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SOUHRN

Cilem studie bylo hodnoceni mikrobiologické kvality nebalenych zmrzlin dvou lokalnich vyrobcli v Ceské republice. Hodnoceny byly jak
zmrzliny s obsahem mlécné slozky, tak sorbety. Celkem bylo v prubéhu roku 2024 analyzovano 60 vzorku zmrzlin. Sledovany byly s vyuzitim
plotnovych metod pocty baterii celedi Enterobacteriaceae, celkovy pocet mikroorganismu (CPM), pocty koagulazopozitivnich stafylokoku,
pritomnost Salmonella spp. a Listeria monocytogenes. \Vysledky mikrobiologickych analyz byly vyvhodnoceny dle legislativnich pozadavku
(narizeni (ES) €. 2073/2005 a vyhlasky ¢. 121/2023 Sb.). Porovnana byla mikrobiologicka kvalita produktt obou provozoven. Mikrobiologicka
kritéria nesplnilo 23,1 % vzork( provozovny 1 a 19 % vzorkd provozovny 2. Casté&ji byl limit pro pocty ¢eledi Enterobacteriaceae prekrocen u
mlécnych zmrzlin (11 z celkového poctu 38 mlécnych zmrzlin), méné casto u sorbetu (2 z celkem 22). Provadény byly i stéry z prostredi
provozoven, nevyhovuijici vysledky CPM byly pouze v pripadé nekterych ¢asti stroje pro tocenou zmrzlinu.
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VYSLEDKY A DISKUSE

Tabulka €. 1 Mikroorganismy a jejich limitni hodnoty (KTJ/g) pro
zmrzliny a mrazené krémy uvedené v legislativnich a normativnich
predpisech

CiL PRACE

 Zhodnotit mikrobiologickou kvalitu zmrzlin s mléénym obsahem
a sorbetd dvou lokdlnich vyrobc v Ceské republice vyrabénych
v prubéehu celého roku 2024.

 VWysledky mikrobiologickych analyz porovnat s legislativnimi Nafizeni (ES) ~  Vyhlaska CSN
pozadavky (nafizeni (ES) &. 2073/2005 a yhlasky ¢. 121/2023Sb.). o~ c. 2007 /32/52005 c. 121({ /220523 e
 Porovnat mikrobiologickou kvalita produktu obou provozoven a Listeria monocylogenes 0/25 ] )
takeé jednotlivych druht zmrzlin (mlécné a sorbety). 8 o e e 10-100 i 10-100
) celkovy pocet mikroorganismu - 10/ 10°-5x%10°
MATERIAL A METODIKA koagulazopoz. staf. (S. aureus) - 20 50-500
* Od ledna do listopadu 2024 odebrano 60 vzorku nebalenych koliformni mikroorganismy - 103 -
zmrzlin, u dvou lokalnich vyrobcl v CR (provozovny 1 a 2). Escherichia coli - 10° -

» Sledovany byly: celkovy pocet mikroorganismt (CPM) dle CSN
EN ISO 4833-1; bakterie &. Enterobacteriaceae (CSN 1SO 21528-2,
2006), koaguldzopozitivni stafylokoky (CSN EN ISO 6888-2,
1999), pfitomnost Salmonella spp. (CSN EN ISO 6579-1, 2020) a

Tabulka ¢. 2 Podil zmrzlin s nadlimitnim mnozstvim bakterii celedi
Enterobacteriaceae (podil uveden v procentech, hodnoty v zavorce
uvadéji pocet zmrzlin s  prekrocenym limitem  pro
Enterobacteriaceae a pocet vsech zmrzlin daného druhu v dané

Listeria monocytogenes (CSN EN ISO 11290-1, 1999).

 Pocty mikroorganismu byly logaritmovany pomoci dekadického

logaritmu a jsou uvedeny v log KTJ/g. K vyhodnoceni vlivu druhu
zmrzliny a provozovny na celkovy pocet mikroorganismu byl
pouzit obecny linearni model GLM - ANOVA nasledovan
Fisherovym post hoc testem. Pro urceni rozdilu v zastoupeni
vyrobku, které prekrocili limit pro €. Enterobacteriaceae mezi
mlécnou zmrzlinou a sorbetem a mezi provozovnami byl pouzit
Pearsonlv x? test. VSechny testy byly vwvhodnoceny na hladiné
vyznamnosti 0,05. Ke statistickému zpracovani vysledku byl
pouzit software Statistica, verze 14.

ZAVER

» Castéji byl mikrobiologicky limit pro €. Enterobacteriaceae
prekrocen u mlécnych zmrzlin (11/38), méné c¢asto u sorbetl
(2/22). CPM nebyl prekrocen ani u jednoho vzorku.

 Nadlimitni pocty bakterii ¢. Enterobacteriaceae u mlécnych
zmrzlin (25 % v provozovné 1 a 40 % v provozovné 2) ukazuji na
problémy v oblasti spravné vyrobni a hygienické praxe; nejcasteji
byly prekroceny u mlécnych zmrzlin vyrobenych studenou
cestou ze smeési a prodavanych v tocené forme.

provozovne)
Provozovna 1

25,0 % (7/28)
18,2 % (2/11)
23,1 % (9/39)

Provozovna 2
40,0 % (4/10)
0,0 % (0/11)
19,0 % (4/21)

Zmrzlina mlécna
Sorbet

Celkem

Vysledky pribéinych kontrol provadénych v CR Statni
zemedeélskou a potravinarskou inspekci u kopeckovych a
tocenych zmrzlin v letech 2017-2022 popisuji vzrustajici trend
pocCtu nevyhovujicich vzorku nebalenych mrazenych krému s
nadlimitnim poctem bakterii €. Enterobacteriaceae: v roce
2017 slo 0 26 % hodnocenych vzorku, 2018 o0 30 %, 2019 o 37
%, 2020 0 51 %, 2021 0 48,3 %, 2022 (v obdobi do 15. 8. 2022)

to bylo 56 % nevyhovujicich vzorku.
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« Zadny ze sledovanych patogennich mikroorganismt nebyl v nasi
studii u zmrzlin dvou lokalnich vyrobcu detekovan.

 V pripadé stéru z prostredi provozovny bylo zaznamenano
prekroceni mikrobiologickych kritérii pouze u nékterych casti
stroje na tocenou zmrzlinu.

* Osvéta, informovanost a pravidelné analyzy produktu vyrobcu «
nebalenych mrazenych krému jsou nezbytné.

Obrazek ¢. 1 Tocena zmrzlina (Foto: Veronika Novotna)
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