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DISKUTUJEME O POTREBE MIKROBIOLOGICKYCH NORIEM

J. ARPAi

Vyroba a spotreba mrazenych potravin prudko stOpa na celom svete. Aj u nds

dosiahla tak6ho stupRa, 2e mrazend potraviny predstavuj0 uZ veLmi vfznamnri
zlolku v'lLivy obyvatelstva. To viedlo k tomu, Ze sme sa zaradili medzi dl5ty,
ktore si vytvdrajt normy mikrobiologickej distoty mrazenich potravin. Taketo
hygienick6 predpisy platia aZ doposial u nds len na niektord vybran6 druhy po-
travin hromadnej spotreby, ako napr. na mlieko a vajcia. Otlteraz budeme mat
jednotn6 hygienick6 predpisy, t. j. normy aj pre mtazen6 potraviny. Treba po-
zn{amenat, Ze k vypracovaniu tyohto noriem doSlo z iniciativy potravindrskeho
rezortu za 0dasti pracovnikov mraziarenskeho podniku a byv. Vyskumn6ho ristavu
mraziarensk6ho v Bratislave. Dalo by sa povedat, Ze si tym mraziari uplietli bi6
sami na seba. To by v5ak skreslilo snahu, z ktorej sa pri tejto prdci vychddzalo.
Normy nesmd byt bidom, ale Odinnfm prostriedkom a pomocnikom vyroby. Majt
spresnit a uLahdit kontrolu akosti hotovfch vyrobkov. Plnenim akostnych noriem
a ich progresivnym spevflovanim sa preveruje novd technol6gia po strdnke hy-
gienickej. A tak normy mikrobiologickej distoty maj( viest k tomu, aby sa hy-
giena stala neoddelitel'nou strenkou vyroby potravin.

Priazniv6 ridinky noriem sa vSak prejavujir iba v pripade, ak sO vskutku dobre
vypracovano, t. j. Le spodivaju na vedeckych poznatkoch potravindrskej mikro-
biol6gie a technol6gie. Treba vediet ako a do kontrolovat, ako hodnotit n€lJ'ezy

a ako urdit hygienicke poZiadavky, aby boli v s0lade s moZnostami vyroby. Pri
tejto zloZitej problematike je potrebne vyuZit aj zahranidn6 poznatky.

Stdasny stav vo svete

V niektorych krajindch sri uZ mikrobiologick6 norrny zaveden6, v inych sa

o tom len uvaZuje. O zamerani, ba aj o fdelnosti takychto noriem sa nAzory
tozc'hedzaji. Vyslovene proti normdm vystupuje len mdlo autorov, aj u tych sa
nemOZe ubrdnit podozreniu, Ze to robia v sluZbdch majitelov tov6rni,, ktor5im je
proti srsti, ak by sa museli podriadit verejnej alebo 5t6tnej kontrole. Nepovedia
to otvorene, ale hldsajrl, Ze bezchybny tovar nepotrebuje normy a naopak, tlim
Ze tovar zodpovedd norme nie je zarudend jeho akost. Pravdu majt v tom, Ze

len z bezchybnych surovin a sprdvnou technol6giou moZno vyrobit hodnotn6
potravinovd konzervy a Ze spotrebitel je dasto s6m najlepiim kontrol6rom, ktory
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6asom rozoznA kvalitn6 vyrobky od nekvalitnfch. NemoZno v5ak sthlasit s tym,
Ze spotrebitel md rozpozn6vat dobre od zl6ho na vlastnej Skode. Akost a hygiena
potravin nemd spodivat na akomsi zdkone prirodzen6ho vyberu a ked je aj vhodnd
porovnanie kapitalistickych vyrobnych vztahov k pomerom v dZungli, jej zdkony
nemoZno zov5eobecnit a povedat, Ze nakoniec dobr6 akost zvitazi - normy sri
zbytodne !

Ani z6stancovia inoriem mikrobiologickej iistoty mrazenych potravin netvrdia,
Ze je to vSeliek, ktor6ho zavedenim sa naraz odstrdnia v5e'uky nedostatky. Upo-
zoriuj0, Le pri vypracovani a pouZiti tychto noriem treba obozretne postupovat,
aby sa nenapdchali Skody, Menovite sa Ziada:

1. Pre kaZdy druh potravin vytydit osobitnri mikrobiologickri nomu, v ktorei
sa prihliada na prirodzen6 vlastnosti suroviny, na sp6sob technologick6ho spra-
covania a kuchynskej ripravy, na balenie a dopravovanie, ako aj na diZku doby
skladovania a das za ktory sa obsah jedneho,balenia skonzumuje.

2. Zostavovat normy tak, aby na ich zdklade mohli kontrolne orgdny jednoznad-
ne zhodnotit kvalitativny a kvantitativny mikrobiologickf n€tlez. AL doposial su
niektord mikrobiologick6 normy Stylizovan6 tak nejasne, Ze miesto k zlepdeniu
akosti a hygieny zv6.dzaji k Skriepkam medzi vyrobou a kontrolnilmi orgdnmi.

X. Zamerat normy na zdravotnicke z6ujmy a v prospech vyrobn6ho z6vodu tak,
Ze popri hygienickej nezdvadnosti zabezped,ia aj dlhSiu skladovatelnost mrazenlich
potravin pri nezmenenej akosti. To sa dd uskutodnit tym sk6r, Ze akost a skla-
dovateLnost sri konStantnou funkciou mikrobiologickej distoty potravin. Okrem
toho normy takto prind5ajrl aj isty ekonomicky efekt, ktorym sa vyrovndvajfi
ndklady spojen6 s reaiizdciou noriem.

V tom sa literdrne rldaje zhoduji, ie v potravinarskych odvetviach, v ktorlich
sa zaviedli vedecko-technologicky podloZene normy a kde kontrolne orgdny nimi
s patridnfm rozhladom nardbaj0, do51c k vyrazn6mu vzcstupu hygieny vyroby,
resp. vyrobkov. Ako priklad sa najdastejSie uvddzajf hygienick6 pomery v mlie-
k6renstve.

Doditali sme sa aj o tzv. psychologickych argumentoch proti norm6m. PodLa
nich zavedenie noriem pre mrazene potraviny v dase, kfm nie s(r eSte obdobne
normy pre nemrazen6 potraviny, rnOZe vyvolat zdanie ako by mrazenl potra.riny
boli z hygienick6ho hladiska zvld5t nebezpedenO. Tak6to obavy nie sri v5ak na
fiIieste, lebo mrazen6 potraviny s0 z mikrobiologick6ho hi'adiskd distejSie ako ne-
mrazen6. To je kaZdemu odbornikovi jasn6, kedZe vie, Ze podas mraziarensk6ho
skladovania sa Zivotnd dinnost mikroorganizmov nielen zastavi, ale velkd dast
zdrodkov pod vplyvom nizkych tepldt odumiera. S ,tym sli v s(lade itatistick6
Odaje, z ktorlich vysvitd, Ze mrazen1 potraviny nezapridiiujir ani tolko otrdv,
alebo ochoreni ako in6 druhy potravin. Samozrejme za predpokladu, Ze sa s nimi
sprdvne zaobchddza. K tomu v5ak treba poznamenat, ie tak iste ako je nebez-
pedn6 pcuZivat novok0pend auto, alebo inli druh priemyseln6ho tovaru bez toho,
aby sa s nim vedelo sprdvne zaobchddzat, predpoklada aj manipulovanie s mra-
zenymi potravinami v obchode a v kuchyni aspoi zdkladn6 pcznatky o tcm, ako
sa s nimi spr6vne zaa\bchedza. Niekomu s16[i rpevedat, Ze mrazen6 potravirny
treba uchov6vat rpri -18 

o'C, t. j. pri terplote mraziarenskeho sfi<ladu ra Ze sa
nesm(r rozmrazovat iba tesne pred spotrebou. Toto mraziarensk6 heslo vsak esie
spotrebitela nenaudi sprdvnemu spOsobu rozmrazovania a mnohym dal5im podrob-
nostiam, ktore treba dodrZiavat, ak si m6 mrazenS. potravina zachovat svoje p0-
vodn6 vlastnosti. Preto sa v zahranidi vynakladd veLa n6mahy a prostriedko.,'
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na propogdciu sprdvneho zaobchddzania s mrazenfmi jedlami. AZ 3 0/o celkovych
ndkladov mraziarenskej vfroby idri na tzv. spotrebitelskti osvetu. Vyrobcovia
sa presveddili, Ze sa to oplati, lebo konzumenti sa naubia, Ze od obchodu a od
nich samych najviac zt:isi nezdvodnost tohto druhu potravin. Potom sa uZ nestane,
aby sa kupovali mrazend potraviny v obchodoch, kde nemajd hlboko mraziace
pulty, alebo v ulidnych st6nkoch, kde nutne musi ddjst k pozvoln6mu rozmra-
zovaniu a s tfm spojen6mu zhor5eniu akosti a hygieny potravin. To ist6 sa vzlia-
huje aj na rozmrazene mdso, ktore taktieZ, nemo1no skladovat, a to ani v chlad-
nidke. To sir zdkladne probl6my, a nlektor6 z nich sir Specifick6 pre naSe pcmery.
Toto trebla rnat na zreteli, ak sa majri vypracovat hygiernicky dbinn6 mikrobiolo-
gick6 normy.

Celkove zo Stridie literattry vyplyva, Ze napriek nejednotnim ndzorom sa v pod-
state javi uZitodnost mikrobiologickych noriem, a vyhrady odporcov vo v5eobec-
nosti neobstoja. Prebrat jednoducho skirsenosti zo zahranitta nebolo v5ak moZn6,
lebo na5e podmienky sri z mnohych hladisk podstatne odli5n6. Pristupili sme preto
k samostatn6mu normotvorn6mu vyskumu, ktory sme zadali rieSenim metodolo-
gickych ot6zok.

Met6dy

Mikrobiologicke normy m.razenych potravin ud6vaj0 vZdy pripustni celkovf
podet zdrodkov v grame vzorky. dasto sa k tomu poznamendva, 2e uL nemdZe
byt ni6 lah5ieho v mikrobiol6gii ako stanovovat celkovy podet mikroorganizmov.
Na takrito prdcu netreba vraj vela vedomosti a podl'a toho sa to obydajne zveruje
menej kvalifikovanlim sil6m v zdvodnych laborat6ri6ch. O tom, 2e je Iaky ndzor
nespr6vny, sa moZno presveddit, ked sa vzorky posielaju na superkontrolu. eim
dokonalejSie metodiky sa pouZijri, tym vySSia zdchytnost, resp. viid5i je celkovli
podet zachytenych mikroorganizmov. TaktieZ spdsob odberu a zasielanie vzoriek
m6Zu natoLko vplyvat na vysledky miikrobiologiokych rozborov, Ze sa ndlezy z 16z-
nych pracovisk nedajrl medzi sebou ani porovnat a zdd sa, ako by bolo doSlo
k zlmene vy5etrovan6ho materi6lu. Paradoxn6 na veci je, Ze tak ako sttipa tech-
nickd Orovei mikrobiologickSich prric, zviidSuj0 sa aj rozdieiy vo vlisledkoch 16z-
nych pracovisk. ItJa dosiahnutie reprodukovateLnlich vysledkov nestadi prikdzat
pouZitie jednotnych metodik, ale treba odstrdnit aj rozdielnO technick6 a mate-
ridlne vybavenie pracovisk a tieZ pracovnici si musia osvojit rovnak0 pracovnir
techniku. Ked sa na istom pracovisku priddvajd do Zivnych p6d menej 6erstv6
a diste zloLky, napr. pept6n alebo mdsov'j vyf.aLok, prejavi sa to na raste mikro-
organizmov a vysledky sa nezhoduju s ndlezmi in6ho pracoviska, kde sa priprava
bakteriologick$ch pOd robi sice podla rovnak6ho predpisu, ale s pouZitim ingre-
diencii odli5nej akosti. Podobnlich pripadov by sa dalo uviest veLa. Majti obzvld5t
veLki vyznam pri mikrobiologickom vy5etreni mrazenych potravin, v ktorych sa
mikroorganizmy vplyvom dlhodob6ho rldinku nizkych teplOt po5kodili a stratili
schopnost rastu za beZnych kultivadnSTch podmienok. To znamend, Ze pri rutinnom
vy5etreni sa tieto po3kodene mikr6by nezachytia. Aviak pri pouZiti 5peci6lne
obohatenych p6d a priaznivlich podmienok zotavia sa mrazom po5koden6 zdrodky
a zatn:iu svoju Zivotnri dinnost. Aj z toho vidiet v 'dom spodivajt rozdielne vysledky
medzi rozbormi v ter6ne a na Specializovanych pracoviskdch.

Pri kvalitativnom stanoveni mikroorganizmov to bfva e5te omnoho hor5ie. eim
je pracovisko technicky a persondlne lep5ie vybaven6, tim pestrejSia bfva paleta
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uraenlich mikroorganizmov. Naopak z primitivnych laborat6rii vychddzajri obvykle
vZdy tie ist6 nalezy. Neznamen6 to, Ze pri hlb5om sktmani musi sa dOjst k menej
priaznivlim zdverom. Tak napr. uZ v inej publikdcii sme referovali o tom, Ze v mno-
hjch pripadoch, ked sa pozastavili vlirobky vzhladom na viskyt koliformnlich
zdrodkov, podrobnejSim vy5etrenim sa zistilo, Ze ndjdene bakt6rie nepatria k fe-
k6lnemu typu, ale k tzv. prechodnym diZe intermedidrnym typom, ktor6 nie sr1

ani choroboplodnd, ba ani ukazovatel'mi znedistenia vykalmi. Podobne je to aj
s posudzovanim jedovatosti, di enterotoxicity stafylokokov. Maloktor6 pracovisko
je zariaden6 na priame dokazovanie enterotoxinov a obydajne sa na to len usu-
dzuje podLa znakov, ktor6 sa pod vplyvom prosiredia velmi menia. Takto by
bolo moZn6 pokradovat o probl6moch urdovania a hodnotenia mikrofl6ry porravin
aZ do rozsahu viaczvdzkovej monografie. A napriek tejto mnohotvdrnosti mikro-
bidlnych vlastnosti treba normy strudne, vecne a jednoznadne vyjadrit.

Pred osobitn$ metodologicky probl6m stavia potreba rychleho stanovenia mi-
krobiologickej distcty. V s0dasnosti sa nie ,raz stava, Ze vdasn6 vyexpedovanie
potravin viazne, kedZe treba dakat na vysledky mikrobiologickych rozborov. To
sa md odstrdnit pomocou rOznych,,rfchlo-met6d", akymi sO napr. tzv. pr:oZkovd
sklSky a farebne reakcie. Sti menej spol'ahliv6 a d6vajrl len orientadnli ridaj
o druhu a mnoZstve mikroorganizmov pritomnich v potravin6ch. Ich jedinou
vyhodou je, 2e umoiiuj0 dat posudok za niekol'ko hodin. Zvl6Stny vyznam maj0
tzv. bakt6ricskopick6 met6dy. Sri zaloZen6 na priamom vy5etreni vzoriek pod mi-
kroskopom. Trvd to len niekoLko minft, pritom sa v5ak nerozli5uje presne o ak6
mikroorganizmy ide a di sri mrtv6 alebo Ziv6. Av5ak i to m6 svoju vyhodu. Takto
sa odhaLuje vyroba jeddl z nedistych a nie derstvych surovin aj v pripade, Ze sa
dodatodnfm zohrievanim alebo chemickym konzervovanim usmrtili mikroorganiz-
my. Preto sa nemoZno obist bez bakterioskopick6ho vySetrenia pri posudzovani
hygieny potravin.

Zjednotenie komplexu vySetrovacich met6d stavia pred taZk0 Olohu, av5ak eite
taZ5ie je vydislenie samotnej normy.

Ciseln6 t1daje

Aj ked sa u nds mikrobiologick6 normy doteraz nezaviedli, mrazen6 potraviny
sa mikrobiologicky vySetruju uZ mnoh6 rcky. Vdaka tomu je k dispozicii roz-
siahly diseln]t materiel o vyskyte mikroorganizmov v derstvych vyrobkcch prvo-
triednej akosti a tieZ v menej derstvych i skazenych potravindch, ktor6 v minu-
losti zapridinili hygienicke kalamity. 1Na tomto zdklade moZno s dostatodnou isto-
tou, resp. pravdepodobnostou vyznadit hranice, po ktor6 sa pripriSta mikrobiSlne
znedistenie prislu5n6ho druhu potravirny. Ako sme uviedli, opierajO sa mikrobio-
logicke normy o istu mieru pravdepodobnosti, ktor6 sa vypodita pomocou mate-
maticko-Statistickych metod zo sOboru dlhorodnych skrisenosti. V tom je ich
podstatni rozdiel oproti technickym norm6m, kto,r6 pozost6vajri z presnlich di-
siel. Hranice medzi pristupnlim a nepristupnym vlTskytom mikroflory nemoZno
udat jednfm dislom, ale urditlim rozpdtim, ktor6 zodpoved6 aj rozptylu v5;sledkor,'
pri mikrobiologickom vy5etreni ndsledkom metodicklich chyb. V r6mci hygienicko-
zdravotnej Onosnosti sa mOZe rozplitie diselnych udajov normy roz5irit, a tak
diferencoval nielen akost, ale aj skladovatelnost mrazenych vyrobkov.

Zastevame stanovisko, 2e pre podet choroboplodnych zdrodkov nejestvuje hra-
nica pripustnosti. Naie potraviny ich vObec nesm0 obsahovat. Pri tvorbe noriem
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v cudzine v5ak vychddzali z predpokladov, Ze ojedinelSi vyskyt niektorlich druhov
mikroorganizmov v potravindch nern6Ze ohrozit ludske zdravie, i ked sO chorobo-
plodne. Usudzovali, Ze s takymito z6rodkami sa neustale stretdvame v na5om
prostredi a najmti na derstvych potravindch, napr. na ovoci. A naopak aj ne-
5kodn6 mikroorganizmy, t. j. nie vyslovene choroboplodn6 druhy m6Zu, ak sli
pritomne vo velkom mnoZstve, zapridinit zdvadnost potravin. Na5e normy nepri-
pf5tajO pritomnost choroboplodnych zrirodkov. Do praxe sa zavddzaj(t s prislu5-
nymi skO5obnymi metodami. PredbeZne viak iba na skOSku. Po roku sa vyhodnoti
ich vplyrr na akost a hygienu mrazenych potravin, ako aj na technologiu vSiroby.
Yzidu z toho nove Olohy pre mraziarensky priemysel, ktoreho snahou bude pop','i
doteraz platnlich ukazovateLoch spiiat a zlep5ovat aj mikrobiologick6 hodnoly
akosti a hygieny, ako sa to od potravinArskeho priemyslu vyZaduje v uzneseni
XII. sjazdu Komunistickej strany eeskoslovenska.

SOhrn

O tom di majri byt a ak6 maj0 byt normy mikrobiologickej distoty potravin
a menovite mrazenych potravin sa rozchddzajf ndzory odbornikov nielen u nds,
ale aj v zahranidi. PoZaduje sa, aby normy zabezpe(ovali zdravotnri nezdvadnost
potravin, pritom v5ak zodpovedali popoZiadavkdm technologie vyroby. Preto sa
musia normy vypracovat osobitne pre kaZdf druh potravin s prihliadnutim na
jeho zvlS5tnosti, a to tak z hladiska surovin ako aj spOsobu spracovania, ku-
chynskej ripravy, balenia, do,pravovani,a a doby skladovania. Podstatnou dastou
noriem sO vy5etrovacie met6dy, od ktorych sa poZaduje, aby boli velmi citliv6,
pritom v5ak technicky nie prili5 ndrodn6, netrvali ani dlhSi das a ddvali repro-
dukovateln6 vysledky. Taketo metodiky v s0basnosti nemdme, lebo ak vyhovuju
jednej poZiadavke, nezodpovedajf druhej. Bude rilohou vyskumu vypracovat nove,
kvalitativne a kvantitativne analytick6 postupy na stanovenie chorobcplcdnych,
podmienedne choroboplodnjch a technologicky neZiad0cich mikroorganizmov.
Presn6 a rychle met6dy podmieiujri Odinnost hranidnych hodn6t diselnych noriem
v ich funkcii pri zlepSeni akosti potravin.

llIIOFivCClrrfl O FrXODXO.qlrrIOCrTil XIrrHpoflr,ro.lrOfrrrlrjcltr{x HOp\l

Pe:lroue

O ror,r, JIoJrlr(Hr,I;ru noo6rqe (')'ruearBoBarr,, r{ nilrt}4e Ao,;rtflrrbr 6r,trr, nopur,r lturpo6no:ro-
ln-recxor,i trtr{oror'br nlruoBt,rx npol)rl{ToB, n oco6enHot:tIl gaMollo}rterrHr,rx, MIro}rrrn cre-
urlarrrcrroB, He roirbHo \' Iril(, .Ho Ir aafllaIIIrrleii, pacro,lrrrt'g. Ilolras.rerro rpe6onanne,
,rro6r,r nopvr,r rapaulilpoBa.rrr norpe6nre.'rr,-('li),Jo 6ee1'rolrnrnennocrb lrrrtrIcBr,r\ rpo.IyriroB,
rlprrroM .Ito6r,r erlt HopMlr oTBo,.trl.irrr rpe6onautrnrr rerino.ror.l{rl rrJ)otr3BoJcrBn. Iloarouy
HCOOXOAIIMO IrOpMr,I 0orrTaBllTL OT{e.rr,HO iUrrJ Ha}I{AOIO Bl{jla [pO;{lrI{TOB, rrp]lBlrMar{ BO BHII-
Marrrre cl'o ocro6euHot:tll, lurFi c ro(11{u i;pennfl LI('\oIIrJofo ('r,IpLfl, rrrx n clroco6a o6pa6ornu,
Hynlrnaprrolo rrpl{r'oroB.rIcrrIrrr, yrranoBTrIt, nepeBo3r{u rr BpcNreHr{ xpnHcrrrlfl. C1'lrlecrnennoii
rlacrbI{] IrOpM fIB..-ltllOTlfl I1(lc.iICiIOBaTC.xI'CRII0 MeTO:lbr, HOTOpble ,{O,'l?I{HI'I OIJITL OTIeHb qYB-
crBure.rrbHr,Ic, DprlToM nclpoIo.,rTr{I{Te.:r6Er,Ie I,r rc\nrrrrec}ilr nerpc6onarc.-rbnLIe,:{aourr4e
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Pesy,ir6Tarbl lrp[1'oj{HrJe [,rr{ ]Ia,rrbHeiiilrefo nplrMerrcu[fl. 'l'a1toii Merol]llirr v Ha(1. ts ]litoro
uqee BpeMfl, IIer, IIoToMy lIro, Ro|da Mero/l JrAoB,rlcrBopfrer otrIII{M Tl)c6otsaHIIfM, TO Hc
coorBercrrBler Ap)rlrrM. 3ro 6y1ler aa11a.rer)i noo;regonanuii paapa6orarr, HoBbIe, Ho,rllrrcor-

I,irfl olrpcAeJrenur nn{rcn4roHHbrx. vc.,roBB o
3peIIUfl TeXHOirofur{. Mltfipoo])taHr{3MoB-

a(pr!eHrunr. ocrL rrpc1c.irbrrr,rx 1ro]iil ;3are.rci,i
ttarle('TBa lllf IIIOBIIX rtpOilYIiTOB.

ZUR DISKUSION UBER DIE NOTWENDIGKEIT MIKROBIELLER NORMEN

Zlusammenfassung

Die Ansichten der Fachleute sind nich nur bei uns, aber auch im Ausland verschie-
den in der Frage, ob Normen der mikrobiologischen Reinheit der Lebensmittel und vor
allem der tiefgekiihlten Lebensmittel eingefiihrt werden sollen und welcher Art diese
sein mdgen. Es wird verlangt, dass die Normen die gesundheitliche Unschlidlichkeit
der Lebensmittel sichern, dabei aber den Anforderungen der Technoiogie der Erzeu-
gung entsprechen. Darum mijssen die Normen fi.ir jedes der einzelnen Lebensmittei
ausgearbeitet werden unter Rijcksichtsnahme ihrer Besonderhelten, und das so vom
Standpunkt der Rohstoffe, wie auch der Verarbeitung, der kulinarischen Vorbereitung,
der Verpackung, der Befcirderung und der Lagerung. Wesentlich an den Normen sind
die Untersuchungsmethoden von denen man verlangt, dass sie sehr empfindlich dabei
aber technisch nicht .iiberaus anspruchsvoll seien, nicht langdauernd und reprodu-
zierbare Ergebnisse bringen mdgen. Solche Methoden haben wir zur Zeit noch nicht,
da sie entweder der einen oder der andern Forderung blos voll entsprechen. Die Auf-
gabe der Forschung besteht darin, neue qualitative analytische Verfahren zur Fest-
stellung pathogener, fakultativ pathogener und technologisch unenviinschter Mikro-
organismen auszuarbeiten. Genaue und schnelle Methoden bedingen die WirksamkeiL
der Grenzwerte numerischer Normen in ihrer Funktion bei der Erhdhung der Lebens-
mittelqualitdt.
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T a b. A. Odaje pre mikrobi6lne
(podklady pre naSe

poZiadavky na mrazene ovocie
pokusn6 normy).

I r-^l

Druh vrirobkr I zar
"ipo

naJVys s1e

I

dudoriedky

jabldnli pretlak 200.000

Zdrodky skupiny
coli -aerogenes

dok5zateln6 naj-
vyS5ie v zriedeni

1:10
(len 'ufnimobne

1 :100)

1:10
(len vynimodne

1 :100)

Kvasinky a plesne
naJVyssle

(v 1 grame)

50

50
(Howardovo dislo

do 20)

jahody 500 000
1 :100

(len vfnimodne
1 :1000)

I

mali pretlak 500.000

anandsovy mel6n . 200.000 
i

ananasovy melon , luu.uou

i

1:10
(len vlinimodne

1 :100)

1:10
(Ien vynimodne

1 :100)

l:10

i

I

eeresne I 200.000

1:10
(len vynimodne

1 :100)

1:10
(len vfnimo-ne

1 :100)

l:10

ovocno -
zeleninov6 pretlaky 400 000

1 :100
(len vynimobne

1 :1000)

1 :100
(len vynimodne

1 :1000)

100
(Howardovo bislo

do 25)

100
(Howardovo 6islo

do 25)

50

30

20

50
(Howardovo dislo

do 20)

100
(Howardovo dislo

do 25)

1 :100
(len vynimoine

1 :1000)
ovocne peny 400.000

r03
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T a b. B. Udaje na mikrobi6lne poZiadavky na mrazenf zeleninu
(podklady pre nade pokusn6 normy).

Druh vfrobku
Celkovi podet
zdrodkov v 1 g
po zmrazovani

najvyiiie

Zdrodky skupiny
coli -aerogenes

dokdzateLn6 naj-
vy55ie v zriedeni

Kvasinky a plesne
najvySSie

(v 1 grame)

fazulov6 struky 300.000
1 :100

(len vynimodne
1 :1000)

1 :100
(len vinimodne

1 :1000)

1 :100
(len vynimodne

1 :1000)

1 :100
(len vinimodne

1 :1000)

1 :100
(len vinimodne

1 :1000)

hr65ok

hr6Sok
v cukrovom n6leve

huby

hr65ok s karotkou

SpargLa

kapusta
rezana (kel)

ruZidkovS kapusta

karotka mrkva

kdpor

lebo

500.000 100

400.000

400.000

500.000

300.000

300.000

200.000

100

400.000 100

50

50

1:100
(len vynimodne

1 :1000)
50

1 :100
(len vinimodne

1 :1000)
50

1 :100
(len vynimodne

1 :1000)
20

l-:10
(len vllnimodne

1 :100)

104
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Pokradovanie tab. B.

Druh vyrobku

Celkovy podet
zdrodkov v 1 g
po zmrazovanr

naJvyssle

Zdrodky skupiny
coli,-aerog enes

doki4zateLnd naj-
vySie v zriedeni

Kvasinky a plesne
naJVyssle

(v 1 grame)

karfiol 400.000 100

krokolica 300.000 50

uhorky a
uhorkovy 5a16t 50

paprikov6 lusky 50

rajdiny 100

Saldtovy pretlak 200.000

I .', nnn nno

1 :100 50

Spendt
1 :100

(len vynimo-ne
1 :1000)

100

strfhan6 tekvica ,rr.rtJ I :100 50

1 :100
vfnimodne

I :1000)

1 :100
(len vynimodne

1 :1000)

strthand zelenina 200.000 1 :100 50

zmes polievkovej
zeleniny

400.000
1 :100

(Ien vVnimobne
1 :1000)

50
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T a b. C. Udaje pre mikrobi5lne poZiadavky
(podklady pre na5e pokusn6

na mrazen6
normy).

hotov6 jedlS

Druh v3Trobku

I ceu<ovy poeet
zi4rodkov v 1 g
po zmrazovani

naJvyssle

Varen6 drZky 500.000
1 :100

(len vVnimodne I

1 :1000)

Zlrodky skupiny
coli -aerogenes

dokdzateln6 naj-
Plesne

(v 1 grame)
vySSie v zriedeni I

I

1000

Varend drZky
s bravdovfmi
Zaltdkami

500.000
1 :100

(Ien v5inimodne
1 :1000)

1000

1 :100 ]Zahusten6 drZkovS
polievka 500.000

Stavnaty guldd z kon-
sk6ho mdsa so zele- 200,.000
ninou I

Hovddzi gu1d5

Pedienka na cibuLke
so zeleninou

Jaternicovli prejt

Jazyk so zeleninou

Plnen6 paprikov6
i lusky

(len vynimobne I 1000
1 :1000)L . Lvwv.t 

]
Ir-i--
] too

I

I :100

200.000

500.000

500.000

] 1 :1000)

100.000 1 :100

100.000 l:10 
i

200.000 (len v3inimodne
, 1 :100) 

,

i------
I

| 1:100 I 100
I)--

1:100
(len v5inimodne

1 :1000)

i 1 :100
1 (len vynimodne

100

1000

100

100.000

'telacie fil6
so zeleninou 100

I Polievkov6 hoviiclzie
I miiso

Sekan6 kotlety s ka-
pustou (kel)
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Pokradovanie tab. C

srdce na slanine so
zeleninou

teLacie ragt s karfio-
lom a knedlami

100.000 1:10 100

100.000
1:10

(len vfnimodne
1 :100)

1000

Span. vt5bik s ryZou

[den6 miiso
s hrd5kom

100.000

300.000

1:10 100

100

500.000

200-000

1:10
(len vynimodne

1 :100)

1:10
(len vynimodne

1 :100)

100

50

bravdov6 mdso
so zeleninou 300.000

31C0.000

riO0.000

200.000

1:10
(len vynimodne

1 :100)

1:10
(ien vynimodne

1 :100)

bravdov6 miiso
s kaler6bom

bravdov€ pLOcka
1:10

(len vynimodne
1 :100)

hoviidzie z€vitkv
1:10

( Ien v5inimodne
1 :100)

0
(len vynimodne

1 :10)

100

100

100

100

karotka sladk6
(pre deti) 100

1:10
(len vynimodne

1 :100)
karotka di6tna 100.000 100
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T a b. D. Rozpdtie hranidnych hodn6t pre mikrobiologick6 normy mrazenl/ch
a chladen;/ch potravin podla zahranidnej literat0ry.

Celkov5T podet 
i

mikr6bov v 1 g
(bez striktnfch i

anaerobov) 
]

Druh
potravin

Podet koliformnjch
bakt6rii v 1 g Pozndmky

Pript5ta sa 5.000
aZ 50.000 anaerob
zdrodkov na 1 g

InaJnlzsle I naJvyssle

I

10.000

500.000

10.000

10,000 000 10l*ri
102,000.000

0,7

1,000.000

It-

Vditane chlado-
miln1/ch zdrodkov

Ojedinele sa to-
leruje Salmonella
lnaS0gaSta-
phylococcus 1 na
10 aZ 100 g

Ryby a vi-
robky z ryb

Hydina 5.000

1600
(a teSte
vy55ie )

Mrazene
potraviny
(nevaren€)

10

100

l0

Salmonella 1
na50g
*vySSie ako ne-
varene

Kvasinky a
plesne 10 na 1 g

Enterokoky 0
Kvasinky a
plesne 10 na 1 g
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