
VLIVY PŮSOBÍCÍ NA 

ZBOŽÍ

Změny potravin

- nemikrobiální

- mikrobiální



NEMIKROBIÁLNÍ ZMĚNY POTRAVIN

Vlivy: fyzikální, chemické, fyzikálně-chemické, biologické, ostatní

1. Fyzikální vlivy

a) Mechanické vlivy – tlaky a nárazy

b) Klimatické vlivy 

i. teplota, 

ii. vlhkost, 

iii. světelné záření  

iv. prašnost



Teplota

 Stoupající teplota

Tání látek s nízkým bodem tuhnutí.

Enzymatické procesy v přírodních 

tkáních – urychlení rozkladu.

Příznivé podmínky pro růst MO.

Příčina srážení emulzí.

 Klesající teplota

Křehkost většiny výrobků z plastů –

obaly

Rozpad emulzí.

Teplota pod bodem mrazu

Znehodnocení potravin (brambory, 

jablka)

Roztržení obalů u výrobků s vyšším 

obsahem vody (limonády, 

zeleninové konzervy, vejce aj.)



Vlhkost

 Absolutní vlhkost

= množství vody obsažené v 1m3

vzduchu v gramech

Absolutní vlhkost je obsah vody ve

vzduchu bez ohledu na jeho teplotu. Lze

ji také vyjádřit jako rosný bod. Pokud je

pohlcena vodní pára až po horní hranici 

= vzduch je vodní párou nasycen.

Vztah „relativní vlhkost x teplota“

Teplota klesá --- relat. vlhkost stoupá

Relativní vlhkost 100% - pára se sráží

 Relativní vlhkost

= poměr skutečného množství vodní 
páry, jež při dané teplotě obsahuje 
1m3 vzduchu k množství páry, 
kterou je schopen vzduch při dané 
teplot pohltit, aby byl vodní párou 
nasycen

= % nasycení vzduch vodní párou.

Rovnovážná relativní vlhkost 
vzduchu

Potraviny podle chemického složení 
může měnit obsah vody podle 

podmínek prostředí.

Př. Mouka = obsah vody 12,4% 



Vlhkost

 Vliv nižší relativní vlhkosti 

vzduchu na zboží

Vysychání

 Vliv vyšší relativní vlhkosti 

vzduchu na zboží

Vlhnutí 

 změna konzistence, 

 zvětšování objemu, 

 změna pevnosti a rozměrové 

stálosti a

 vývoj MO

Citlivé – hydroskopické zboží



Světelné záření

 Ultrafialová složka – urychluje některé rozkladné chemické 

reakce, které znehodnocují zboží (tuky, vitamíny v 

potravinách...)

 Viditelná složka – podporuje růst MO, vyvolává nežádoucí 

změny vzhledu zboží. 

 Infračervená složka – výrazné zvýšení teploty ozařovaného 

materiálu --- nežádoucí změny.

Prašnost
 Množství prachu spadlé na m2 za 1 rok

 Znehodnocení vzhledu, hygienického stavu nebaleného zboží.



NEMIKROBIÁLNÍ ZMĚNY

2. Chemické vlivy

a)  Agresivní působení prostředí

• Plyny v ovzduší

• Exhalace

• Urychlování oxidace tuků a vitamínů, podmínky pro růst 
MO

b) Průmyslové havárie – chlór, amoniak

c) Působení chemicky agresivního zboží

3. Fyzikálně chemické vlivy 

Koroze – obaly, materiály přicházející do styku s potravinami



NEMIKROBIÁLNÍ ZMĚNY

4. Biologické vlivy

a) Vnitřní vlivy – potraviny enzymaticky aktivní (klíčení, 
autolýza)

1. inaktivace enzymů (redoxáz) – chemicky, fyzikálními zákroky 
(termoinaktivace – vysoké x nízké teploty, záření, ultrazvuk)

2. dehydratace - přímé vysoušení, přidání osmoticky aktivních 
látek (vysolování)

3. působení „killer“ enzymů

b) Vnější vlivy – přítomnost živých organizmů a jejich životních 
projevů v prostředí potravin; biologická koroze, rozklad 
potravin, kažení potravin



MIKROBIÁLNÍ ZMĚNY

 Rozdělení MO:

 podle nároků na teplo: termofilní, mezofilní, psychrofilní

 podle snášenlivosti vysoké teploty: termorezistentní, 

termolabilní

 podle nároků na kyslík: aerobní, anaerobní, fakultativně 

aerobní a anaerobní

 podle tvorby spor: sporotvorné, nesporotvorné



Vliv MO na zboží

 Heterotrofní organizmy - potřebují živiny ve formě organických 
sloučenin

 mikrobiální rozklad (uvolněná tepelná energie, natrávené nespotřebované 
látky, toxiny)

 změna chemického složení a následně fyzikální a organoleptické vlastnosti

 př. biologická koroze (obaly- kovy, plast, sklo)

 Nejčastěji:  hnití (páchnoucí a toxické zplodiny) a 

kvašení – rozklad organických látek (sacharidů); kysání

KVAŠENÍ mléčné = Lactobacillus a Streptococcus 

- homofermentativní a heterofermentativní (tzv. netypickéml. kvašení)

KVAŠENÍ octové = samovolné x záměrné

KVAŠENÍ propionové = žádoucí v sýrařství, jinak ne (změna smyslových 
vlastností)

KVAŠENÍ máselné = velmi nebezpečné; brambory, mléko, u sýrů duření

KVAŠENÍ etanolové (alkoholické) = zbytkový cukr a etanol



MIKROBIÁLNÍ ZMĚNY

 Rozkladná činnost mikrobů

R =       počet MO x virulence

odolnost prostředí

(nebo účinnost konzervačního zákroku a vhodnost prostředí)



Základní principy obrany proti rozkladné činnosti MO:

eubióza = živý organismus je udržován vlastní životní 
činností před rozkladnými MO (konzervace vlastními 
fyziologickými činnostmi) př. dozrávání jablka na stromě

hemibióza = přirozený způsob skladování, u rostl. 
produktů chrání ty části, které se již po oddělení od 
mateřské rostliny nevyvíjejí, ale zůstávají živé 
(skladování ovoce a zeleniny bez technologických 
úprav)

anabióza = zvýšení odolnosti prostředí vůči MO, úprava 
potraviny např. sušení

abióza = potravina se upraví tak, aby se stala odolnější 
vůči MO, odstranění MO nebo snížení jejich virulence



Systém konzervačních metod

 Vylučování MO z prostředí:

 čistota místností a nářadí

 čistota vzduchu

 čistota vody

 čistota pracovníků

 Vylučování MO z potravin:

 přímá inaktivace (sterilace) – přímé usmrcení MO nejčastěji 

fyzikálními zákroky ( ionizující záření, ultrazvuk, dezinfekční činidla, 

ozón, ionizující záření) nebo chemicky

 nepřímá inaktivace (sušení, zahušťování, proslazování, chlazení 

mrazení, ATB)



PŘÍMÁ inaktivace MO

 Termosterilace – v širším smyslu i vaření, smažení, dušení, 

pečení, uzení horkým kouřem, jinak obvykle využití autoklávů. 

Lze použít i tepelné opracování elektrickým proudem a 

infrapaprsky.

Pasterizace x Sterilace

Činitelé ovlivňující účinek inaktivace:

1. teplota

2. doba trvání – v nepřímém poměru k teplotě

3. kyselost prostředí

kyselé potraviny (pH 4,0) = 70-100°C, pro spory až 120°C

málo kyselé potraviny (pH 4,0-4,5) = kolem 100°C, pro spory 100-110°C

nekyselé potraviny (pH vyšší než 4,5) = 115-128°C



Pasterizace
 Proces pasterizace je založen na tepelném opracování potravin a na poměru teploty 

a času po kterou jsou potraviny této teplotě vystaveny:

 Dlouhá pasterizace (LTLT) - Jedná se o ošetření potravin nízkou teplotou 

po relativně dlouhou dobu (např. u mléka 30 minut a 63°celsia).

 Šetrná pasterizace (HTST) - Potraviny jsou vystaveny vyšší teplotě po 

výrazně kratší dobu (u mléka 72°celsia po dobu 15-30 vteřin). Do této 

metody spadá také blesková pasterizace (3 - 10 vteřin), která se používá 

pro ošetření ovocných šťáv.

 Vysoká pasterizace- teplota 85 °C, 5–8 sekund – běžně se používá pro 

výrobu konzumního mléka

 (UHT) - téměř výlučně u mléka a smetany, a to kvůli prodloužení 

trvanlivosti. Potravina je vystavena teplotě 135 - 150°C po dobu jedné 

sekundy. Po naplnění do sterilních obalů pak vydrží skladování při pokojové 

teplotě v průměru 90 dnů.

 Dalšími způsoby, které se využívají hlavně u masa, koření, ovoce a 

zeleniny je pasterizace ozářením. Při tomto procesu jsou suroviny 

vystaveny gama-záření, které reguluje mikroorganismy a prodlužuje 

trvanlivost. Pasterace horkou parou a následné prudké schlazení 

studenou vodou se používá u červeného masa a ničí choroboplodné 

zárodky Salmonelly, Listerie a E.coli.



Sterilace

 Sterilizace je přímá inaktivace mikroorganismů. Lze ji uskutečňovat teplem, 

radiací, vysokými tlaky nebo například chemicky.

 Metoda, která je založená na teplotní destrukci zdraví škodlivých 

mikroorganismů, které se docílí působením vyšších teplot než 100 °C. 

Zároveň se tím zajistí zdravotní nezávadnost a delší trvanlivost potravin. Při 

zvyšování teploty dochází nejdříve ke snížení prospívání mikroorganismů a 

při dalším zvyšování pak k jejich uhynutí. Nejdříve dochází k uhynutí 

vegetativních forem a následně také spor.

 Metody méně používané, jako je například sterilace odporovým ohřevem, 

vysokofrekvenčním ohřevem, radiosterilaci, sterilaci ultrazvukem nebo 

vysokými tlaky. 

 Chemosterilizace - aktivní kyslík, peroxid vodíku, ionizované stříbro.



PŘÍMÁ INAKTIVACE MO - pokračování

 Další fyzikální metody sterilace:

1. Sterilace odporovým ohřevem – teploty do 80°C; vhodné pro ovocné 
šťávy; elektrosterilizátory – střídavý proud 50 Hz a 22O/380 V; výhoda = 
jednoduché; nevýhoda = oxidace šťáv, úrazy

2. Sterilace vysokofrekvenčním indukčním ohřevem – materiál obklopen 
cívkou; 960 až milion Hz za sec.; pro dobře vodivé potraviny

3. Sterilace vysokofrekvenčním dielektrickým ohřevem – pro špatné 
vodiče, homogenní potraviny v tenkých vrstvách; el. energie se přijímá 
formou tepla

Mikrovlnný ohřev (mikrovlna = délka 1mm až 1 m, 300 MHz až 300 GHz); 

průnik záření a generace tepla přímo v potravině je souběžné. Kovy MV 
odráží.

Výhoda: široké spektrum použití, šetrnost k termolabilním látkám

Nevýhoda: hygienická rizika (heterogenní potraviny), nutné primární 
tepelné opracování.



PŘÍMÁ INAKTIVACE MO - pokračování

4. Radiosterilace a radiopasterizace – využití záření:

a. Rentgenové záření (paprsky X) - (0,1 až 1,0 nm);

b. Gama paprsky – (0,01 nm až 0,1 nm).

5. Paskalizace – sterilace vysokým tlakem; potravina v konečném obalu ve 

vysokotlakých nádobách (100 až 1000 MPa); inaktivace enzymů a 

vegetativních forem MO.

Výhoda: zachování senzorických a nutričních vlastností, úspora energie, 

rovnoměrné působení na produkt.

Nevýhoda: velmi drahá investice



Využití ionizujícího záření (ad bod 4)
(Použít se dá jen gama-záření, rentgenové záření nebo proud elektronů).

Místa zásahu – nukleové kyseliny. Dávka záření se měří podle 
absorbovaného množství zářivé energie jedním kg ozářené 
hmoty (1 Gy = absorbce energie (v J) jedním kg ozářené hmoty).

Dle použité dávky: sterilace zářením, pasterizace zářením, nízká 
pasterizace.

Obsah radioaktivity (potraviny, ŽP) se vyjadřuje měrnou aktivitou Bq/kg
nebo Bq/dm3

Různé postoje států k ozařování; kombinace s jinými metodami

Výhoda: usmrcení MO bez zvýšení teploty

Nevýhoda: senzorické změny (radiační pach a příchuť, změny 
konzistence), ničení vitamínů, neúčinnost vůči enzymům

Povinnosti výrobce: technologická kontrola dávky, vedení evidence (3 
roky), označení. Možno u koření, zelenina, sušené ovoce a 
zelenina, mořské plody,…



Ozařování potravin - povolené dávky

Druhy, skupiny a 

podskupiny potravin a 

surovin, které je povoleno 

ozářit ionizujícím zářením a 

nejvyšší přípustné celkové 

průměrné absorbované 

dávky záření



PŘÍMÁ INAKTIVACE MO - pokračování

• CHEMICKÁ STERILACE

• aktivní  kyslík, peroxid vodíku,ionizované stříbro, dimethyl a diester kyseliny 

diuhličité, ethylenoxid a propylenoxid (fumiganty).

• nejsou výslovně povoleny

• pozor nepleťte s chemickými přídatnými látkami!



NEPŘÍMÁ INAKTIVACE MO

1. KONZERVACE ODNÍMÁNÍM VLHKOSTI

a) sušení                       - přímo

b) chlazení a mrazení   - přímo

c) osmoanabiózou       - nepřímo

2. KONZERVACE ODNÍMÁNÍM KYSLÍKU

3. CHEMICKÁ  KONZERVACE

AD 1. KONZERVACE ODNÍMÁNÍM VODY

tlak vodních par z potravin

aktivita vody Aw =    tlak vodní páry nad hladinou vody

(posuzujeme dle relativní vlhkosti vzduchu)

Aw …. 1 (čerstvé ovoce, zelenina, mléko, maso)

Aw < 0,6 (inaktivace i enzymů)



AD 1. KONZERVACE ODNÍMÁNÍM VODY - pokračování

 Sušení – sušárny; odpařováním dochází k zahušťování látek (roste 

osmotický tlak = vyšší konzervační účinek)

 postup sušení: předsušení  - sušení souproudem (vzduch 70-80°C) –

sušení protiproudem (60°C, spíš suchý) – dosušování

 př. metod sušení: jednorázově vzdušný proudem, 

kombinace – vzduch a mikrovlnný ohřev

sušení ve válcových sušárnách

sublimační sušení (kryosikace)

vakuové sušení – př. lyofilizace

sušení infračerveným zářením



• Chlazení (psychroanabióza) a mrazení (kryoanabyióza):
Chlazení prodlužuje délku skladování:

- přechodné – do týdne

- krátkodobé - až jeden měsíc

- dlouhodobé – až do jarních měsíců (jablka, brambory, koř. zeleniny)

Skladování ovlivňuje: teplota, složení, vlhkost a cirkulace vzduchu, větrání 

Postup zmrazování:

1. ochlazení k bodu mrazu

2. tvorba krystalů (lepší rychlé zmrazování) teplotní rozmezí –2 až –6°C

3. požadovaná teplota (dokončení) cca –18°C v jádře.

Metody zmrazování:

zmrazování vzduchem (výparník, 4 až 10m/sec.)

zmrazování v komoře (-18 až -22°C po 48 až 72 h.)

zmrazování v tunelu (-35 až -55°C po 2 až 12h.; kontinuální zmrazovače –

dopravní pásy)

fluidní zmrazování (ve vznosu, pod tlakem, který udržuje potraviny ve vzduchu)

imerzní zmrazování (ponoření, sprchování imerzní kapalinou)

zmrazování kapalným dusíkem (-196°C)

dotykové zmrazování (deskový zmrazovač – výparník – duté kovové desky)



• Osmoanabiotické metody – konzervace NaCl (8-35%)

potlačení hnilobných bakterií u nekyselých potravin; často v kombinaci s chladem

Způsoby solení

a) solení na sucho

b) nakládání do láku

c) hrubé solení

ad 2) KONZERVACE ODNÍMÁNÍM KYSLÍKU

zabránění oxidace a činnosti aerobních MO, krátkodobá konzervace, kombinace s 

jinými zákroky (vakuové balení)

ad3) CHEMICKÁ KONZERVACE POTRAVIN

a) uzení - udící kouř = tuhé částice (popel, saze, dehet) + plynná složka
(fenoly = antimikrobní účinek; karbonylové sloučeniny = aroma, formaldehyd = 

aroma, barva, tvrdnutí povrchu, benzopyren)

Způsoby uzení: 

a) studeným kouřem (18-23°C)

b) teplým kouřem (60°C)

c) horkým kouřem (80-90°C)

d) udícími preparáty (tekutý kouř)



AD 3. CHEMICKÁ KONZERVACE POTRAVIN -

pokračování

b) chemické konzervační prostředky

- zastavení činnosti MO a enzymů

- povolené látky ve stanovených koncentracích

- nesmí zhoršovat senzoriku

- př. kys. benzoová, sorbová, mravenčí, ethanol aj.

Další metody nepřímé inaktivace:

Biologické konzervační zásahy:
- lihové kvašení

- mléčné kvašení

- fytoncidy (látky s  bakteriostatickým účinkem v koření a zelenině –

česnek, cibule, rajče, hořčice aj.) 

Kombinace výše uvedených metod


