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Mikrobiologicka kvalita Cerstvého mléka v zavislosti na
zpusobu distribuce

Souhrn

Tato prace se zabyva mikrobiologickou kvalitou mléka distribuovaného mezi
zékazniky riznymi zplsoby. V prubéhu jednoho roku bylo provedeno 16 odbérti Cerstvého
mléka z pojizdné prodejny, 16 odbéri Cerstvého mléka z kamenné prodejny a pro porovnani
mikroflory bylo provedeno i 16 odbérti mléka syrového z mlékomatu.

U vSech vzorkl byl stanovovan celkovy pocet mikroorganismt, koliformnich bakterii
a bakterii z Celedi Enterobacteriaceae. U cCerstvého mléka z pojizdné prodejny a syrového
mléka z mlékomatu byl stanovovan také pocet bakterii Staphylococcus aureus.

Pasterované mléko distribuované v kamenné prodejné meélo po cely rok nulové
hodnoty u vSech stanoveni a vyhovélo tak vSem mikrobiologickym pozadavkim na
pasterovand mléka. U pasterovaného mléka z pojizdné prodejny nebyl prokazan vyskyt
bakterie Staphylococcus aureus, v dalSich parametrech vsak vykazovalo po cely rok
nevyrovnané hodnoty. Zvlasté u stanoveni bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae, dosahovaly
vysledky vyssich hodnot nez u mléka syrového. U syrového mléka z mlékomatu bylo zjisténo
V letnim obdobi u tietiho odbéru prekroceni limitu pro celkové pocty mikroorganismu, avSak

Vv dalSich parametrech vyhovélo po celou dobu odbért.

Klic¢ova slova: Cerstvé mléko, mikrobiologicka kvalita, pojizdnéa prodejna, kontaminace



Microbiological quality of fresh milk, depending on the
method of distribution

Summary

This work focuses on microbiological quality of milk distributed to customers in
varied ways. Thorough a year, there were 16 samples taken from a going-around shop, 16
taken from a classical shop and in order to compare micro flora as well, there were taken 16
samples from raw milk from a milk machine. All the samples were tested to see the count of
microorganisms; coli form bacteria and also the Enterobacteriaceae bacteria.

From the fresh and raw milk from the machine, we also took a look at Staphylococcus
aureus bacteria. Pasteurized milk distributed through classical shop had zero bacteria and
corresponded well with all the requirements for pasteurized milk. With the pasteurized milk
from the mobile shop, there was no sign of Staphylococcus aureus, but the other measures
were not steady. Especially in regards to Enterobacteriaceae, the results were higher than in
war milk. Raw milk from milk machine was over the limit in summertime for the total count
of microorganisms, but otherwise well for all parameters through the whole time of the
research.

Keywords: fresh milk, microbiological quality, mobile shop, contamination
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1 Uvod

Kvalita potravin se stava v poslednich letech stale diskutovanéjsim tématem. S oblibou
televiznich potadti zabyvajicich se vafenim, nebo jiz samotnou kvalitou potravin,
se spotiebitelé stale vice zajimaji o produkty, které jsou oSetfeny co nejSetrnéjSimi metodami.
Mezi takovéto produkty patii i Serstvé, nebo syrové mléko. Cerstvé mléko, oproti mléku
osetfenému UHT technologii, je pouze pasterovano. Tato metoda oSetfeni zarucuje, pfi
dodrZeni doporuceni na skladovani a spotiebu, zdravotni nezdvadnost. Zaroven diky pasteraci
dochazi k zachovani vice plivodnich vlastnosti, jako jsou napf. chut’ ¢i schopnost kysnuti.
Syrové mléko je brano jako potencionalné zdravotné rizikové a ztohoto divodu
je doporucovano, aby sam spotiebitel provedl tepelnou upravu. Dal$im trendem spojenym
s prodejem cerstvého mléka jsou ruzné zpusoby distribuce, které mohou byt pfidanou
hodnotou pro zakaznika. Témito zpusoby jsou kromé kamennych obchodd i distribuce

mlécnymi automaty a pojizdnymi prodejnami.



2 Cil prace

Cilem této prace bylo zjistit mikrobiologickou kvalitu cerstvého mléka
distribuovaného k zdkaznikovi rGznymi cestami. Tato prace méla také za cil potvrdit
hypotézu, ze mikrobialni nezadvadnost Cerstvého mléka neni zavisla na zptisobu distribuce
mléka. V neposledni fad¢ bylo cilem této prace poukézat na rozdilnou mikrofléru mezi

mlékem syrovym a pasterovanym.



3 Literarni reSerse

3.1 Miléko a jeho spotieba

Pokud mluvime o mléku kravském, mizeme fici, ze se jedna o tekuty sekret mlécnych
zlaz savcii. Piivodnim ucelem mléka byla vyziva mlad’at, tento ticel samoziejmé stale plni, ale
je také nedilnou soucasti lidské stravy a to ve formé samotného mléka, nebo mlécnych
vyrobku. Jelikoz v obchodech nakupujeme mléko urcené k lidské spotiebé, je nezbytné dbat
na jeho mikrobiologickou nezavadnost a celkovou jakost. MIéko je mozné zakoupit v rtiznych
stupnich tucnosti, ale také s rozdilnym tepelnym oSetfenim. Co se vSak nesmi zménit je jeho
zdravotni nezdvadnost.

Nazory na konzumaci mléka se li§i. Jedni zastdvaji nazor, ze mléko je dulezitou
slozkou zdravé vyzivy, druzi zas na opak tvrdi, ze mléko je nezdravou a nepfirozenou slozkou
stravy. Nelze vSak mléku upfit jeho sloZeni, pfitomnost zdkladnich slozek potravy a obsah
esencialnich mastnych kyselin, které¢ ¢lovék ke svému zivotu potiebuje. Na zaklade
vyzivovych hodnot mléka a jeho spotiebé vznikaji riznorodé programy pro podporu spotieby
mléka a mléénych vyrobkl. Jednim z projektd je projekt ,Bilé plus®, ktery vychazi
z informaci, Ze od roku 1989 klesd v dlouhodobém horizontu spotfeba mléka a mlécnych
vyrobkil. Tento projekt je pod zastitou Agrarni komory CR a je financovan z prostfedki
Evropské unie a Ceské republiky a ma za cil zvysit spotfebu mléka a mléénych vyrobkt (Bilé
plus, 2014).

Na obrazku €. 1 je zobrazena spotfeba konzumniho mléka a syrt (na obyvatele za rok)
od roku 1995 az do roku 2013. Z grafu je patrné, Ze v roce 2007 doSlo nejen k zastaveni
poklesu spotfeby konzumniho mléka, ale v dalSich letech doSlo k vyznamnému naristu
spotieby konzumniho mléka. Od roku 2007, kdy primérnd spotieba konzumniho mléka
na obyvatele za rok ¢inila 50,6 litrd, vzrostla tato spotieba do roku 2013 na 60,5 |. Mezi
rokem 2012 a 2013 doglo podle udajii z Ceského statistického ufadu k nariistu spotieby
z 57, 3 litrd na 60,5 litrd.



Obr. 1 Spotieba konzumniho mléka a syri (na obyvatele za rok) (Cesky statisticky tfad,

2014)
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Podle udaji spolecnosti Gtk vSak doslo k poklesu konzumace mléka. Spolecnost uvadi

pokles 0 5,32 % oproti roku 2012 (Tetra Pak, 2014).

Zakladnimi slozkami mléka jsou laktoza, tuk, bilkoviny, nebilkovinné dusikaté latky

a mineralni latky. Obsah téchto latek kolisa v zavislosti na sloZzeni krmnych dévek a typu

skotu - zda se jedna o masné nebo mléc¢né plemeno a dale na konkrétnim plemeni. V tabulce

¢. 1 vidime, primérné obsahy zakladnich slozek mléka. Tabulka ¢. 2 obsahuje primérné

obsahy zékladnich slozek mléka vztazenych ke konkrétnimu plemeni. Vidime zde, Zze mezi

riznymi plemeny nejvice kolisa obsah tuku, coZ se projevuje na vysledné chuti mléka.
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Tab. ¢. 1 Primérné sloZeni kravského mléka (VVarnam et Sutherland, 2001).

Slozka Obsah slozky v %
Tuk 3,7
Bilkoviny 3,4
Laktoza 4.8
Mineralni latky 0,7

Tab. ¢. 2 Obsah zakladnich slozek mléka v zavislosti na druhu plemene (Tamime, 2009)

Plemeno Obsah tuku % Obsah bilkovin | Obsah  laktozy | Mineralni latky
% % %

Airshire 4,0 3,3 4,6 0,7

Brown Swiss 3,8 3,2 4,8 0,7

Guernsey 4,6 3,5 4,8 0,8

Holstein 3,6 3,0 4,6 0,7

Jersey 5,0 3,7 477 0,8

3.2.1 Rozdéleni mléka podle tu¢nosti

Zakladnim délenim konzumniho mléka je dle tu¢nosti na mléko plnotucné, polotucné

a odstfedéné. K témto tfem kategoriim lze pridat jesté skupinu mlék plnotuénych selskych

nestandardizovanych, které ma stejnou, nebo vyssi tu¢nost jako mléko plnotu¢né. Piehled

rozdéleni mléka dle tu¢nosti je zanesen do tabulky €. 3.

11




Tab. ¢. 3 Rozdéleni mléka dle tuénosti (Informacni centrum Ministerstva zemédélstvi,

2015)

Typ miléka Obsah tuku

plnotu¢né mléko min. 3,5 %

plnotucné selské nestandardizované mléko stejny jako byl po nadojeni, ale min. 3,5 %
polotu¢né mléko 15-18%

nizkotu¢né (odstfedeén¢) max. 0,5 %

3.2.2 Rozdéleni mléka podle oSeti‘eni

Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb. definuje tepelné tGpravy, kterymi lze mléko oSetfit, aby byla
prodlouzena udrznost. Zakladnimi oSetfenimi jsou 2 typy pasteraci, vysokotepelné oSetieni
a sterilace.

Pasterace — jedna se o tepelné oSetieni mléka a mlécnych vyrobki, kdy mléko
zahfivame na teplotu minimalng 71,7 °C po dobu miniméIné 15 sekund nebo jinou kombinaci
teploty a ¢asu pii dosazeni stejného ucinku (Robinson, 1993, Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb, Weeks
et Alcamo, 2008). Vysoka pasterace — tato pasterace je tepelnym oSetfenim mléka a mlécnych
vyrobkll zahfatim na teplotu minimalné 85°C s negativnim vysledkem fosfatdzového
a peroxidazového testu (Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb.).

Vysokotepelné oSetfeni = ultra high temperature (UHT) — pii tomto tepelném oSetieni
mléka a mlécnych vyrobki, dochdzi ke kratkodobému zahtati neprerusovaného proudu mléka
na vysokou teplotu, kterd odpovida u¢inku zahiati minimalné na teplotu 135 °C po dobu
nejméné 1 sekundu. Po tomto oSetieni nasleduje aseptické baleni do neprisvitnych obalt, aby
fyzikalni, chemické a smyslové zmény byly snizeny na minimum (Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb.).

Sterilace — dalsi z moznosti tepelného osetieni mléka a mléénych vyrobkd. Principem
je nepfimy ohfev v hermeticky uzavienych obalech za pouziti teploty nad 100 °C po dobu,
kterd zajisti splnéni poZadavku na mikrobiologickou nezdvadnost dle zvlaStniho pravniho

predpisu, aniz by doslo k poruseni uzavéru (Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb.).

12




3.3 Postup vyroby mléka

V zavislosti na typu mléka se lisi i zptisob a kroky pfi vyrobé mléka. Konzumni
mléko, které rozdélujeme podle tucnosti, prochazi nékolika stupni tipravy. Oproti tomu mléko
syrové podstupuje pouze piipadnou filtraci a zchlazeni. Poctem kroku pii upravé se lisi
i mléko selské nestandardizované, u kterého nedochazi k Gpravé tucnosti, pouze je tepelné
osetfeno, ptipadné homogenizovéano. Jeden krok maji vSak vSechna mléka uvadénd na trh
spole¢ny, timto krokem je rychlé zchlazeni mléka ihned po nadojeni — je to jeden z prvnich
kroki vedouci k mikrobialni nezavadnosti mléka. Zchlazenim na pozadovanou teplotu
zpomalime rozvoj a pusobeni vétSiny mikroorganisml ve mléce, ¢imz ptredchazime zkaze

mléka.

3.3.1 Pasterované mléko

Postup vyroby pasterovaného mléka se skladd z nc¢kolika krokli. Prvnim krokem
je samoziejmé samotné dojeni, kterym ziskdme syrové mléko. Syrové mléko je ihned
zchlazeno a nasledn¢ prepraveno do mlékarny. V ptipadé malé farmy, kde se provadi dojeni
I mlékarenské zpracovani, mize byt mléko vedeno potrubim. U pramyslovych mlékaren
je mléko dopravovano ke zpracovani nejcastéji v cisternach, odkud je precerpano
do spole¢nych tankti. Poté jiz nasleduje samotné zpracovani mléka, které se muze liSit
Vv zavislosti na konkrétnim zpracovateli (Robinson, 1993).

Na obrazku €. 2 je znazornéno priamyslové zpracovani mléka na mléko pasterované,
kde je cast syrového mléka vedena na odstfedéni do odstiedivek a ¢ast je vedena ptfimo
na standardizaci obsahu tuku. Z odstfedivek odchazi dva produkty, prvnim je smetana
adruhym odtu¢néné mléko (Ministerstvo zemédélstvi CR, 2006). Smetana ma tuénost
okolo 40 %, odsttedéné mléko zhruba 0,03 % — 0,04 % a syrové neodstiedéné ma
prumérnych 3,7 %. Podle pozadované tu¢nosti se michaji rizné poméry odsttedéné¢ho mléka
a syrového neodstiedéného mléka, tomuto procesu se fikéa standardizace tucnosti, vyslednymi
produkty jsou odtuénéné mléko, polotuéné mléko a plnotuéné mléko. Vznikld mléka jsou
vedena do pastéru, kde probihd pasterace. Dal§im krokem je homogenizace, ktera se provadi

vV homogenizatorech.
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Cilem homogenizace je zabranéni vyvstdvani smetany na povrchu mléka
(Walstra, 2013). Podle dokumentu Ministerstva zemédélstvi CR z roku je vhodné provadét
jeste pred homogenizaci. To je dano tim, ze vysledkem homogenizace je nejen rovnomérné
rozptyleni tukovych kapének do celého objemu, ale i zmenseni tukovych kapének na stiedni
primér, coz predstavuje u pasterovaného mléka 1 — 2 um. ZmensSenim kapének docilime
zvétSeni volného povrchu tuku, a tim i1 zna¢né podpory aktivity enzymt ze skupiny lipaz.
Zvysena aktivita lipaz je nezadouci, jelikoz by vedla ke zkaze mléka. Po homogenizaci
nasleduje plnéni do findlnich oball, pasterované mléko lze plnit do sklenénych lahvi,
nejcasteji se vSak setkdvame s lahvemi plastovymi. Pasterované mléko ma byt skladovano pfti

teploté pod 8 °C (Smérnice rady EHS 92/46).

Obr. ¢. 2 Diagram vyroby pasterovaného mléka

‘ SYROVE MLEKO

ODSTREDIVKA

SMETANA | |ODSTﬁEDENI—f MLEKO |

Y

STANDARDIZACE

U

| PASTERACE |

V.

[ HomogEnizace |

| PLNENI DO OBALU |
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3.3.2 UHT

Postup vyroby mléka osetfeného UHT technologii se az po samotné tepelné oSetieni
shoduje s vyrobou pasterovaného mléka. Konkrétni UHT tepelné oSetfeni mulze byt
provedeno dvéma rliznymi zptsoby. Jednim ze zplsobu je dvoustupnovy, pii tomto zptisobu
je nejprve mléko pomoci neptimého vyméniku piedehiato na zhruba 80 °C, poté pfimym
smiSenim pary s mlékem na teplotu odpovidajici UHT oSetteni. V piipad¢ dvoustupiiového
osSetfeni pfi piimém ohievu je hmotnostni pomér pary a mléka zhruba 1 : 10. Druhym
zpusobem je nepfimy ohfev pomoci tepelnych vymeéniki s trubkami a deskami rtiznych typt.
Pot¢ je mléko homogenizovdno, oproti mléku pasterovanému dochdzi pfi homogenizaci
ke zmenseni tukovych kapének na 0,7 um. Divodem je dosazeni delsi doby trvanlivosti nez
u mléka pasterovaného. Dale je mléko zchlazeno a plnéno do findlnich obald (Ministerstvo

zemédélstvi CR, 2006). Cely proces je vyobrazen na obrazku ¢. 3.

Obr. ¢. 3 Diagram vyroby mléka oSetfeného UHT zahievem

‘ SYROVE MLEKO

Y

ODSTREDIVKA

|
Y v
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v

| OHREV |

{}

[ HOMOGENIZACE |

L

| CHLAZENI |

| PLNENI |
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3.3.3 Sterilované mléko

Vyroba sterilovaného mléka vychazi zmléka standardizovaného, které
je homogenizovano a oSetfeno presterilaci, samotné tepelné oSetfeni je dvoustupnové. Prvni
fazi je presterilace, coz je kontinudlni ohfivani podobné, jako u oSetfeni UHT zahievem.
Druhou fazi je konecné oSetfeni, které piisobi na uzavienou nadobu s presterilovanym
mlékem. Druhd faze je nejCastéji provadéna za pomoci autokldvu, nebo kontinudlniho
hydrostatického sterilizatoru. Mezi tyto dva kroky je vclenéna homogenizace a plnéni
do obalii, jak je patrné na obrazku ¢. 4. Po sterilaci nasleduje uz jen zchlazeni (Ministerstvo

zemédelstvi, 2006).

Obr. ¢. 4 Diagram vyroby sterilovaného mléka
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3.4 Distribuce ke kone¢nému spotrebiteli

Vyrobei distribuuji mléko ke spotiebiteli rGznymi cestami, napt. pfes kamenné
prodejny, mlécné automaty, nebo pojizdné prodejny. V kamennych a pojizdnych prodejnach
se setkame vyhradné s mléky tepelné oSetienymi, mléko prodavané v mléénych automatech
muze byt syrové, nebo tepelné oSetiené — nejcastéji Setrnou pasteraci.

MIéko syrové a pasterované by meélo byt uchovavano pfi teploté pod 8 °C (Smérnice
rady EHS 92/46), mléko oSetfeno UHT muze byt uchovavano po uréitou dobu pii pokojové

teploté, proto je V obchodnich fetézcich nalézdme mimo chladici boxy.

3.4.1 Prodej mléka v kamennych prodejnach

Jedna se o nejrozsifenéjsi zpusob distribuce mléka. V kamennych obchodech
nebo obalového materialu. Do kamennych obchodi je mléko distribuovano vzdy ve finalnich
obalech za pfedepsané teploty. Zakaznik si miize zakoupit vyrobek pouze ve standartnich
obalech a standartniho objemu uréené¢ho primarné¢ pro maloodbératele. Pasterované mléko

musi byt v obchodech vzdy umisténé ve chlazenych regalech.

3.4.2 Prodej mléka z pojizdné prodejny

| vtomto pfipad¢ plati, Ze mléko je nutné po nadojeni rychle zchladit pod 8 °C
(Smérnice rady EHS 92/46). Déle je pasterovano a plnéno do lahvi. Stejné, jako u mléka
distribuovaného do kamennych prodejen, je mléko prodavano ve standartnim obalu a objemu.
| vtomto piipadé si tak zdkaznik kupuje jiz mléko naplnéné v lahvi. Prostor pojizdné
prodejny, uréeny pro uskladnéni mléénych vyrobkti béhem prodeje musi byt chlazen na

pfedepsanou teplotou platnou pro uchovani pasterovaného mléka.
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3.4.3 Prodej mléka z mléénych automati

Jak jiz bylo napsano, po nadojeni je nutné mléko zchladit, aby nedoslo k nezadoucimu
rozvoji mikroorganismu. V piipadé mléka, které neni do 2 hod od nadojeni zpracovano,
je nutné jej zchladit na min. 6 — 8 °C (Smérnice rady EHS 92/46). Z mlé¢nych automati
je prodavano mléko syrové, nebo Setrné pasterované. Do automati je dodavano jiz
V nerezovém zasobniku, ktery pouze je vyménén za prazdny zasobnik. Po celou dobu

transportu a dale 1 v automatu je mléko stale chlazeno na predepsanou teplotu.

3.5 Kontaminanty mléka

Mléko je idedlni médium pro rist bakterii. Obsahuje dostupné lipidy, sacharidy i tuky
a ma vysokou vodni aktivitu (Walstra, 2013). Mikrofléra syrového a pasterovaného mléka se
1isi, jelikoz pfi pasteraci se zneSkodni vétSina bakterii, mimo termorezistentnich bakterii, které
jsou teplu odolné.

Nezadouci bakterie mohou tvofit rizné enzymy, které nasledné¢ degraduji mléko,
ptikladem je tvorba protedz, hydroldz, nebo lipaz. Dalsi nezddouci slozkou, kterou mohou
nekteré mikroorganismy produkovat, jsou razné toxiny, jez odolavaji i tepelnému oSetfeni
a prechazi tak 1 do pasterovaného mléka. Mezi skupinou bakterii osidlujicich, jak syroveé, tak
pasterované mléko se velmi Casto nachézeji 1 bakterie patogenni, které mohou byt piivodci
rozmanitych alimentarnich onemocnéni, tzn. onemocnéni z potravin, piehled téchto bakterii je

uveden nize v tab. €. 4.

Kontaminanty syrového mléka

Skupina kontaminanti syrového mléka zahrnuje bakterie Pseudomonas spp.,
Alcaligenes spp., Aeromonas spp., Acinetobacter spp., Flavobacterium spp., Micrococcus
spp., Streptococcus spp., Corynebacterium spp., Lactobacillus spp., Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes a bakterie z rodu Enterobacteriaceae, Mycobacterium tuberculosis,
Brucella spp., Bacillus spp., Microbacterium spp., Clostridium spp. Kontaminujici
mikroorganismy mohou zpiisobit zkdzu mléka, ale hlavné mohou byt nebezpecné lidskému

zdravi (Forsythe, 2010, Tamime, 2009)
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Kontaminanty pasterovaného mléka

Castym kontaminantem pasterovaného mléka jsou termorezistentni mikroorganismy,
nebo termorezistentni spory bakterii, které prezivaji pasteraéni zahfev. Kontaminanty
pasterovaného mléka muzou byt i bakterie z okolniho prostfedi. Mezi tyto bakterie patfi
Streptococcus thermophilus, Enterococcus faecalis, Micrococcus luteus, Microbacterium
lacticum, Lactobacillus spp., Lactococcus spp., Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, bakterie z rodu Enterobacteriaceae a spory bakterii Bacillus spp.
a Clostridium spp. (Forsythe, 2010, Tamime, 2009)

Tab. €. 4 Vyznamné patogenni mikroorganismy vyskytujici se v mléce

syrovém i ¢erstvém (Tamime, 2009)

Staphylococcus aureus

Salmonella spp.

Listeria monocytogenes

Escherichia coli

3.5.1 Salmonella spp.

Salmonella spp. (obr. ¢. 5 a ¢. 6) je skupinou bakteriich fazenych do celedi
Enterobacteriaceae. Jedna se o gramnegativni anaerobni tyCinky netvofici spory. Cela
skupina bakterii Salmonella spp. je tvofena 4 druhy, S. enteritidis, S. typhi, S. typhimurium, S.
choleraesuis. Tyto 4 druhy zahrnuji pfes 2000 sérotypt, patogennimi sérotypy je vSech 2000
sérotypt (Silhankova, 2008). S. enteritidis je druhem, ktery se podili na vice nez 98 % vsech
salmonelovych onemocnéni. V Evropé je tento druh povaZzovany za nejcastéji se vyskytujici

druh salmonelozy (Gopfertova et al., 2006).
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Obr. €. 5 Obr. €. 6

Salmonella spp:::

Courtesy: httpy/wwwiltsafr;

7 [
https://www.vetmed.auburn.edu/salmonlla?op=ma http://www:.laboratoryequipment.com/product-
kePrintable; releases/2012/01/medium-tackles-tough-salmonella-samples

Salmonella muze piezivat v rozmezi teplot 8-45 °C, optimalni teplotou pro rust je
v8ak 38 °C. Pieziva v kyselém i zéasaditém prostiedi, kde se pH pohybuje v oblasti mezi
4-9 pH a pfi vodni aktivité 0,94 (Silva et Gibbs, 2012). Jelikoz nevytvaii spory je relativné
malo odolnd vici zahfivani. Pro usmrceni bakterii postaci teplota 60 °C pisobici po dobu
15-20 minut (Forsythe, 2009), coz znamena, ze pasteracni zahfev pii oSetieni mléka je
vhodnym krokem k potlaceni salmonelové kontaminace (Tamime, 2009).

Zdrojem byvaji nejCastéji hospodaiska zvifata, clovék se jako zdroj onemocnéni
uplatiiuje minimaln€. Mezi potraviny, které mohou byt zdrojem salmonelového onemocnéni,
fadime syrovou driibez, dale vSeobecné maso, mléko a mlécné produkty, zeleninu, ovoce,
vajicka, ofechy, ¢okoladu a ryby (Forsythe, 2009).

Za infekéni davku je povazovano zhruba 105 bungk, piesto extrémné citlivi jedinci
mohou reagovat jiz na davku 15-20 bunck. Inkubacni doba salmonelézy se pohybuje
vV rozmezi 6-72 hod., onemocnéni trva vétSinou 4-7 dni. Akutnimi pfiznaky onemocnéni je
nevolnost, zvraceni, prijem, bolesti bficha, bolesti hlavy, horecky. Po prodélaném
onemocnéni lidé jesté zhruba 4-6 tydnd vylucuji salmonely ve stolici. Postinfekéni imunita je

U tohoto onemocnéni kratkodobd, trvalymi nosici se lidé stavaji v 0,1-0,5 % ptipadi.
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Na vzestupu je vyskyt Salmonelly odolné vii¢i bézné pouzivanym antibiotiktim, napf.
v nékterych zemich Asie bylo z izolovanych Salmonell vice, jak 90 % rezistentnich vuci
bézn¢ uzivanym antibiotikiim (Forsythe, 2009).

Prevenci vyskytu salmonelového onemocnéni jsou vhodna hygienicka opatfeni pii

zpracovani, manipulaci a uchovani potravin (Forsythe, 2009, Gopfertova et al., 2006).

3.5.2 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes (obr. ¢. 7 a ¢. 8) je bakterie fazena mezi grampozitivni
mikroorganismy, které netvoii spory. Jeji vyskyt je ubikvitarni. Jednd se o vyznamny lidsky
patogen. (Forsythe, 2009, Gopfertova et al. 2006, Montville et Matthews, 2008, Tamime,
2009).

Obr. 7 Obr. 8

http://www.oxoid.com/uk/blue/press/press.asp? http://www.sciencephoto.com/media/10954/view
art=Y &arch=Y &pRef=pr009703&c=uk&lang=
EN&yr=2003

Rozmezi teplot, ve kterych je L. monocytogenes schopna rist se pohybuje mezi
0-42 °C. Teploty ptesahujici 50 °C nepfeziva, nepteziva také pokles pH pod 4,3. Optimalni
hodnotou vodni aktivity, pro rast je a,> 0,97 (Vazquez-Boland et al., 2001), Rod Listeria je

v

rozdélen na 6 druhl, nejvyznamnéjsi je praveé Listeria monocytogenes, ktera je dale na
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zaklad¢ sérotypti délena jeste¢ do 13 skupin. Epidemiologicky vyznamné sérotypy jsou
1/2a sérotyp, 1/2b sérotyp a 4b sérotyp. Posledni zminény, sérotyp 4b, je povazovan za
nejcastéjsi typ, ktery se vyskytuje v 37-64 % piipada (Forsythe, 2009, Tamime, 2009).
Zpusob nakazy Listerii je nejcasteji alimentarni cestou, pienos kapénkami od nemocné osoby
je vzéacny, ale mozny. Dal$i mozny zplisob pfenosu je transplacentdrné z matky na dité
(Gopfertova et al., 2006).

Mezi potravinami lze najit zdroje nakazy hlavné z mléénych produkti a mléka,
hot dogi, kufete, motskych plodi a zeleniny.

Infekéni davka je diskutabilni, piesto byla uréena od podtu 1,9 x 10° KTJ/mi(g)
potraviny (Swaminathan et Gerner-Smidt, 2007).

Ptiznaky listeriozy jsou meningitida, encefalitida, nebo septikemie, u t€hotnych zen ve
druhém a tfetim trimestru mize vyvolat potrat, nebo pfedCasny porod. Pokud je projevem
listeridzy meningitida, mize umrtnost dosahovat az 70 %.

Pastera¢nimi teplotami je Listeria usmrcena (Forsythe, 2009). Prevenci vyskytu
listeriovych onemocnéni jsou vhodna hygienicka opatfeni pii zpracovani, manipulaci

a uchovani potravin.

3.5.3 Escherichia coli

Escherichia coli (obr. ¢. 9 a ¢. 10) je gramnegativni, nesporulujici ty¢inka. Jedna se
0 anaerobni bakterii patfici do Celedi Enterobacteriaceae. Bézné osidluje tlusté stievo
teplokrevnych zivocichti, kde se podili na syntéze nékterych dulezitych vitamini a potlacuje
rust Skodlivych mikroorganismti. Tento rod bakterie zahrnuje kmeny patogenni, podminéné

patogenni a mnoho nepatogennich kmeni (Klaban, 1999).
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Obr. €. 9 Obr. €. 10

www. microbiologyinpictures.com
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Hn . Escherichia coli
http://www.tabletsmanual.com/wiki/read/escher http://www.microbiologyinpictures.com/bacteria%20photos/
ichia_coli escherichia%20coli%20photos/escherichia%20coli%2003.ht
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Zdrojem onemocnéni mohou byt, jak zvirata, tak ¢loveék. Nejcastéji se jedna o fekalné
oralni ptenos, kdy jedinec porusil zakladni hygienické navyky. Jako zdroj nakazy z potravin
se uplatiiuji suSené fermentované masné vyrobky a masa, nepasterovana mléka a mlécné
produkty, cerstvé potraviny — jako jsou salaty, dale mohou byt zdrojem dzusy a voda.
Patogenni druhy jsou na zéklad¢ rozdilného mechanismu patogenity a klinickych ptiznaka
rozdéleny do Sesti hlavnich skupin: enterohemoragicka (EHEC), enterotoxigenni (ETEC),
enteropatogenni (EPEC), enteroagregativni (EAggEC), enteroinvazivni (EIEC), difusné
adherentni (DAEC). Skupiny patogennich druhtli se ¢asto 1i§i pribéhem onemocnéni, dobou
inkubace i davkou vyvolavajici onemocnéni. Napft. enterohemoragicka E. coli sérotypu
O157:H7 muze vyvolat vazné onemocnéni jiz pii davce 10 buné€k (nebo i mén¢), zatimco u
enterotoxigenni E. coli je potieba, odhadem 108210 bunsk, pro vyvolani mirného

onemocnéni.

Enterohemoragicka E. coli (EHEC): tato skupina zptusobuje hemoragickou kolitidu,
krvacivé prijmy, HUS syndrom (hemolyticko uremicky syndrom). Hlavnim zéstupcem této
skupiny je E. coli produkujici shiga toxin, znama také diive pod oznacenim verotoxikogenni

E. coli (VTEC).
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Enterotoxigenni E. coli (ETEC), znama svymi projevy, jako cestovni prijem.

Projevem je vodnaty prijem. Nejcastéji ETEC osidluje proximalni cast tenkého stieva.

Enteropatogenni E. coli (EPEC), nejcastéji zpusobuje vodnaté prijmy u nemluvnat.
Vseobecné projevy onemocnéni touto bakterii jsou vodnaty prjem, prijem S hlenem,

nevolnost, horecka. Po vstupu do organismu osidluji mikroklky, kde vytvari typické 1éze.

Enteroagregativni E. coli (EAggEC), je pfi¢inou perzistentnich vodnatych prijmu
u deti, které trvaji vice nez 14 dni. Bakterie se shlukuji (agreguji) na tkanovych bunkach
a produkuji termolabilni toxin. EAggEC nevyvoldvajici prijmy je spojovana s malnutrici

a rustovou retardaci.
Enteroinvazivni E. coli (EIEC), je pfi¢inou horecek a Castych prijmu s hlenem a krvi.

Difusn¢ adherentni E. coli (DAEC) je dle nékterych studii spojovana s prajmy,

ale neni to jednoznacné.

Prevenci vyskytu onemocnéni zptisobenych bakterii E. coli jsou vhodna hygienicka

opatfeni pfi zpracovani, manipulaci a uchovani potravin (Forsythe, 2009).

3.5.4 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus (obr. ¢. 11 a €. 12) je gram pozitivni, fakultativné anaerobni
bakterie tvofici koky, shlukujici se nejcastéji do hroznovitych Utvard. Produkuje zlatoZluty
pigment, podle které¢ho ziskala pojmenovani ,,zlaty” (Freeman-Cook et al., 2006). Idealnim
prostiedim pro rast je pH 4-10, vodni aktivitou 0,83-0,99 a teploté¢ 7—48 °C.

Staphylococcus aureus zahrnuje vyznamny kmen, tzv. methicilin rezistentni
Staphylococcus aureus (MRSA), ktery se vyznacuje odolnosti vici Siroké Skale antibiotik.
Tato bakterie je fazena do skupiny nemocni¢nich onemocnéni tzv. nozokomidlnich infekei.
(Weigelt 2007). Produkuje Sirokou skalu patogennich a virulentnich faktort, jako jsou:
staphylokinasa, fosfatasa, hyaluronidasa, koagulasa a hemolysin. Otravy z potravin jsou
zpiisobeny enterotoxiny, coZ jsou bilkovinné molekuly, které 1ze rozdélit podle antigenu do

nékolika skupin. Ze 77 % se na otravach z potravin podili typ toxinu SEA, druhym
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nejcastéj$im typem podilejicim se na otravach z jidla je typ SED, ktery se podili z 38 %.
Ttetim nejrozsifenéjSim typem je SEB, tento je zastoupen v piipadech stafylokokovych otrav
z jidla z 10 %. V téchto tfech ptipadech se jedna o termostabilni toxiny odolavajici varu a také
proteolytickym enzymum. Jsou spojovany se syndromem toxického Soku, autoimunitnimi
onemocnénimi, alergiemi a otravami z potravin.

Mezi potencionalnimi zdroji onemocnéni z potravin jsou uvadény potraviny rucné
vyrabéné, dribezi maso, konzervované houby, ryby, saldmy, Sunky, mlécné produkty,
salatové dresinky.

Akutnimi pfiznaky mohou byt tézké nevolnosti, bfisni kiece, prijmy. Onemocnéni

trva obvykle 2—-3 dny (Forsythe, 2009).

Obr. ¢. 11 Obr. ¢. 12

www.bacteriainphotos.com
www.bacteriainphotos.com

Staphylococcus aureus

Janice Haney Carr

http://www.bacteriainphotos.com/bacteria%20u http://www.bacteriainphotos.com/S.aureus_on_
nder%20microscope/vancomycin%20intermedi tryptic_soy_agar.html

ate%20resistant%?20staphylococcus.html
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4 Material a metody

Vzorky mléka urcené k rozboriim byly odebirdny ze tii odlisnych mist v prabéhu
jednoho roku. Jednalo se o dvé Cerstva mléka oSetfend pasteraci a jedno mléko syrové. Prvni
z pasterovanych mlék bylo odebirano z klasického kamenného supermarketu, toto mléko bylo
odebirano jiz naplnéné do plastovych lahvi o objemu 1 1. Druhé pasterované mléko bylo
odebirano z pojizdné prodejny, opét se jednalo o jiz piedem plnéné mléko do plastové lahve
0 objemu taktéz 1 1. Distribuce tohoto mléka byla realizovana pomoci rozvozovych dodavek.
Poslednim vzorkem bylo syrové mléko, které bylo odebirano z mlé¢ného automatu, toto

mléko bylo odebirano v objemu 1 1 do vlastni sterilni vzorkovnice.

4.1 Pasterované mléko z kamenného obchodu

Jednim vzorkem pasterovaného mléka, bylo SELSKE MLEKO (obr. ¢. 13) od
spolecnosti Olma a. s. Mléko svazené do mlékdrny OLMA a. s. musi byt po nadojeni
zchlazeno, jedna-li se 0 mléko, které neni do 2 hod od nadojeni zpracovano, je nutné jej
zchladit na min 6 — 8 °C (Smérnice rady EHS 92/46). Ml¢ko selské od firmy OLMA a. s. se
fadi mezi mléka plnotuc¢na bez standardizace obsahu tuku (OLMA, 2015), coz znamena, Ze
utohoto mléka nebyla po nadojeni zménéna tuc¢nost, bylo pouze pasterovano. Podle

legislativy, musi takové mléko obsahovat nejméné 3,5 % tuku (Vyhléaska ¢. 77/2003 Sb.).

Obr. ¢. 13

http://www.olma.cz/mleko-mleko-cerstve-selske-3-5---d_6_10.html
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4.2 Pasterované mléko z pojizdné prodejny

DalSim vzorkem pasterovaného mléka bylo mléko prodavané z pojizdné prodejny
(obr. ¢ 14), konkrétne¢ z Némcovy selské mlékarny Radonice, které je svazeno do mlékarny
Z Radonic od vice dodavateli — vyhradné vSak Ceskych farmaria. V mlékarné je mléko, které
je uréené k distribuci v plastovych lahvich, pasterovano. V tomto piipadé je pouzito Setrné
pasterace (Klasa, 2014). Po pasteraci nasleduje zchlazeni a plnéni do oball, poté jiz
uskladnéni do chladiren a nasledna distribuce rozvozovymi auty. Mléko je nutné skladovat pfi
teploté 4 — 8 °C, proto je rozvazeno auty, které maji specialni chlazeny prostor, kde je tato
teplota zajisténa (MIéko z farmy, 2011).

Rozvoz je provadén podle rozvozovych tras. Firma ma po celé Ceské republice
131 rozvozovych tras. Kazda trasa ma stanoveny rozvozovy den a konkrétni mista a Casy

zastavek. Mléko je prodavano v plastovych ECO PET lahvich (Mléko z farmy, 2015).

Obr. ¢. 14
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4.3 Syrové mléko z mlé¢ného automatu

Poslednim vzorkem mléka bylo syrové mléko z mlééného automatu, konkrétné
z mlééného automatu na Suchdole, ktery spravuje firma FARMA HOLE. Po nadojeni dochazi
ke zchlazeni na 4 °C a bez nasledné¢ho tepelného oSetfeni je dopravovano do mlécnych
automatt, ve kterych je uchovavano v chlazenych zasobnicich (Polasek, 2015).

Jelikoz se jednd o syrové — tepelné neupravené mléko, doprovazi jej na automatech
informace, aby zakaznik mlé¢ko pted pozitim tepelné upravil (Toko Agri, 2015).

Neznamena to vSak, ze mléko proddvané v automatech by bez tepelné¢ho zdhievu bylo
zdravotné zavadné, zde je hlavni piipadnému riziku pfedchazet — pteci jen se jedna o syrové
mléko, které je bohaté na Sirokou Skalu mikroorganismt.

Pfi prodeji mléka z mlécného automatu na Suchdole, od firmy FARMA HOLE, si
muze zékaznik rovnou zakoupit i nadobu na mléko, at’ uz plastovou, nebo sklenénou, do které
si zakoupené mléko necha natocit. Tato moznost by méla zajistit odbér mléka do nadob
Cistych a tim i prodlouzeni udrznosti. Samoziejmé si zadkaznik miize donést i vlastni lahev,
u které si za Cistotu nadoby zodpovida sam.

Na obrazku €. 15 je znazornéna cesta mléka od dojnice aZ do mlééného automatu,
odkud miize mléko zakoupit jiz samotny spotiebitel. V prvni f4zi ma mléko télesnou teplotu
dojnice, po zchlazeni ma jiz zhruba 4 °C a pii této teploté je udrzovano az do samotného
staceni.

Obr. ¢. 15

http://www.tmleko.cz/cerstve-mleko/2.117.0-mlece/2.118.jak-zachazet-s-cerstvym-mlekem/

28



4.4 Sledované parametry

Ve vzorcich mléka byly sledovany Ctyii parametry. Celkovy pocet mikroorganismil
(CPM), stanoveni poctu koliformnich bakterii, stanoveni poc¢tu bakterii rodu
Enterobacteriaceae a prikaz pfitomnosti bakterie Staphylococcus aureus. Stanoveni CPM,
koliformnich bakterii a bakterii rodu Enterobacteriaceae bylo provedeno pomoci deskové
metody pielivem. Stanoveni bakterie Staphylococcus aureus bylo provedeno roztérem na
zivnou pudu selektivni pro stafylokoky. Narostlé kolonie byly podrobeny katalazovému
a koaguldzovému testu. Vybrané kolonie byly identifikovany pomoci STAPHYtestu 24
a vyhodnoceny za pomoci softwaru TNW ProAuto 7,0. Vysledky byly vyjadieny v KTJ/ml

(kolonie tvoftici jednotky na mililitr).

Fyziologicky roztok s peptonem

SloZeni
Pepton 1,0 g/l
Chlorid sodny 8,59/

Slozky fyziologického roztoku jsou odvazovany ve zminéném poméru
do I I destilované vody. Obé slozky byly rozpustény v destilované vodé a rozplnény

do Erlenmeyerovych banék a dale do zkumavek. Poté byl rozplnény fyziologicky roztok

sterilovan pfi teploté 120 °C po dobu 15 min.

4.5 Media pouzita pro stanoveni mikroorganismu

STANDARD PLATE COUNT AGAR (APHA), OXOID

SloZeni
Kvasnicovy extrakt 2,5 g/l
Enzymaticky hydrolyzat kaseinu 5,04/l
Glukoza 1,0 g/l
Agar 15,0 g/l
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Pti ptipravé zivné pidy na objem 1 I je vazeno 23,5 g smési. Pida byla pfipravena
rozpu$ténim smeési v destilované vodé a naslednym vysterilizovanim za pouziti autoklavu,

tedy za zvySeného tlaku. Pfed pouzitim byl vzdy agar temperovan na teplotu zhruba 50 °C.

MacCONKEY AGAR, OXOID

SloZeni
Pepton 20,0 g/l
Laktdza 10,0 g/l
Zlugové soli 5,00/l
Chlorid sodny 5,00/l
Neutralni ¢erven 0,075 g/l
Agar 12,0 g/l

Pti ptipravé zivné pudy je na 1 1 destilované vody vazeno 52 g smési. Po rozpusténi

byla zivna piida vysterilovana v autoklavu pfi teploté 121 °C po dobu 15 min.

VIOLET RED BILE GLUCOSE AGAR, OXOID

Slozeni

Pepton 7,09/l
Kvasni¢ny extrakt 3,09/
Zlucové soli ¢. 3 1,59/l
Chlorid sodny 5,00/l
Neutralni ¢erven 0,03 g/l
Krystalova violet 0,002 g/l
Glukoza 10,0 g/l
Agar 12,0 g/l

Pé&stebné prostfedi bylo pfipraveno rozpuSténim 38,5 g smési v 1 1 destilované vody.
Suspenze byla za stadlého michani pfivedena k varu. Var byl udrzovan, po dobu nutnou
K rozpusténi smesi, minimalné¢ vSak 2 min. Pfed pouzitim byla puda temperovana

na pozadovanych 44 — 47 °C
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BAIRD-PARKER AGAR BASE, OXOID

Slozeni
Trypton 10,0 g/l
Kvasni¢ny extrakt 1,0 9/l
Hovézi extrakt 5,00/l
Pyruvat sodny 10,0 g/l
Glycin 12,0 g/l
Chlorid lithny 5,049/
Agar 20,0 g/l

Zivna piida byla pfipravena rozpuiténim 63 g smési v 1 1 destilované vody s naslednou
sterilaci v autoklavu pii teploté 121 °C po dobu 15 min.

Po ochlazeni zivné pidy na 50 °C byla asepticky pfidana Zzloutkova emulze
telluri¢itanu v objemu 50 ml. Takto pfipravena zivna puda byla rozplnéna do sterilnich

Petriho misek a nechana zatuhnout.

4.6 Postup

Vzorky mléka byly odebirany po dobu jednoho roku v obdobi zima 2014/2015. Kazdy
ze vzorkll byl odebiran v mnoZstvi 1 1. Vzorky pasterovanych mlék byly odebirany jiz
naplnéné v plastovych lahvich, syrové mléko bylo odebirano do sklenéné vzorkovnice
0 objemu 11.

Miéka urcena krozborim byla ihned po odebrani ulozena do boxu urceného
k pieprave, kde teplota nepiekrocila 6 °C. Takto ulozené vzorky byly zpracovany do 3 hod.
od odbéru. Vzorky, které byly odebirany z automatu, byly zpracovany do 1 hod. od odebrani.

Celkem bylo provedeno 16 odbérti po 3 vzorcich (dvé pasterovand mléka a jedno
mléko syrové). Odbéry byly rovnomérné rozlozeny po 4 odbérech do kazdého ro¢niho
obdobi. U kazdého vzorku byla provedena 3 stanoveni: stanoveni celkového poctu
mikroorganismi (CPM) v jednotkach KTJ/ml (kolonie tvofici jednotky na mililitr vzorku),
druhé stanoveni bylo stanoveni poctu koliformnich bakterii, opét v jednotkach KTJ/ml.

Dalsim sledovanym parametrem byl pocet bakterii patficich do rodu Enterobacteriaceae
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vV KTJ/ml. U mléka z mlékomatu a rozvozového auta byla jest€¢ stanovovana ptfitomnost
bakterie Staphylococcus aureus.

Stanoveni celkového poctu mikroorganismi bylo provedeno za pouziti péstebného
prostiedi Standard Plate Agar, jedna se o neselektivni zivnou pudu. Celkovy pocet
mikroorganismll byl stanovovan pomoci deskové metody provedené ve dvou opakovanich.
U této metody je principem zaockovani tekutého vzorku na Petriho misky pielivem. Tekuty
vzorek byl pfedem natfedén na pozadované fedéni dle predpokladané miry kontaminace. Pro
fedéni byl pouzit desitkovy systém. Postup byl takovy, Ze do Erlenmeyerovy baiky bylo
odpipetovano 90 ml sterilniho fyziologického roztoku a 10 ml vzorku, po protfepani banky
vznikl vzorek o fedéni 10™. Z tohoto fedéni byl odebran 1 ml, ktery byl nasledn& smichan
ve zkumavce s 9 ml sterilniho fyziologického roztoku, po protfepani zkumavky vznikl vzorek
0 fedéni 102

Opakovanym fedénim byla pfipravena fedici fada az do pozadovaného stupné fedéni.
Samotné zaockovani na Petriho misky bylo provedeno odpipetovanim vzdy 1 ml vzorku
0 ur¢itém fedéni, popt. nefedéného vzorku a naslednym prelivem agarem. Petriho misky byly
piipravovany ve dvojim opakovani. Takto pfipravené vzorky byly kultivovany v termostatu
pii teploté 30 °C po dobu 3-5 dni,

Stanoveni poctu koliformnich bakterii bylo rovnéz provedeno deskovou metodou
za pouziti desitkového fedéni. Stanoveni bylo opét ve dvojim opakovani. Pouzitou Zivnou
pudou bylo selektivni péstebné prostiedi MacConkey agar. Zaockované zivné pudy byly
kultivovany v termostatu pii 37 °C po dobu 24-48 hod.

Bakterie z rodu Enterobacteriaceae byly stanovovany na selektivni zivné pidé VRBG
deskovou metodou, za pouziti desitkového fedéni. Vzorky byly ockovany ve dvojim
opakovani. Kultivace probihala v termostatu pii 37 °C po dobu 24-48 hod.

Poslednim  sledovanym parametrem bylo stanoveni pfitomnosti bakterie
Staphylococcus aureus. Pro toto stanoveni byla pouzita selektivni Zivna puda Baird Parker
agar, ktera je urena k izolaci a identifikaci koagulaza pozitivnich stafylokoku. Toto stanoveni
bylo provedeno roztérem 0,2 ml nefedéného vzorku na Zivnou pidu ve dvojim opakovani.
Kultivace v termostatu probihala pii teplot¢ 37 °C po dobu 24-48 hod.
Pro potvrzeni, nebo vyvraceni pfitomnosti bakterie Staphylococcus®aureus byl u narostlych
kolonii proveden nejprve kataldzovy a koaguldzovy test. Po potvrzeni katalazy pozitivniho
| koagulazy pozitivniho testu byla provedena identifikace pomoci STAPHYtestu 24,

vyhodnoceni bylo provedeno za pomoci softwaru TNW ProAuto 7,0.
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Vypocet pouzity pro stanoveni KTJ/ml u stanoveni CPM, koliformnich

bakterii a bakterii rodu Enterobacteriaceae. CSN EN ISO 7218 (560103).
N:ZC/V(H1+O,1 nz)d

% C — soucet kolonii ze vSech ploten vybranych pro vypocet po sob¢ jdoucich fedéni
V — objem inokula v mililitrech zaockovaného na plotny

nl — pocet ploten vybranych k vypoctu z prvniho vybraného fedéni

n2 — pocet ploten vybranych k vypoctu z druhého vybraného fedéni

d — faktor odpovidajici prvnimu pro vypocet zvolenému fedéni
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5 Vysledky

MLEKOMAT - SYROVE MLEKO

Z mlékomatu (automatu na mléko) bylo odebirdno mléko syrové, kde byly ocekavany

celkove vyssi pocty mikroorganismil nez u mléka cerstvého, které bylo oSetfeno pasteraci.

Odbéry jaro

Odbéry vzorkii mléka z mlééného automatu v jarnim obdobi jsou zaznamenany
v tab. ¢. 5. Pro stanoveni celkového poctu mikroorganismt (CPM) byly dosazené hodnoty
porovnany S Natizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, ktery uvadi
maximalni povoleny limit pro syrové mléko < 10° KTJ/ml. V jarnim obdobi byly viechny
provedené odbéry pod touto hodnotou.

Maximalni hodnota pro vyskyt koliformnich bakterii v syrovém mléce byla dle
CSN 570529 stanovena na 10° KTJ/ml. Viechny vzorky odebrané v jarnim obdobi tento limit
splnily.

Bakterie Celedi Enterobacteriaceae se v tomto obdobi pohybovali max. do hodnoty
5,3 x 10? KTJ/ml, tedy mén& nez 10° KTJ/ml, coz je limit pro koliformni bakterie, které jsou
soucasti této celede.

Stanoveni poctu bakterii Staphylococcus aureus bylo po celé jarni obdobi 0 KTJ/ml.

Tab. ¢. 5 Mlékomat — odbéry jaro

Odbér >
1 2 3 4
Stanoveni {,

CPM 5,8 x 10* 1,1x10* 1,9x 10* 7,6 x 10°
Koliformni bakterie 0,0 1,8 x 10" 1,1x10° 1,1x10"
Enterobacteriaceae 8,0 4,0 x 10* 5,3 x 10° 1,4 x 10"

Staphylococcus 0 0 0 0
aureus
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Odbéry léto

Vysledky rozbort mléka z mlékomatu v letnim obdobi jsou zaznamenény v tab. €. 6.
Cervend zvyraznéna hodnota je ona¢ena z diivodu prekroéeni limitu pro CPM v syrovém
mléce, ktera je podle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 stanovena na
hodnotu <100tis. KTJ/ml. V tomto pftipadé¢ byl u tfetiho letniho odbéru stanoven
CPM 1,6 x 10° KTJ/ml.

Vsechna ostatni stanoveni vyhovéla piislusnym limitim.

Tab. ¢. 6 Mlékomat — odbéry 1éto

Odbér >
1 2 3 4
Stanoveni {,

CPM 1,1x10* 6,8 x 10° 1,6 x 10° 1,1 x 10*
Koliformni bakterie 1,0 1,0 2,9x 10" 1,0
Enterobacteriaceae 2,0x 10* 1,0 1,2 x 10° 2,0

Staphylococcus 0 0 0 0
aureus

Odbéry podzim

Odbéry mléka z mlékomatu v podzimnim obdobi byly opét odebrany ve ctyfech
ruznych odbérovych terminech.

Stanovené hodnoty mikroorganismi jsou zaneseny do tab. ¢. 7. Nejvy$si hodnota
u stanoveni CPM byla 4,5 x 10* KTJ/ml.

U skupiny koliformnich bakterii byla nejvyssi stanovena hodnota 5,3 x 10* KTJ/ml.

Pii stanoveni celedi bakterii Enterobacteriaceae bylo stanoveno nejvyse
6,9 x 10° KTJ/ml.

Vyskyt bakterie Staphylococcus aureus nebyl zaznamenan. V tomto obdobi nebylo

u zaddného vzorku zjiSténo ptekroceni limith pro konkrétni rozbory.
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Tab. €. 7 Mlékomat — odbéry podzim

Odbér->
1 2 3 4
Stanovenil,

CPM 1,0 x 10° 4,5 x 10* 8,8x 10° 5,4x10°
Koliformni bakterie 1,0 5,3x 10" 1,0 1,9x 10"
Enterobacteriaceae 1,0 x 10" 6,9 x 10° 1,0 4,2 x 10°

Stapphylococcus 0,0 0,0 0,0 0,0
aureus

Odbéry zima

Stanoveni parametri syrového mléka z mlékomatu v zimnim obdobi je zndzornéno
vtab. ¢ 8. Nejvy$§i hodnota CPM byla zaznamenana ve dCtvrtém odbéru a to
1,7 x 10° KTJ/ml.

Pro koliformni bakterie byla nejvyssi hodnota u druhého odbéru, kdy dosahla hodnoty
1,5 x 10> KTJ/ml.

U bakterii &eledi Enterobacteriaceae byla nejvyssi hodnota 5,7 x 102 KTJ/ml.

Hodnoty stanoveni bakterie Staphylococcus aureus byly opét 0 KTJ/ml.

Také v tomto obdobi nebylo u zadného vzorku zjisténo piekroceni stanovenych limitu.

Tab. €. 8 Mlékomat — odbéry zima

Odbér->
1 2 3 4
Stanoveni,

CPM 8,6 x 10° 3,0x 10° 1,9x10° 1,7 x 10"
Koliformni bakterie 5,0 1,5x 10° 1,0 1,0
Enterobacteriaceae 6,4 x 10" 5,7 x 10° 1,0 2,5x 10"

Staphylococcus 0,0 0,0 0,0 0,0
aureus
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POJiZDNA PRODEJNA — PASTEROVANE MLEKO

U vzorkt z pojizdné prodejny bylo odebirano mléko Cerstvé — pasterované, tedy byly

ocekavany nizsi poCty mikroorganismii nez u mléka syrového.

Odbéry jaro

Pocty mikroorganismt u vzorka pasterovaného mléka z pojizdné prodejny v jarnim
obdobi jsou uvedeny vtab. ¢ 9. Dle vyhlasky 132/2004 Sb., kterd uvadi limit
CPM 10° KTJ/ml, byl tento limit u vzorki z rozvozového auta v jarnim obdobi dodrZen.

U stanoveni poc¢tu koliformnich bakterii byl u odbéru ¢. 4 stanoven limitni pocet
téchto bakterii, jednalo se o limit dle vyhlasky 203/2003 Sb., kterd udava hodnotu
max. 5 KTJ/ml. V dalsich tfech odbérech byl stanoven pocet koliformnich bakterii 0 KTJ/ml.

Pii stanoveni bakterii z Celedi Enterobacteriaceae bylo zjisténo u dvou odbéri:
¢. 1l ac. 4 prekroceni limitu, ktery je stanoven Natizenim Komise (ES) ¢. 2073/2005 poctem
10 KTJ/ml.

Stanoveni poctu bakterii Stphylococcus aureus bylo v jarnim obdobi 0 KTJ/ml.

Tab. €. 9 Pojizdna prodejna — odbéry jaro

Odbér->
1 2 3 4
Stanoveni,

CPM 1,5 x 10° 2,5 x 10* 4,4x10° 2,9x 10"
Koliformni bakterie 0,0 0,0 0,0 5,0
Enterobacteriaceae 2,3x 10* 0,0 2,0 1,1 x 10°

Staphylococcus 0,0 0,0 0,0 0,0
aureus

Odbéry léto

Odbéry vzorkli z pojizdné prodejny jsou zapsany v tab. ¢. 10. Vysledky stanoveni
CPM byly pod limitem 10°, ktery stanovuje vyhlaska. Nejvyssi hodnota CPM 1,5 x 10%, byla
naméfena u odbéru €. 3, tento vzorek vSak také vyhovél limitu.

U stanoveni poctu koliformnich bakterii bylo v pfipadé¢ odbéru ¢.1 a €. 2 zjisténo

0 KTJ/ml, ptesto v nasledujicich odbérech ¢ 3 a ¢. 4 byl zjistén zvySeny pocet koliformnich
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bakterii, ktery presahl limit 5 KTJ/ml. U odbéru & 3 byl stanoven pocet 1,6 x 10* KTJ/ml,
v piipadé odbéru &. 4 byl stanoven podet 1,3 x 10* KTJ/ml.

Také u stanoveni poctu bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae byl u vzorka ¢.3ac. 4
zjistén nadlimitni pocCet. Hodnota stanovena nafizenim povoluje max. 10 KTJ/ml, u odbéru
& 3 byl zjistén pocet 1,5 x 102 KTJ/ml a u odbéru & 4 byl zjidténo podet 2,6 x 10" KTI/ml.
Pocty bakterii u odbéra €. 1 a €. 2 byly pod limitem.

Ani v tomto piipadé nebyla prokazana piritomnost bakterie Staphylococcus aureus.

Tab. ¢. 10 Pojizdné prodejna — odbéry 1éto

Odbér->
1 2 3 4
Stanoveni,

CPM 2,2 x 10 1,8 x 10* 1,5 x 10* 2,1x10°
Koliformni bakterie 0,0 0,0 1,6 x 10* 1,3 x 10*
Enterobacteriaceae 3,0 0,0 1,5 x 10° 2,6 x 10!

Staphylococcus 0,0 0,0 0,0 0,0
aureus

Odbéry podzim

Hodnoty podzimnich odbért z pojizdné prodejny jsou uvedeny v tab. ¢. 11.

Stanoveni CPM mléka z pojizdné prodejny v podzimnim obdobi vyhovélo ve vSech
&tyfech odbérech. Limit 10° KTJ/ml neprekrogil zadny z nich.

Pti stanoveni poctu koliformnich bakterii bylo zjiSténu u odbéru €. 1 pfekroceni limitu
5 KTJ/ml, konkrétn¢ byl stanoven pocet 5,9 x 10* KTJ/ml. Nasledujici tfi odbéry vyhovély.

Stanoveni poctu bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae, kde stéZejnim limitem je pocet
10 KTJ/ml, bylo u odbéru &. 1 piekrogeno na hodnotu 1,3 x 10°. Nasledujici tfi odbéry opét
vyhov¢ély.

Stanoveni poctu bakterie Staphylococcus aureus vyhovélo poc¢tu 0 KTJ/ml.
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Tab. €. 11 Pojizdna prodejna — odbéry podzim

Odbér->
1 2 3 4
Stanoveniy,

CPM 5,3x 10" 1,4 x 10° 3,2 x 10° 3,2 10°
Koliformni bakterie 5,9 x 10" 4,0 0,0 0,0
Enterobacteriaceae 1,3 x 10° 6,0 0,0 8,0

Staphylococcus 0,0 0,0 0,0 0,0
aureus

Odbéry zima

Vysledné hodnoty rozborti mléka z pojizdné prodejny v zimnim obdobi jsou zapsany

Vv tab. . 12.

Pfi stanoveni CPM vyhovély viechny odbéry limitu 10° KTJ/ml. Nejvyssi hodnota

4,6 x 10 byla zjistén u odbéru €. 3, ktery vSak byl stale hluboko pod maximélni povolenou

hodnotou.

Jak tomu bylo i v podzimnim obdobi, limit pro pocet koliformnich bakterii byl

piekrogen u odbéru & 1, kde bylo stanoveno 2,0 x 10° KTJ/ml. Nésledujici tii odbéry

vyhovély.

Také u stanoveni poctu bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae bylo u odbéru €. 1 zjisténo

piekro€eni limitu 10 KTJ/ml hodnotou mnohondsobné vyssi 1,7 x 10* KTJ/ml. Ostatni zimni

odbéry vyhovély.

Stanoveni poctu bakterie Staphylococcus aureus bylo opét 0 KTJ/ml.
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Tab. €. 12 Pojizdna prodejna — odbéry zima

Odbér->
1 2 3 4
Stanovenid,

CcCPM 3,6 x 10* 1,6 x 10" 4,6 x 10° 7,3x10"
Koliformni bakterie 2,0x10° 0,0 0,0 0,0
Enterobacteriaceae 1,7 x 10* 6,0 0,0 0,0

Staphylococcus 0,0 0,0 0,0 0,0
aureus

KAMENNY OBCHOD - PASTEROVANE MLEKO
Z kamenného obchodu bylo odebirano pasterované mléko, kde byl ofekavan nizsi

pocet mikroorganismu, nez u mléka syrového.

Odbéry ve vsech obdobich
Ztab. ¢. 13, €. 14, €. 15 a C. 16 je patrné, ze vSechny odbéry po celou dobu roku byly

mikrobialné ¢isté a pocty stanovovanych mikroorganismi byly konstantné 0 KTJ/ml.

Tab. ¢. 13 Kamenny obchod — jarni obdobi

Obdobi >
1 2 3 4
Stanoveni {,
CPM 0,0 0,0 0,0 0,0
Koliformni bakterie 0,0 0,0 0,0 0,0
Enterobacteriaceae 0,0 0,0 0,0 0,0
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Tab. ¢. 14 Kamenny obchod — letni obdobi

Obdobi >
1 2 3 4
Stanoveni {,

CPM 0,0 0,0 0,0 0,0
Koliformni bakterie 0,0 0,0 0,0 0,0
Enterobacteriaceae 0,0 0,0 0,0 0,0

Tab. ¢. 15 Kamenny obchod — podzimni obdobi
Obdobi >
1 2 3 4
Stanoveni |,

CPM 0,0 0,0 0,0 0,0
Koliformni bakterie 0,0 0,0 0,0 0,0
Enterobacteriaceae 0,0 0,0 0,0 0,0

Tab. ¢. 16 Kamenny obchod — zimni obdobi
Obdobi >
1 2 3 4
Stanoveni {,

CPM 0,0 0,0 0,0 0,0
Koliformni bakterie 0,0 0,0 0,0 0,0
Enterobacteriaceae 0,0 0,0 0,0 0,0
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Na grafech €. 1, ¢. 2 a ¢. 3 mUzeme vidét, vzdy pro konkrétni skupinu bakterii,
prumérnou hodnotu.
Z grafu ¢. 1 je patrné, ze prumérné hodnoty bakterii ¢eledi Enterobacreriaceae jsou

cvwr

primérnou hodnotu vykazuje mléko distribuované klasickou kamennou prodejnou.

Graf ¢. 1 Enterobacteriaceae

distribuce; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(2, 45)=,83849, p=,43901
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacduiji 0,95 intervaly spolehlivosti
3000
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Graf ¢. 2 znazoriiuje primérné hodnoty u rozborit CPM. V tomto piipad¢ vykazuje

cvwr

mléka z kamenné prodejny.
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Graf ¢. 2 CPM

distribuce; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(2, 45)=4,2298, p=,02073
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuiji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Primérné pocty koliformnich bakterii lze vidét na grafu ¢. 3. NejvysSich hodnot
dosahovalo mléko z mlékomatu, které se od primérné hodnoty mléka z pojizdné prodejny

lisilo veelku mélo. Nejnizsi hodnoty byly opét u mléka z kamenné prodejny.

QGraf ¢. 3 Koliformni bakterie

distribuce; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(2, 45)=1,7916, p=,17837
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuiji 0,95 intervaly spolehlivosti
50

30 -

20 +
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AUTO OBCHOD MLEKOMAT

distribuce
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Pribéh stanoveni CPM v syrovém mléce z mlécného automatu po celé odberové obdobi je

znazornéno v grafu ¢. 4. Mezi témito hodnotami ziskanymi v pribéhu roku neni statisticky
vyznamny rozdil.

Graf ¢. 4 CPM Vv syrovém mléce z mlé¢ného automatu
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Graf €. 5 znazornuje priabeh hodnot CPM po celé odbérové obdobi u mléka z pojizdné
prodejny. Hodnoty ziskané v priib&éhu jednoho roku nevykazuji statisticky vyznamny rozdil.

Graf ¢. 5 CPM v pasterovaném mléce z pojizdné prodejny

CPM- pojizdna prodejna
100000,0
10000,0
£ 10000
g
Q
=
mCPM
% 100,0 -
o
10,0 -
1,0 -
i 12 13 )4 L1 L2 L3 w14 P1 P2 P33 P4 Z1 Z2 Z3 Z4
Odbérova obdobi

44



6 Diskuze

Studie Bacteriological Quality and Safety of Raw Cow's Milk and Fresh Cream
(Meshref, 2013) zabyvajici se mikrobiologickou kvalitou a bezpe¢nosti syrového kravského
mléka a Cerstvé smetany, uvadi vysledky stanoveni CPM, koliformnich bakterii a poctu
bakterii Staphylococcus aureus.

Studie uvadi vysledky rozbori celkem 38 vzorki syrového mléka. Pii stanoveni CPM
se hodnoty mikroorganismil pohybovaly v rozmezi 2,1 x 10* — 4 x 10® KTJ/ml. Oproti tomu,
hodnoty stanoveni CPM této diplomové prace byly celkové nizsi, pohybovaly se v rozmezi
1,9 x 10° - 1,6 x 10° KTJ/ml.

Také u stanoveni koliformnich bakterii uvadi studie vyssi hodnoty, konkrétné rozmezi
hodnot <3-1,5 x 10’ KTJ/ml, pfi¢emZ hodnoty této diplomové prace se pohybovaly
V rozmezi po¢tu 0 — 1,5 X 10? KTJ/ml.

Jinak tomu nebylo ani u stanoveni bakterie Staphylococcus aureus, kdy studie uvadi
hodnoty < 10 — 7 x 10* KTJ/ml, zatimco rozbory vzorkt syrového mléka v ramei diplomové
prace neprokazaly vyskyt této bakterie.

Niz§i hodnoty mohou byt dany napt. skutecnosti, Ze syrové mléko pro tuto
diplomovou praci je urené k pfimému prodeji spotiebiteli a musi tedy spliiovat piisnéjsi

kritéria, nez mléko urcené k dalSimu primyslovému zpracovani.

Také studie Veterinarni a farmaceutické univerzity Brno (Bogdanovicova et Chmelaf,
2014) se zabyvala mikrobiologickou kvalitou syrového mléka. Zamétila se konkrétné na
automaty na tzemi Jihomoravského kraje. Tato studie poukézala na rozdily kvality mléka
v zavislosti na farmé, odkud je mléko dovéazeno. Z celkového poctu vzorkid 30 (z deseti
automattl) prokazala studie vyskyt bakterie Staphylococcus aureus v 16 ti vzorcich. V jednom
ptipadé bylo naméfeno piekroceni povoleného mnozstvi CPM a na jedné z farem bylo
opakované zjisténo vysoké mnozstvi bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae.

Kvalitou syrového mléka z automatli se zabyvala také studie Karpiskové et al (2010),
kterd rovnéz poukazala na rozdily kvality mléka z automati v zavislosti na farm¢, ze které
pochazelo. Také v detekci bakterie Staphylococcus aureus byly naméteny podobné hodnoty,

kdy byla tato bakterie detekovana v 56,6 % ptipadu.
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Studiem syrového mléka z mléénych automati se zabyvali také KarpiSkové et al.
(2011). Tato studie sledoval mikrobiologickou kvalitu mléka ve dvou mléénych automatech,
kam bylo dodavano mléko z farmy ZD Jesenik. V tomto piipadé byly zjiStény primeérné
hodnoty CPM 8,0 x 10° a 9,0 x 10° KTJ/ml, pocty koliformnich bakterii se pohybovaly
vrozmezi 1,0 x 10" — 2,5 x 10° KTJ/ml a pocet bakterii Staphylococcus aures byl max.
1,0 x 10" KTJ/ml. V ramei této diplomové prace byly hodnoty CPM naméfené o néco vyssi
1,9 x 10° — 1,6 x 10° KTJ/ml. Oproti tomu poéty koliformnich bakterii byly v ramci
diplomové prace namétené velmi podobné, ale pieci jen o néco nizsi 0 — 1,5 X 10° KTJ/ml.
Také u poctu bakterii Staphylococcus aureus byly oproti studii naméfené nizs$i hodnoty,

konkrétné nulové.

Studie Mikrobiologicka rizika v mlékarenskych vyrobach — detekce patogennich
bakterii (Pazlarova et al, 2011) zahrnuje rozbory, jak mléka syrového, tak i pasterovaného.
Jednalo se o studii, jez byla soucasti n€kolikaletého projektu. V roce 2007 byly provedeny
rozbory v prvovyrobé mléka, soucasti téchto rozbori bylo i stanoveni bakterii celedi
Enterobactreiaceae. Hodnoty ziskané z téchto rozbora se pohybovaly v rozmezi 60 — 1 X 10°
KTJ/ml. V ramei této diplomové prace byly zjistény hodnoty 1 — 6,9 x 10° KTJ/ml.

V roce 2009 — 2010 byl v ramci zminéného projektu stanovovan pocet bakterii ¢eledi
Enterobacteriaceae v syrovém mléce z tanku a v syrovém mléce pted a po pasteraci. Hodnoty
u syrového mléka se pohybovaly v rozmezi 7,5 x 10 - 2,5 x 10° KTJ/ml. Po pasteracnim
oSetfeni klesly hodnoty bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae na hladinu < 1 KTJ/ml. V ramci
diplomové prace nebyl u vzorkli pasterovaného mléka odebiraného z kamenné prodejny
zjiStén vyskyt bakterii této celed€, u vzorkt odebranych z rozvozového auta hodnoty znacné
kolisaly a pohybovaly se v celkovém rozpéti 0 — 1,7 x 10% KTJ/ml.

V obdobi pribéhu projektu doslo v Ceské republice k znaénému rozgifeni automattl na
syrové mléko, proto byla do projektu zafazena 1 studie na mikrobiologickou kvalitu syrového
mléka z automati. Odbéry byly provedeny v roce 2010 celkem ze Ctyf automatu, zjiSténé
hodnoty bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae se pohybovaly v poctech 2 — 2,5 x 10° KTJ/ml,
coZ je vice nez zji§téné hodnoty v ramci této diplomové prace 1 — 6,9 x 10> KTJ/ml.

Rozdilné hodnoty zjisténé v ramci studii z let 2007 — 2010 a této diplomové prace
mohou byt zpiisobené rozdilnou urovni hygieny dodrzované v rdmci vyroby mléka. DalSim
divodem muze byt i zvySené zaméfeni kontrol na prodej syrového mléka a s tim spojené

nutné dodrzovani limith pro vyskyt bakterii.
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V ramci studie Metabolicka aktivita vybranych mikroorganismil v kravském a kozim
mléce (Némcova et al.,, 2011) byly stanovovany CPM a pocty koliformnich bakterii.
V syrovém kravském mléce bylo naméfeno u stanoveni CPM 6,4 x 10° KTJ/ml, coZ je méné
neZ primémd hodnota ziskana vrameci diplomové prace 2,3 x 10% KTJ/ml. Hodnota
CPM u pasterovaného kravského mléka ze studie byla 2,1 x 10* KTJ/ml, pramé&rna hodnota
CPM pasterované¢ho mléka z pojizdné prodejny byla 6,4 x 10° KTJ/ml. U pasterovaného
mléka z kamenné prodejny byl zjistén CPM 0 KTJ/ml.

Pocet koliformnich bakterii v syrovém kravském mléce uvadi studie 2,6 x 10% KTJ/ml,
v diplomové praci je primémy obsah koliformnich bakterii v syrovém mléce 2,5 x 10'
KTJ/ml, tedy o tad nizsi, nez ve studii. Pocet koliformnich bakterii v pasterovaném kravském
mléce, ktery uvadi studie, byl 14 KTJ/ml. U vzorki pasterovaného mléka z pojizdné prodejny
byl primérmny obsah 7 KTJ/ml a u pasterovaného mléka nebyl vyskyt koliformnich bakterii

prokazan.

Vysledné hodnoty stanoveni provedenych u syrového mléka odebraného z mlékomatu
byly oproti vzorkiim pasterovaného mléka vyssi. Zde bylo ditvodem pravée tepelné oSettent,
které u syrového mléka neni provedeno. Tepelnym oSetfenim, v tomto piipad¢ pasteraci,
dochézi k vyznamnému sniZeni poctu bakterii.

Rozdily mezi vysledky vzorkili pasterovaného mléka z kamenného obchodu, kde po
celou dobu odbéri nebyl prokazan vyskyt koliformnich bakterii, bakterii z Celedi
Enterobacteriaceae a ani vyskyt bakterii pfi stanoveni CPM, a pasterovaného mléka
Z pojizdné prodejny, kde hodnoty stanovovanych bakterii vyrazn€ kolisaly a v né€kolika
ptipadech pfesahly povolené limity, mohou byt zplisobeny vice faktory.

Jednim z faktori mutze byt rozdilna uroven vybaveni provozl, kde k manipulaci
s mlékem dochazi. Dal§im z faktord muze byt rozdilna kvalita syrového mléka svazeného do
mlékéren k tepelnému oSetfeni. MiiZe zde také hrat vyznamnou roli lidsky faktor a dodrzovani
piisnych hygienickych ptedpisii. Vzhledem k vys$S§im hodnotam vSech stanoveni provedenych
u mléka distribuovaného pojizdnou prodejnou, oproti pasterovanému mléku z kamenné
prodejny, lze uvazovat i o moznosti nedostate¢ného chlazeni ¢i poruSe chladiciho zatizeni
umisténych v autech, kterd mléko rozvazeji.

MIéko distribuované pojizdnou prodejnou prochézi pouze Setrnou pasteraci, zatimco
mléko z kamenné prodejny bylo oSetfeno vysokou pasteraci. Pii oSetfeni mléka pasteraci

dochazi k redukci mikroorganismii z 95 — 99,9 %, ale v zavislosti na ¢ase a pouzité teploté ma
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byt dosazeno stejného ucinku. U vysSiho vyskytu mikroorganismii by mohl byt dalSim
z diivodi napft. nedostatecna teplota ¢i délka trvani tepelného oSetieni.

Nulové hodnoty u pasterovaného mléka z kamenné prodejny miizou znacit velmi
vysokou kvalitu syrového mléka pouzitého k vyrobé mléka pasterovaného. Také 1ze usuzovat
na, vysoky hygienicky standart, pti mlékarenském zpracovani.

Dtvodem rozdilu ve vyslednych hodnotich mezi pasterovanym mlékem muize byt
i podil automatizace linky. Mléko z pojizdné prodejny pochazi z mensi farmy, kde je vyssi
podil lidské prace, zatimco mléko z kamenné prodejny pochazi z velké firmy, kde je vyroba

automatizovana.
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[ Zavér

Vramci této diplomové prace byla sledovana mikrobiologickd kvalita mléka
distribuovaného pojizdnou prodejnou, kamennou prodejnou a automatem na mléko.
Sledovanymi parametry byl celkovy pocet mikroorganismi, pocet bakterii z Celedi
Enterobacteriaceae, pocet koliformnich bakterii a mléka z kamenné prodejny a pojizdné
prodejny byl sledovan také pocet bakterii Staphylococcus aureus Z kamenné prodejny
a zpojizdné prodejny bylo odebirdno mléko pasterované, pro porovnani mikroflory
pasterovaného mléka a syrového mléka bylo z automatu na mléko odebirano mléko syrové.

U mléka u pojizdné prodejny bylo zaznamenano nejvice hodnot, které piekrocily
povolené limity. Ze 16-ti odbéri nevyhovélo 6 odbéri na pocet bakterii celedi
Enterobacteriaceae. Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 stanovuje maximalni pocet
10 KTJ/ml, v piipadé mléka z pojizdné prodejny byl stanoven i po&et az 1,7 x 10* KTJ/ml.
Toto mléko také ptekrocilo limit poctu koliformnich bakterii, ze 16-ti odbérti nevyhovély
4 vzorky. Zde stanovuje vyhlaska 203/2003 Sb. hodnotu max. 5 KTJ/ml. V pfipad¢ vzorka
byl maximalni zjistény pocet az 2,0 x 10 KTJ/ml. Mléko z pojizdné prodejny vyhovélo pti
stanoveni celkového po&tu mikroorganismi, maximalni zjisténa hodnota 5,3 x 10* KTJ/ml
byla pod limitem 10° KTJ/ml, ktery stanovuje vyhlagka 132/2004 Sb. P¥i stanoveni po&tu
bakterie Staphylococcus aureus mléko také vyhoveélo, vyskyt bakterie nebyl prokazan.

Vzorek pasterovaného mléka z kamenné prodejny vyhovél dle vSech pozadavki.
Nebyl prokazan vyskyt koliformnich bakterii, ani bakterii z ¢eledi Enterobacteriaceae, rovnéz
byl stanoven nulovy pocet bakterii pfi stanoveni celkového poc¢tu mikroorganismu, také nebyl
prokazan vyskyt bakterie Staphylococcu aureus.

Syrové mléko z mlékomatu pouze Vv jednom piipade ze 16-ti rozborG nevyhoveélo.
Jednalo se o stanoveni celkového poctu mikroorganismi, kde byl zjistén pocet
1,6 x 10°> KTJ/ml, pii¢emz povoleny limit dle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
&. 853/2004 je 10° KTJ/m.

MIléko prodavané v kamenné prodejné¢ bylo mikrobidlne kvalitngj§i nez mléko

prodavané z pojizdné prodejny.
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