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Cil prace:

Cilem bakalaiské prace je zjistit, zda suroviny pouzivané pro potravinaiskou vyrobu je
mozné vyuzivat po dobu doporuceného skladovani, ale i po uplynuti této doby a v jaké mifre
jsou ovlivnény nartistem mikrobt. Déle charakterizovat klasické kultivacni metody vyuzivané
v mikrobiologii potravin a popsané postupy stanovovani mikroorganismi v potravinach.

V experimentalni ¢asti, kterd se zabyva testovanim surovin (ovocnych koncentrati)
uchovavanych v zasobnich tancich, se pokusime zjistit, v jaké mife podléhaji mikrobiologické
zatéz1. Pro porovnani vysledkii experimentalni ¢asti budou zvolena dvé mista odbéru vzorku —
prvni na panelu u zasobniho tanku, druhé na michacim tanku, kdy jde surovina do vyrobni

¢asti.

Metody:
Teoreticka ¢ast je zameéfena na popis kultivaénich metod pouZivanych
v mikrobiologickych laboratofich pro stanoveni jednotlivych druhii mikroorganismd,
predevsim stanoveni celkového po¢tu mikroorganismi, stanoveni poctu plisni a kvasinek atd.
V praktické casti byly sledovany odliSnosti v poctech mikroorganismi v ovocnych
koncentratech pii prostojich ve vyrobni sféte, kdy dochéazelo k odbérim vzorka v pribc¢hu
uzivani suroviny 3 krat az 6 krat. Ukolem této bakalaiské prace bylo zjistit, v jaké mife se
v suroviné nachazi mikrobiologickd zaté¢z a ovéfit, zda je tato surovina samoudrznd i po

uplynuti doby doporucené ke spotiebovani.

Vysledky:
Ve vzorcich ovocnych koncentrati byly pocitany jednotlivé stanovované kolonie
mikroorganismu. Poc¢itani kolonii bylo provadéno u kazdého vzorku jable¢ného a hroznového

koncentratu paralelné na dvou Petriho miskach.



Pro jable¢ny koncentrat je vhodna doba skladovani v zasobnich tancich 2 mésice.
Z vyslednych dat je patrno, Ze tato surovina muize byt oznacena jako samoudrznd, protoze
vysledky mikrobiologické zatéze odpovidaly mikrobiologickym parametriim stanovenych pro
skladovani v tancich jesté o vice jak 2 mésice déle a doslo tak k vyuziti celé suroviny pro
vyrobu.

U hroznového koncentratu je tomu naopak. Ze ziskanych vysledki je viditelny nartst
mikrobidlni zatéze s dobou skladovani, kdy v suroving doslo k velké mikrobidlni zatézi jeste
pied skoncenim doporucené doby skladovani. Proto neni mozné oznacit hroznovy koncentrat

jako samoudrznou surovinu.

Zavéry:
Ze zjisténych vysledkil je patrné, Ze vySetfované suroviny se od sebe lisi. A to jak
slozenim, kde se li§i sacharidy (fruktéza v jablecném koncentratu, D-glukéza v hroznovém

koncentratu), tak i naslednou mikrobiologickou zatézi, kterd byla mnohem vys$$i u

hroznového koncentratu, jak vyplyva ze ziskanych hodnot.
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