
031-46046-3_17. [cit. 2024-03-20].

TOLDRA, Fidel, 2022. Lawrie's Meat Science. 9. vydani. Cambridge, United States:
Woodhead Publishing. ISBN 978-0-323-85408-5 (Toldra, 2022)

VALENTI, Maria; RANGANATHAN, Nisha; MOORE, Luke SP; HUGHES,
Stephen, 2021. Listeria monocytogenes infections: presentation, diagnosis and
treatment. Online. British Journal of Hospital Medicine. Vol. 82, no. 10. Dostupné z:
https://doi.org/10.12968/hmed.2021.0107. [cit. 2024-03-20].

VIJAYAN Ardhra; SIVARAMAN Gopalan Krishnan; VISNUVINAYAGAM
Sivam; MOTHADAKA, Mukteswar P., 2022. Role of Natural Additives on Quality
and Shelf Life Extension of Fish and Fishery Products. Online. Natural Food

53


https://doi.org/10.1111/1541-4337.12671
https://doi.org/10.1111/1541-4337.12671
https://doi.org/10.3390/foods13101452
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2016.11.055
https://doi.org/10.22271/tpi.2021.v10.i5c.6207
https://doi.org/10.1007/978-3-031-46046-3_17
https://doi.org/10.1007/978-3-031-46046-3_17
https://doi.org/10.12968/hmed.2021.0107

103.

104.

105.

Additives. IntechOpen. Dostupné z: http://dx.doi.org/10.5772/intechopen.99436. [cit.
2024-03-20].

YERLIKAYA, Oktay; KARAGOZLU, Cem, 2014. Effects of added caper on some
physicochemical properties of White Cheese. Online. Mljekarstvo, Vol. 64. no. 1,
S. 34-48. Dostupné z: https://hrcak.srce.hr/117068. [cit. 2024-03-20].

YOUNG, Niall; WASSELL, Paul, 2008. Margarines and Spreads. In:
HASENHUETTL, G.L., HARTEL, R.W., eds. Food Emulsifiers and Their
Applications. New York, NY: Springer. Dostupné z: https://doi.org/10.1007/978-0-
387-75284-6_11. [cit. 2024-03-20].

ZINE-EDDINE, Yassine; KZAIBER, Fouzia;, OUSSAMA, Abdelkhalek;
BOUTOIAL, Khalid, 2022. Physicochemical and sensorial characterisation of
marinated white cheese made from goat milk with olive oil and thyme. Online. Acta
Scientiarum Polonorum Technologia Alimentaria. Vol. 21, no. 4, s. 401-4009.
Dostupné z: http://dx.doi.org/10.17306/J.AFS.2022.1086. [cit. 2024-03-20].

54


http://dx.doi.org/10.5772/intechopen.99436
https://hrcak.srce.hr/117068
https://doi.org/10.1007/978-0-387-75284-6_11
https://doi.org/10.1007/978-0-387-75284-6_11
http://dx.doi.org/10.17306/J.AFS.2022.1086

