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SOUHRN

Bakalatska prace se zabyva mikrobiologii syrii Cottage. V praci jsou shrnuty informace
0 senzorickych vlastnostech syru, jeho nutri¢nich hodnotach, vyrob¢ syru a moznych vad
zpuisobenych nezadoucimi mikroorganismy. Déle jsou popsany pozadavky na
mikrobiologické analyzy vybranych druhti syrit Cottage, zakoupenych v obchodni siti.

Vysledky prace jsou shrnuty ve vysledcich a zavéru.

Klicova slova: syr Cottage, mléko, kontaminace, bakterie mlééného kvaseni, celkovy pocet

mikroorganismui, enterokoky, koliformni bakterie, mikrobiologicka kvalita

SUMMARY

The presented bachelor’s work deals with the Cottage cheese microbiology. Information
about sensory characteristics of the cheese, its nutritional values, cheese production and
possible defects caused by microorganisms are collected. The quality requirements of
Cottage cheese are also described. Microbiological analyses of selected Cottage cheese
produced commercially were also the aim of this thesis. Our results are summarized in the

chapter Results and Conclusions.

Keywords: Cottage cheese, milk, total count of microorganisms, contamination, lactic acid

bacteria, enterococci, coliforms, microbiological quality
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1 Uvod

Syry jsou nezbytnou soucasti zdravé vyzivy. Podle sou¢asnych nazori na spravnou vyzivu
by dospély ¢loveék mél denné snist 2 az 3 porce mlé¢nych vyrobki, mezi které patii jogurty,
mléko, tvaroh a syry (Stafen, 2011).

Syry jsou zdrojem mnoha cennych latek, zejména bilkovin a dobfte vstiebatelného vapniku.
Bilkoviny obsahuji veskeré esencialni aminokyseliny (leucin, izoleucin, lysin, metionin,
fenylalanin, treonin, tryptofan a valin), které jsou nezbytné pro Zivot a ovliviiuji nékteré
fyziologické pochody v téle. Maji napf. protisrazlivé a antibakterialni G¢inky, podporuji
obranyschopnost a ptizniveé ovliviiuji krevni tlak. Véapnik je nezbytny pro tvorbu kosti, zubti
a ma zasadni funkci v nervovém systému.

Dulezita je i pfirozend ptitomnost fosforu v syrech, ktery je rovnéz diilezity pro stavbu kosti
a zubl. Fosfor se navic v mléce a mléénych vyrobcich vyskytuje v optimédlnim poméru vici
véapniku. (Stafen, 2011). Syry dale obsahuji riizné vitaminy a vyzivové vyznamné stopové
prvky. Syry Cottage maji navic oproti jinym syram nizky obsah tuku, proto jsou vhodné pfi
redukéni dieté, pro sportovce a pro vSechny, kdo chtéji udrzovat zdravy Zivotni styl.

Na druhou stranu jsou vsak syry, véetné syri Cottage, vzhledem ke svému slozeni dobrym
zivnym prostiedim pro mikroorganismy, které mohou zptsobit jejich kazeni nebo zdravotni
potize spotiebitelim. Zdrojem mikrobiologické kontaminace syru Cottage mize byt vychozi
surovina, kterou je syrové kravské mléko. Ke kontaminaci mikroorganismy muze rovnéz dojit
béhem vyroby syrt, pokud nejsou dodrzeny zasady spravné vyrobni praxe, spravné
hygienické praxe a HACCP.

Vyrobci maji samoziejmé povinnost zarucit, ze jejich vyrobky jsou zdravotné nezavadné.

Problematikou zdravotni nezavadnosti z pohledu mikrobiologie se zabyva tato prace.

2 Cil prace

Cilem préace je ziskat literarni udaje o kvalit¢ syrti Cottage a metodach jejich hodnoceni.

Ziskané poznatky vyuZit pro hodnoceni mikrobiologické kvality syrt Cottage ziskanych

v maloobchodni siti v riizném obdobi jejich pouzitelnosti. Prace je zaloZena na hypotéze,

ze v prubéhu skladovani se méni mikrobiologicka kvalita téchto syri.



3 Literarni prehled

3.1  Popis syri Cottage

Syr Cottage patii mezi Cerstvé nezrajici syry, které jsou urceny k rychlé spotifebé. Vyhlaska

¢. 77/2003 definuje Cerstvy syr jako nezrajici syr tepelné neosetieny po prokysani.

Zréni téchto syrt je ukon¢eno mléEnym prokysanim syfeniny. U Cerstvych nezrajicich syri

nenastavaji zadné podstatné zmény bilkovin, dochazi pouze k mléénému kvaseni. Lahodnou

a smetanovou chut’ dodavaji témto syrum bakterie smetanového zakysu (Dolezalek, 1962).

3.1.1 Puavod syra Cottage

Kolébkou syru s nazvem Cottage cheese je Anglie, kde se syr zacal v 17. stoleti vyrabét na
venkovskych farmach. Postupem ¢asu se rozsifil i do venkovskych chalup, odkud pochazi
jeho nazev (Rajo). Cottage totiz pivodné znamena chalupa.

Robinson (1995) uvadi, Ze popularita tohoto syru stoupla hlavné diky Snaze zemédélcu vyuzit
odstfedéné mléko po odd€leni smetany. Odstiedéného mléka méli farmari prebytek, a proto

z n¢j zacali vyrabé&t nizkotucny syr, ktery je vhodny pfi drzeni mnoha redukénich diet. To je
hlavni diivod, pro¢ stoupla popularita syrt Cottage zejména u spotiebiteld, ktefi dbaji o svoji
linii, a sportovci. Pravdépodobné je to i divod, pro¢ podle studie Drake et al. (2009) klesla
spotieba tu¢nych syra Cottage 0 17 % a zacala nartstat spoteba nizkotu¢nych syri.

3.1.2 Senzorické vlastnosti syru Cottage
Hotovy syr by mél mit zativé bily vzhled (jako na
obrazku €. 1), a to 1 kdyz jsou mala syrova zrnka
maskovana smetanou. Syr ma hrudkovitou
konzistenci. Zrnka by méla byt markantni v Gstech
tak, aby syr m¢l trochu ,,zvykaci* texturu. Syr ma

nevyraznou, jemné mlé€nou nakyslou chut’

(Schmidova, 2007). Aroma syri je pak zavislé na 2 | 1 '
zpiisobu zvoleného postupu viroby syrii (Guneser  Obrazek 1: Syr Cottage (Miller, 2008)
et al., 2011). Chut se miize upravit a vylepsit

ptidanim ruznych piimési, jako jsou bylinky, zelenina nebo ovoce. Protoze se jedna o Cerstvy
syr, je urcen k rychlé spottebé. Minimalni trvanlivost se pohybuje od 14 do 28 dnt, a to podle
druhu syri a podle vyrobce. Vyrobce Rajo, a.s. uvadi, ze minimalni trvanlivost je 28 dni

(www.cottagecheese.sk). V priabéhu doby trvanlivosti se méni konzistence syrt Cottage. Na

pocatku doby trvanlivosti je syr fid$i a syrova zrnka plavou ve smetané. Na konci doby
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trvanlivosti je syr husty, nebot” pifimo v kelimku doslo k prokysani smetany, a to diky

nepiitomnosti stabilizatort. (www.madeta.cz).

3.1.3 Nutri¢ni vlastnosti syra Cottage

Syry Cottage patii mezi nizkotu¢né syry, nebot’ obsah tuku v susin¢ je mensi nez 25 %.
(Vyhléaska ¢. 77/2003 Sb.) V porovnani s ostatnimi syry ma syr Cottage nizkou energetickou
hodnotu a nizky obsah tuku. Obsahuji vysoky obsah vapniku, mineralnich latek, vitamint

a lehce stravitelnych bilkovin.

Z vyzivového hlediska je vyznamny rovnéz vysoky podil zivych mléénych bakterii v syrech

Cottage (www.madeta.cz). Ferencik a kol. (2000) tvrdi, Ze bakterie mlééného kvaseni

vykazuji zdravotné prospésné neboli probiotické ucinky. Probiotické uinky jsou
charakterizovany zlep$enim zdravi konzumentd ptisobenim pozitivnich vlastnosti
mikroorganismu v Gstni duting, stfevech a stejné tak v dychaci a urogenitalni soustave
(Chumchalova, 2003). K témto pozitivhim zméndm dochazi pti konzumaci vyrobkd, napf.
syra Cottage, ve kterych jsou pfitomny zivé bakterie mlééného kvaseni. Ferencik a kol.
(2000) uvadi, ze mezi hlavni probiotické u¢inky patfi:

e schopnost metabolizovat laktézu a upravovat prijmové stavy,

¢ inhibovat mutagenni G¢inky stfevniho obsahu,

e snizovat hladinu cholesterolu,

e zvySovat obranyschopnost organismu.

Jednou z moznosti, jak zvysit nutriéni hodnotu syrt Cottage (Obando et al., 2012) je jejich
obohaceni probiotickymi mikroorganismy (napf.: Lactobacillus casei, Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium BB12), které prispivaji k optimalizaci mikroflory traviciho
traktu. Senzorické vlastnosti takto upravenych syri nedoznavaji zadné zmény.

Podobné 1 Araujo et al. (2010) za stejnym tcelem obohacoval syr Cottage bakterii
Lactobacillus delbrueckii a inulinem, coz se rovnéz nepromitlo ve fyzikalné-chemickych

vlastnostech syrt.

Kromé probiotickych ucinki, bakterie mlééného kvaSeni zvysuji bezpecnost potravin
plisobenim antimikrobialnich latek, které produkuji. Pomahaji vyznamné sniZit riziko riistu
a pfezivani patogennich mikroorganismil a mikroorganismu zpiisobujicich kazeni potravin
(Chumchalova, 2003). Bakterie mlé¢ného kvaseni produkuji tii zékladni skupiny

antimikrobialnich latek. Mezi tyto antimikrobidlni latky patfi:


http://www.madeta.cz/
http://www.madeta.cz/

e organické kyseliny napt. kyseliny mlé¢na, octova, propionova, benzoova

e ostatni nizkomolekularni 1atky napft. peroxid vodiku, diacetyl a acetaldehyd

e bakteriociny, tj. bilkoviny kolicinového typu.
Liicke a Earnshaw (1991) tvrdi, ze vSechny tyto latky pisobi samostatné nebo mohou pisobit
ve vzajemné kombinaci.
Ke zvyseni bezpecnosti syru Cottage se mize pouzivat podle studie McAuliffe et al. (1999)
Lactococcus lactis DCP 4275 produkujici lakticin. Tento transkonjugant je u¢inny pii
potlacovani rustu bakterii Listeria monocytogenes v syru Cottage, kdy po jednom tydnu

dochazi ke sniZzeni ptivodni davky 10* KT/ g o tii fady.

Vétsina vyrobet potravin uvadi na obalech primérné nutri¢ni hodnoty na 100 g vyrobku,
néktefi i doporuc¢ena denni mnozstvi. GDA (Guideline Daily Amount = doporucené denni
mnozstvi).

GDA jsou doporucena denni mnozstvi energie, bilkovin, sacharidii, cukrii, tuki, nasycenych
mastnych kyselin, vlakniny a sodiku, ktera predstavuji optimalni slozeni kazdodenniho
vyvazeného jidelni¢ku zdravého jedince. Pozadavky na vyzivu se vSak méni v zavislosti na
véku, hmotnosti, pohlavi a trovni fyzické aktivity. Proto tato doporuc¢ena denni mnozstvi
predstavuji orienta¢ni hodnoty, které byly stanoveny pro zdravého ¢lovéka s prumérnou

hmotnosti a primérnou fyzickou aktivitou (Potravinafska komora CR).

Primérné nutri¢ni hodnoty, které vyrobce Madeta a.s. uvadi na obale syru Baje¢né Cesky

Cottage ptirodni jsou v tabulce 1.

Tabulka 1: Primérné nutri¢ni hodnoty syru Cottage (Madeta a.s.)

Nutri¢ni hodnoty na 100 g | GDA na 100 g | GDA na porci (200 g)

Energie 437 kJ/104 kcal 52% 10,4 %
Bilkoviny 11,59 23 % 46 %
Sacharidy 3,3¢ 1,2 % 2,4 %

- Z toho cukry 3,3¢ 3,6 % 7,2%

Tuk 509 7,1% 14,2 %

- Z toho nasycené 3390 16,5 % 33 %

mastné kyseliny

Vlaknina <019 0% 0%

Sodik 0,249 10 % 20 %
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Z nutri¢ni tabulky vyplyva, Ze syr Cottage je bohaty na bilkoviny, ale obsahuje vyssi

mnozstvi sodiku a zanedbatelné mnozstvi vldkniny.

Pramérné hodnoty obsahu vapniku a fosforu jsou uvedeny v tabulce ¢. 2.

Tabulka 2: Primérné hodnoty vapniku a fosforu pro Cerstvy nezrajici syr (Drbohlav, 2001)

Na 100 g DDD* % DDD*
Véapnik 173 mg 800 mg 22 %
Fosfor 175 mg 800 mg 22 %

*DDD = Doporuc¢ena denni davka predstavuje védecky stanovené referen¢ni hodnoty, které
urcuji mnozstvi riznych vitaminl a mineralnich latek pottebnych pro udrzeni dobrého

zdravotniho stavu (Potravinafska komora CR).

Syr Cottage obsahuje 2,2 g laktézy neboli mlééného cukru vel00 g vyrobku (Pocedi¢ova,
2011). Nepatii proto mezi potraviny s nizkym obsahem laktdzy na rozdil od zrajicich syru,
které maji obsah laktozy témét nulovy. Z téchto divodi neni syr vhodny pro osoby trpici

laktézovou intoleranci, tj. poruchou piijmu laktdzy.

3.1.4 Druhy a vyrobci v CR
V Ceské republice je v sou¢asné dobé pouze jediny praimyslovy vyrobce, a to firma Madeta,
a.S. Ze Slovenské republiky je distribuovany do nasich obchodi syr znacky Rajo a Meggle.
Na ¢eském trhu jsou dostupné nasledujici druhy syri Cottage od vyrobcli Madeta a Rajo.

e Cottage cheese bily

e Cottage cheese s pazitkou

e Cottage cheese se Sunkou

e Cottage cheese chilli

e Cottage cheese s olivou a paprikou

e Cottage cheese s hoi¢ici a cibuli

e Cottage cheese s jahodami

e Cottage cheese s boravkami

e Cottage cheese se zeleninou
Syry se prodavaji v plastovych kelimcich, aby nevytékala uvolnéna syrovatka, popt. pfidana

smetana.
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3.2 Technologicky postup vyroby syru Cottage

3.2.1 Suroviny pro vyrobu syru Cottage

K vyrob¢ syru Cottage se pouzivaji nasledujici suroviny: odstfedéné mléko, smetana,
jodidovana jedla stl, popt. dalsi ptisady jako jsou bylinky, zelenina nebo ovoce. VSechny

pouzité suroviny musi byt zdravotné nezdvadné.

3.2.2 Vyroba syru Cottage
Bylund (1995) popisuje tfi rizné zptisoby vyroby syru Cottage, které se 1isi zejména dobou
syfeni a teplotou pouzitého pasterizovaného mléka.
e Dlouhodoba metoda
e Stfednédoba metoda
e Kratkodoba metoda
Zakladni rozdily mezi tfemi zptisoby vyroby jsou uvedeny v tabulce ¢. 3

Tabulka 3: Data pro rizné zpusoby vyroby (Bylund, 1995)

Dlouhodoba | Stfednédoba | Kratkodoba
Doba syieni 14 — 16 hodin 8 hodin 5 hodin
Teplota pasterizovaného mléka po 290C 26,5°C 30°C
ochlazeni
Ptidavek startéru — Cisté mlékarské kultury 0,5% 3% 5%
Syftidlo o sile 1:10 000 2 ppm 2 ppm 2 ppm

Z tabulky vyplyva, ze teplota pasterizovaného mléka po ochlazeni se pohybuje dle zvolené
metody od 22 do 32 °C. K pasterizovanému mléku se pridava mikrobiologicky nezavadny
mlécnan nebo chlorid vapenaty, aby se dosahlo spravné syfitelnosti mléka. K pasterovanému
mléku je rovnéz tieba piidat pfed zasyfenim potfebné mnozstvi Cisté mlékaiské kultury, ktera
zajisti spravny prubeh kysani mléka a syfeniny. Jako zakladni ¢ista kultura se pii vyrobé syru
Cottage pouziva smetanovy zakys. Odméiend davka Cisté mlékarské kultury se s mlékem
dobfte promicha tak, aby byly mikroorganismy dobie rozlozeny v celém obsahu. Dolezalek
(1962) upozoriiuje, Ze mléko ma mit pied zasyienim uréitou kyselost, ktera ovliviuje cely

charakter syfeniny. Nejvhodné&jsi kyselost mléka je pti hodnoté pH 6,2, tj. asi 8§ — 8,6 °SH.
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Pti dlouhodobém zplisobu vyroby se pouziva nizka hladina mezofilni startovaci kultury.
Robinson (1995) doporucuje pouzivat dlouhodobou metodu, aby srazeni mléka probihalo
ptes noc (14-16 hodin).

Bylund (1995) uvadi, ze bez ohledu na zvolenou metodu se vznikla syfenina necha po
nakrajeni 15 az 35 minut v klidu. Jakmile je srazenina pevna a hodnota pH poklesne na

4.5 - 4, nakraji se na kousky. Vyrobce voli velikost kouskid (malé, sttedni, velké) dle poptavky
na trhu. N¢ktefi zakaznici uptednostiiuji syr Cottage s malymi hrudkami, jini spotiebitelé
ocekavaji velké hrudky. Po odlezeni, kdy povrch kouskt syfeniny mirn€ ztuhne, se zvysi
teplota v tanku na 50-54 °C po dobu 2 hodin. Na vliv teploty ve své praci upozornuje i Hahn
et al. (2012) — rychlé snizeni teploty redukuje agregaci. Pfi zahfivani se pouziva mirné
michani, aby syfenina ztstala v podobé samostatnych zrn. Poté nasleduje promyvani
syfeniny, kterd se postupné promyje postupné tremi davkami vody o teploté 30, 16 a 4 °C.
Celkova doba promyti, véetné vypousténi vody meziproduktd syrovatky, trva asi 3 hodiny
(Bylund,1995).

Po vypusténi vody se piida pasterovana smetana ochlazena na 4 °C. Smetana obsahuje malé
mnozstvi soli. Smetana se dikladn€ zamicha dovnitt tvarohu. Nakonec se syr bali do kelimki.
Pted distribuci do maloobchodt je skladovan pfti teploté 4-5 °C.

Syr Cottage mize byt vyrabén v jediném vyrobnim tanku. Byly vSak vyvinuty specialni

systémy, které umoziuji, aby vyroba byla kontinudlni.

3.2.3 Kontinualni vyroba syru Cottage (viz obrazek ¢. 2)

Syfenina se vyrabi v uzavieném tanku (1), ktery slouzi mimo jiné k ochran¢ mléka pred
vzdus$nou infekei béhem dlouhé (16-20 hodin) nebo relativné kratké (5 hodin) doby srdzeni.
Smés syrovatky a syfeniny se Cerpa pies staticky filtr (2) do chladiciho a promyvaciho tanku
(3). Zatimco syrovatka je scezovana do sbérného zasobniku, syfenina pada do nadrze
chladiciho a promyvaciho tanku, ktery obsahuje urcité mnozstvi Cerstvé vody. Jesté predtim,
nez se vSechna syfenina z tanku (1) pfepusti do chladiciho tanku, je Cerstva voda nacerpana
ptivodem ze spodu do tanku. V urcité vysi nadrZe je ventil pro piepad piebytecné vody, ktera
prosla pracim tankem. Pfi pfebytku uvolnéné kapaliny ze syrovatky, je ptitok vody zastaven
a voda cirkuluje ptes deskovy vymeénik tepla (4), kde se teplota postupné snizuje na 3 — 4 °C.
Cely chladici a promyvaci proces trva asi 30 — 60 minut. PInéni a vyprazdnovani chladiciho
a promyvaciho tanku neni do této doby zahrnuto.

Po umyti a chlazeni je tvaroh Cerpan pfes scezovaci zafizeni (5) do michacky (6), kde se

hotovy syr smichd se smetanou poptipade¢ s dalSimi komponenty. Michani se musi provadét
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Setrn¢. Smichany syr se bali do plastovych kelimki s pfipravenymi hlinikovymi vicky
(Bylund, 1995).
Vyrobek je balen v ochranné atmosféte. Skladovani pfi teploté: 4-8 °C.

Princip fungovani kontinualni linky vyroby syrt je zobrazeno na obr. ¢. 2 (Bylund, 1995).

-

all

Obrazek 2: Schéma pramyslové vyroby syrt Cottage (Bylund 1995)
Tank na srazeni

Filtr - scezovaci zafizeni syrovatky

Chladici a promyvaci tank

Deskovy vyménik tepla

Odkapavac vody

Michacka

Zasobnik smetany

0 N oo o~ W N P

Plnici zafizeni

Syfenina
Odstiedéné mléko
Startér — ¢ista mlékarska kultura

Syrovatka

Promyvaci voda

Syr Cottage

Princip vyroby syru Cottage je znazornén ve vyvojovém diagramu.
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Vyvojovy diagram vyroby syru Cottage.

—

Odstiedéné mléko

Syrové kravské mléko

l
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Homogenizace smetany
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\ 4
Setrna pasterace

70- 75 °C/15 sek
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Srazeni

22-32°C

y

€ Ptidani mlécnych kultur a syfidla

Krajeni syfeniny, michani

a dohfivani syrového zrna

A 4

Prani zrna pitnou vodou

A 4

Michani se smetanou

¢ Smetana

\ 4

Michani s ovocem nebo zeleninou

<«— Bylinky, zelenina nebo ovoce

A 4

Baleni do kelimku

A 4

Expedice do skladti a obchodii
4-8°C
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3.2.4 Smetanovy zaKys — Cista mlékaiska kultura

Smetanovy zakys neboli maslatska kultura patii mezi nejzndméjsi mlékaiské kultury.
Pouziva se nejen pii vyrobé syrit Cottage, ale 1 pti vyrob¢ dalSich syrti, masla, podmasli

a zakysu. Je to mezofilni smésna kultura, jejichz hlavni slozku mikroflory tvofi bakterie
Streptoccocus lactis a Streptoccocus cremoris a aromatvorné mikroorganismy Leuconostoc
cremoris a Leuconostoc dextranicum. Pomér kyselinotvornych bakterii k aromatvornym
by mél byt v dobré mlékaiské kultuie piiblizné 9:1 (Dolezalek, 1962).

Streptoccocus lactis v mléce tvoii pravotocivou kyselinu mléénou v mnozstvi az

0,70 — 0,85 %. Krom¢ kyseliny mlé¢né vytvaii rovnéz antibiotikum nisin, ktery se pouziva
v mlékarenském primyslu k potladeni klostridii (Silhankova, 1983).

Streptoccocus cremoris v mléce tvoii rovnéz pravotocivou kyselinu mlé¢nou, a to

v mnozstvi 0,70 %. Krom¢ kyseliny mlééné produkuje diacetyl (CHz — CO — CO — CHj),
ktery vytvaii pifjemné maslové aroma (Silhankova, 1983).

Leuconostoc cremoris difve nazyvany Leuconostoc citrovorum a Leuconostoc dextranicum
tvoii v maslarské kultufe za pfitomnosti kyseliny citronové a laktdzy acetoin a diacetyl.
V malé mife tvofi levotoc¢ivou kyselinu mléénou a zna¢né mnozstvi t€kavych latek

(Dolezalek, 1962).

3.2.5 Studie HACCP

Vyrobci potravin jsou povinni dle Vyhlasky 196/2002 vypracovat studii HACCP (Hazzard
Analysis of Critical Control Points), tj. provést analyzu nebezpeci pro stanoveni kritickych
regulacnich a kontrolnich bod. Jedna se o systém komplexnich preventivnich opatieni,
pomoci kterych se fidi a ovlada vyroba tak, aby na trh byly uvedeny jen zdravotné& nezavadné
potraviny. Analyza HACCP neznamena systém kontroly kvality, ale sou¢ast fizeni vedouciho
k zabranéni chybam (Sukova, 1997). HACCP spole¢né s postupy spravné hygienické praxe
(GHP — Good Hygienic Praxis) a spravné vyrobni praxe (GMP — Good Manufacturing
Praxis) tvoii zakladni prvky fizeni a zabezpeceni kvality a zdravotni nezavadnosti potravin.
Kriticky regula¢ni a kontrolni bod (CCP — Critical Control Point) je dle definice uvedené ve
VyhlaSce 147/1998 technologicky usek, jimz je postup nebo operace vyrobniho procesu nebo
procesu uvadéni potravin do ob&hu, ve kterych je nejvetsi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti potraviny a v nichz se uplatiluje ovladani riznych druhti nebezpeci ohrozujicich
nezéavadnost potraviny s cilem zamezit, vyloucit, popfipad¢ zmenSit tato nebezpeci. Jedna se

o bod, ktery ma rozhodujici vliv na fizeny proces vyroby z hlediska ochrany zdravi.
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Z vyvojového diagramu vyroby syrii Cottage je patrné, Ze kritickym kontrolnim bodem je
pasterace mléka.

Pasterace je jednorazové zahiivani na teplotu do 100 °C. Pfi pasteraci dochazi k usmrceni
vSech nesporulujicich patogennich mikroorganismt a mikroorganismii, které zkracuji
trvanlivost dané potraviny (Silhdnkova, 1983). Vyhlaska &.77/2003 definuje pasteraci jako
tepelné oSetfeni mléka a mlécnych vyrobki zahtatim mléka na teplotu nejméné 71,7 °C po
dobu 15 sekund nebo jinou kombinaci ¢asu a teploty za ucelem dosaZzeni rovnocenného
ucinku. Tento typ pasterace je oznacovan jako Setrna pasterace. Pti pasteraci dojde ke zniceni
patogennich a technologicky skodlivych mikroorganismt. Sporulujici mikroorganismy vsak
mohou pasteraci ptezit. Bacillus antracis je jediny patogenni mikroorganismus, ktery je
schopen pfezit pasteraci (Dolezalek, 1962). Vyskyt tohoto mikroorganismu v mléce je vSak
velmi ojedinély.

Utinnost pasterace se vykazuje pomoci pastera¢niho efektu, ktery je zavisly na zpasobu
pasterace. Pasteracni efekt udava procento zni¢enych mikroorganismu a vykazuje az 99,9 %.
Pasteraci se bohuzel zni¢i kromé nezadoucich mikroorganismi i ty uzitecné, které jsou
pottebné pro biochemické procesy, na nichz je vyroba vétSiny mlékarenskych produktt
zalozena (Dolezalek, 1962). Z tohoto divodu se u mléka pouziva Setrna pasterace, pii které
jesté piezivaji bakterie mlé&ného kvaseni (Silhankova, 1983).

Sledovani teploty pasterace jako CCP je nezbytné pii vyrobé¢ syru Cottage, ale 1 ostatnich
mlécnych vyrobkl. Pokud neni pfi pasteraci dosaZeno stanovené teploty, tj. nejméné 71,7 °C
po dobu nejméné 15 sekund, musi se ucinit napravna opatieni. Ml€ko se musi piepracovat

a cely proces pasterace zopakovat.

3.3  Vady syru Cottage
3.3.1 Nejcastéjsi priciny vad u syri
Pfi¢iny vady Cerstvych nezrajicich syrt, mezi které patii i syr Cottage jsou rizné¢ho
charakteru. Kopacek (2011) je rozdéluje do péti skupin:
e Nevhodna nebo i méné vhodna jakost mléka urceného k syteni (k vyrob¢ syru je
za potiebi vzdy mléko nejvyssi jakosti)
e Nedodrzovani nebo pouzivani nespravného technologického procesu
e Nevhodné teplotni a vlhkostni poméry v priab&hu zrani syri

e Mikrobialni a jind kontaminace
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e A jiné pfiCiny — zde je mozné uvést napt. nedostatecné ostré noze syraiskych harf,
které mohou zapfi¢init nespravné krajeni syfeniny na kotli, popf. i vétsi unik syrového

prachu do syrovatky, a fadu dalSich.

3.3.2 Nejcastéjsi vady syri Cottage
Nejcast€jsi vady Cerstvych syra véetné syru Cottage jsou (Kopacek, 2011):

e Nedostatecné prokysani — mize byt zptisobeno Spatnou smetanovou kulturou nebo
nevhodnou mikrobiologickou jakosti mléka nebo nizkou teplotou v syrarné.

e Drobivé tésto — byva zplisobeno pfii silném prokysani syfeniny, pokud je teplota
syrarny vyssi nez 20 °C. Teplota by se méla pohybovat od 18 do 20 °C.

e Netypicka chut’ (napi. kvasinkova nebo zatuchla chut’) — Zpusobuje ji pfitomnost
nezadoucich kvasinek nebo plisni, které¢ se do syri mohou dostat pti pouziti necistého
zatizeni, Spatnou pasteraci mléka, syfidlem nebo v nevyhovujici §pinavé mistnosti.

e Nadouvani syri — Byva zpisobeno pritomnosti kvasinek nebo bakteriemi skupiny
coli-aerogenes.

e Prazdna chut’ — Je zptisobena nedostate¢nou kyselosti nebo nizkym obsahem
aromatickych latek kvili nizké vitalité pouzitého zékysu. Pfi vyssi teploté v syrarné

se aromatické latky rozkladaji a tim vznikd prazdna chut’.

3.4  Pozadavky na mikrobiologickou kvalitu mléka p¥i vyrobé syri Cottage

Kvalitu syrt nejvice ovliviiuje kvalita pouZzitého mléka jako zakladni suroviny. Mléko musi
byt od zdravych dojnic. V Zadném piipadé neni mozno pouZzivat mléko od dojnic se zanétem
vemene zpusobenym Escherichia coli nebo Aerobacter aerogenes. Rovnéz mléko od dojnic,
které jsou léCeny antibiotiky, je nezddouci. Pii1 vyrobé syrt je dllezité, aby Cerstvé mléko
obsahovalo co nejmensi celkovy pocet mikroorganismi a pokud moZno Zadné organismy
rodi Escherichia, Aerobacter, Bacillus, Salmonella, Listeria ¢i Clostridium (Dolezalek,
1962).

3.4.1 Zdroje kontaminace mléka
Mikroorganismy se dostavaji do mléka riznymi zpusoby. Ji¢insk4 a Havlova (1995) zjistily,
ze mléko muze byt kontaminovéano ptimo ze vzduchu, ale ¢astéji byva mléko kontaminovano

pii dojeni ze zneciSténych vemen fetézcem postupnych kontaminaci.
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Pada — krmivo — zazivaci trakt — hnij — vemeno — dojeni (dojici aparaty, ruce) —
mléko
Havlova a kol. (1993) popisuji rovnéz postpasteriza¢ni kontaminace, kdy mléko mize byt
po pasterizaci kontaminovano:

- spory ze syrového mléka, které prosly pasterizaci

- Z prostiedi zavodu — stykem s nedostatecné ocisténymi povrchy zatizeni

- Z vn¢jsiho prostiredi — z obalového materialu

- Z ovzdusi — v disledku netésnosti uzaveéra nebo obald

3.4.2 Mikrobiologické pozadavky na syry Cottage

Legislativni mikrobiologické pozadavky na potraviny jsou uvedeny v Natizeni komise (ES)

¢. 1441/2007. Dle tohoto nafizeni musi vyrobce dodrzet nasledujici pozadavky, aby potravina
byla bezpecna:

e Na konci vyrobniho procesu syru Cottage je nutno provést analyzu cilenou ke
stanoveni koagulazopozitivnich stafylokokti. Pokud jsou zjistény hodnoty vyssi nez
10° KTJ/g, musi byt piisluina vyrobni 3arze syru vyietiena na pritomnost
stafylokokovych enterotoxinil.

o Stafylokokové enterotoxiny nesmi byt prokazany v péti vzorcich po 25 g. Toto
stanoveni se provadi podle evropské screeningové metody referen¢ni laboratote
Spolecenstvi pro koagulazopozitivni stafylokoky.

e Syry Cottage musi vyhovovat kritérium pro potraviny urcené k ptimé spotiebé, které
podporuji rust bakterie Listeria monocytogenes. Jedna se o potraviny jiné nez urcené

pro kojence a pro zvlastni 1é¢ebné tucely.

Do této skupiny jsou syry Cottage zatazeny, nebot’ jejich prostfedi umoziuje listeriim se
snadno pomnozovat. Ji¢inska a Havlova (1995) uvadi, Ze syry jsou nejcastéjs$im divodem pii
onemocnénti listeriozou. V syrech mohou listerie pfezivat a pomnozovat se po celou dobu
minimalni trvanlivosti. Pfeziti a pomnoZeni je vSak zavislé na kmenu bakterie Listeria
monocytogenes, nebot’ pouze nekteré kmeny se mohou v syrech pomnozovat. Déle je vyskyt
listerii v syrech zavisli na technologickém postupu, zptisobu skladovani, kone¢ném pH syru

a na aktivité zakysovych kultur.

Limity pro syry vcetné syri Cottage potraviny jsou uvedeny v tabulce ¢. 4.

19



Tabulka 4: Kriteria bezpec¢nosti potravin (Nafizeni komise (ES) ¢. 1441/2207 ze dne 5. prosince 2007)

Mikroorganismy Plan odbéru Limity
vzorku Analyticka referencni
/jejich toxiny
n c m M metoda
Listeria 5 0 100 KTJ/g EN ISO 11290-2
monocytogenes 5 0 Nepfitomnost ve 25 g EN 1SO 11290-1
Stafylokok_ové 5 0 Neprokéazany ve 25 g EVfOpS,ké
enterotoxiny screeningova metoda

kde parametry n, ¢, m a M jsou:

n —rozsah vybéru, tj. pocet vzorkl pfedepsany k vySetteni, jehoz ucelem je rozhodnout zda
kontrolovana davka bude posouzena jako vyhovujici nebo nevyhovujici mikrobiologickym
pozadavkiim. V piejimacich postupech jednotlivych pozivatin je n obvykle 5 pro

mikrobiologicky méné rizikové pozivatiny a 10 pro vyrobky hygienicky rizikové.

m — nejvyssi mnozstvi mikroorganismi posuzovaného znaku, které se jesté pripousti, avSak

pouze u poctu vzorkl, ktery je rovny nebo nizsi nez n.

M - nejvyssi pocet mikroorganisml posuzovaného znaku, které se jesté pripousti, avSak pouze

u poctu vzorki, ktery je rovny nebo nizsi nez C.

€ — rozhodné ¢islo — pocet vzorkll z vybéru n, u nichz se pfipousti nejvyse hodnota M.

Jako nevyhovujici se hodnoti kazda kontrolovana Sarze, ktera nespliiuje vyse uvedené limity.
Pokud je kontrolovana davka nebo jeji ¢ast posouzena jako nevyhovujici nesmi byt uvedena

na trh. Nevyhovujici SarZe musi byt pfepracovana nebo musi byt vydan ptikaz k jeji likvidaci.

Kontrola je zalozena na stanoveni N ndhodné¢ odebranych vzorkl. Vznika tak riziko, ze podle
vysledku analyzy n vzorku mize byt kontrolovana Sarze posouzena jako nevyhovujici,
zatimco SarZe jako celek mize byt vyhovujici. Naopak sledovand Sarze miiZe byt posouzena
jako vyhovujici, zatimco je jako celek nevyhovujici. Druhy ptipad se vyskytuje ¢astéji

cwwr

v kontrolované davce, tim je vétsi pravdépodobnost, Ze ve vybéru n nebudou obsazeny
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a zjistény. Se vzrustajicim n a klesajicim ¢ vzrista ucinnost kontroly (Jicinska a Havlova,

1998).

3.5

Odbér vzorku syru Cottage

Odbér vzorku uréeny pro mikrobiologické, chemické, fyzikalni i senzorické rozbory se

provadi podle evropské normy EN ISO 707/1997. V této normé se uvadi:

3.6

Vybaveni pro mikrobiologicky odbér vzorku musi byt umyté a sterilizované, a to bud’
pusobenim horkého vzduchu po dobu 2 hodin pfi teploté 170 az 175 °C nebo
pusobenim pary v autoklavu pti 121 = 1 °C nejméné 20 minut.

Odbér vzorkl musi byt reprezentativni.

Uchova a pieprava vzorkt musi byt provedena tak, aby se stav vzorkd negativné
nezménil.

Vzorky Cerstvych syrti se musi pfepravovat ve tme pii teploté 0 — 4 °C.

Pti odbéru vzorkt Cerstvych syrti nesmi byt baleni poskozené a musi byt uzaviené.
Baleni se nesmi otevfit az do doby bezprostiedné pied analyzou

K ptepraveé vzorki se pouzivaji pfepravni boxy s chladici vlozkou. Teplota vzorku

Vv téchto boxech nesmi poklesnout pod 0 °C a nesmi ptekrocit 5 °C.

Mikrobiologicka kontrola syri Cottage

Mikrobiologicka kontrola syri Cottage a ostatnich mléénych vyrobku je nejéastéji zaméiena

k prukazu patogennich bakterii rodu Listeria a bakterii rodu Salmonella.

Bé&zna mikrobiologicka kontrola je cilena predevsim ke stanoveni (Havlova a kol., 1993)

poctu aerobnich a fakultativné aerobnich mikroorganismu

poctu psychotrofnich mikroorganismi

poctu termorezistentnich mikroorganismu

poctu bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae nebo poctu koliformnich bakterii
poctu enterokokti

poctu kvasinek a plisni

poctu anaerobnich bakterii

Jako doplikové ukazatele mikrobiologické jakosti se vyhodnocuji

pocet proteolytickych mikroorganismi
pocet lipolytickych mikroorganismii

pocet bakterii mléc¢ného kvaseni.
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Pti provadéni jednotlivych mikrobiologickych rozbori musi byt dodrzeny zésady, které jsou
popsany v normé CSN EN ISO 7218. Mikrobiologie potravin a krmiv - Vieobecné pozadavky
a doporuceni pro mikrobiologické zkouseni. Mikrobiologicka kontrola se provadi dle
prislusnych ISO norem. ISO (International Standartisation Qrganisation) je celosvétovou

federaci narodnich normaliza¢nich organizaci (Ji¢inska a kol., 1998).

3.6.1 Priprava vzorki

Vzorky uréené k mikrobiologickym rozbortim jsou ptipravovany dle normy CSN EN ISO
6887-5. Mikrobiologie potravin a krmiv - Uprava analytickych vzorkd, piiprava vychozi
suspenze a desetinasobnych fedéni - Cast 5: Specifické pokyny pro vzorky mléka a mléénych
vyrobkd.

10 g vzorku se asepticky navazi do sterilniho plastového sécku a smichd s 90 ml fediciho
roztoku piedehiatého na 45 °C. Smés se homogenizuje pomoci peristaltického
homogenizatoru (stomacheru) po dobu 1 az 3 minut. Vznikla péna se necha rozptylit. Teplota

disperze nesmi v zadném ptipadé prekrocit 45 °C.

3.6.2 Redéni vzorki
Redéni vzorkii se provadi dle normy CSN EN ISO 6887-5. Mikrobiologie potravin a krmiv -
Uprava analytickych vzorki, p¥iprava vychozi suspenze a desetinasobnych fedéni - Cést 5:

Specifické pokyny pro vzorky mléka a mléEnych vyrobkd.

3.6.3 Stanoveni celkového poctu aerobnich a fakultativné aerobnich mikroorganismu
Mezofilni aerobni a fakultativné aerobni mikroorganismy jsou bakterie, kvasinky a plisné
vytvarejici kolonie v neselektivnich, nutri€né bohatych Zivnych pidach pribéhu 72 hodin
za aerobnich podminek pfi teploté 30 °C (Havlova a kol., 1993).

Aerobni mezofilni organismy jsou bézné pouzivané jako mikrobiologické indikatory kvality
vsech potravin. Pfestoze ma zjistovani poctu mezofilnich organismi omezené pouziti pro
ohodnoceni bezpec¢nosti vyrobku, je velmi cennym nastrojem pro zjisténi odchylek pfi
vyrobé, skladovani i pieprave.

Stanoveni celkového poétu mikroorganismi je provadéno dle normy CSN EN ISO 4833
Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metoda pro stanoveni celkového poctu
mikroorganismu - Technika poc¢itani kolonii vykultivovanych pti 30 °C.

Pocty jsou vyjadiovany jako kolonie tvofici jednotky (KTJ) na jeden gram.
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Princip metody: Podily desetinasobnych fedéni vzorku jsou smichdny s zivnou ptiidou
Vv Petriho miskach. Odecitani kolonii se provadi po inkubaci pfi teploté 30 °C po dobu

72 hodin. Poté je vypocitan poc¢et mikroorganismu na jeden gram (syru Cottage).

3.6.4 Stanoveni po¢tu bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae

Bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae jsou mikroorganismy, které fermentuji glukdzu a vykazuji
negativni oxidazovou reakei.

V piipadé, Ze se o¢ekava ve vzorku malé mnozstvi bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae (< 100
KTJ/g) pouziva se prikaz s ptedpomnozenim v tekutém médiu. Tento test je zaloZen na testu
pritomnosti/neptitomnosti a mize byt pouzit pro stanoveni MPN. Pokud se oc¢ekava vyssi
pocet bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae (>100 KTJ/g) postupuje se pfi stanoveni po¢tu podle
metody po&itani kolonii v pevné ptidé. Stanoveni se provadi dle normy CSN ISO 21528-2
Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metody pro prikaz a stanoveni poc¢tu bakterii
¢eledi Enterobacteriaceae.

Princip metody prukazu s pfedpomnozenim v tekutém médiu: Vzorky jsou navazeny do
tekuté neselektivni pidy pro oziveni a pomnozeni bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae — tzv.
faze ptedpomnozeni. Vzorky jsou subkultivovany v tekuté selektivni ptidé (tzv. faze
pomnozeni) a nasledn€ zaockovany na ptdu s krystalovou violeti, neutralni ¢erveni, zluci

a glukézou (VRBG). Kolonie povazované za Enterobacteriaceae jsou dale subkultivovany
na neselektivni plid¢ a konfirmuji se pomoci vhodnych testd.

Princip metody stanoveni v pevné pud¢: Prislusné fedéni zkusebniho vzorku se oc¢kuje do
Petriho misek a pieléva se s puadou s krystalovou violeti, neutralni ¢erveni, Zluci a glukdzou.
Misky se inkubuji pti 37 °C po dobu 24 hodin. Stanovi se pocet charakteristickych kolonii.
Kolonie, které jsou povazovany za Enterobacteriaceae se subkultivuji na povrch neselektivni

pudy a provadi se potvrzeni ptislusnymi biochemickymi testy.

3.6.5 Stanoveni poctu koliformnich bakterii

Koliformni bakterie netvoii samostatnou taxonomickou skupinu. Jsou definovany na zakladée
fyziologickych a biochemickych charakteristik. Z tohoto diivodu nékteré druhy bakterii
urcitého druhu vykazuji definované vlastnosti, a proto jsou povazovany za koliformni
bakterie, zatimco jiné druhy stejného kmene nevykazuji tyto vlastnosti, a proto nepatii mezi
koliformni bakterie. Koliformni bakterie jsou to gramnegativni, fakultativné anaerobni

ty¢inky, které fermentuji laktozu za tvorby kyseliny a plynu. V mléce a mlé€nych vyrobecich
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se vyskytuji druhy Escherichia coli, Enterobacter aerogenes a Klebsiella pneumonie, které
jsou soucasti stievni mikroflory ¢loveka i zvifat (Havlova a kol., 1993).

Koliformni bakterie se povazuji za hygienicky indikator Cistoty ve vodé, jidle i vyrobnim
prostiedi. Koliformni bakterie jsou termolabilni, pfi pasterizaci dochézi k jejich zniceni.
Pokud se najdou v hotovém vyrobku, pasterizace byla nedostate¢na nebo byl syr pii vyrobé
sekundarné kontaminovan, napt. v disledku $patné hygieny a sanitace (Havlova a kol., 1993).
Nekteré druhy koliformnich bakterii jsou psychrotrofni a jsou proto schopny se v mléce

a v mlécnych vyrobcich rozmnozovat pii nizsich teplotach, popt. pti pokojové teploté.

V mléce a ve vyrobcich z mléka zplsobuji vazné vady, jako jsou kysnuti, hotknuti, tvorba

trhlin a plynu.

Podobné¢ jako u stanoveni bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae se pii jejich stanoveni miize
zvolit metoda prikazu v tekutych ptidach nebo stanoveni po¢tu v pevnych piadach.
Stanoveni se provadi dle normy CSN ISO 4832 Mikrobiologie potravin a krmiv -
Horizontalni metoda stanoveni poctu koliformnich bakterii - Technika pocitani kolonii.
Princip metody stanoveni koliformnich bakterii plotnovou metodou: Ptislusné fedéni
zkusebniho vzorku se oc¢kuje do Petriho misek a preléva se s piidou s krystalovou violeti,
neutralni ¢erveni, zlu¢i a laktézou. Misky se inkubuji pti 30 °C po dobu 24 hodin. Stanovi

se pocet charakteristickych kolonii.

3.6.6 Stanoveni poctu enterokoki

Bakterie rodu Enterococcus patii mezi streptokoky skupiny D. Enterokoky jsou
grampozitivni, nesporulujici, fakultativné anaerobni mikroorganismy. Od ostatnich
streptokokt se odliSuji vysokou odolnosti vii€i teploté, antibiotiklim a chemoterapeutikaim.
Vydrzi 30 min pti 60 °C a rostou pii teploté 10 az 45 °C v ptitomnosti 6,5 % NaCl (Betina
a kol., 1987).

Zpisobuji ¢asto onemocnéni mocovych a zlu¢ovych cest, endokarditid, sepsi a meningitid.
Casto se vyskytuji v mlé&nych vyrobcich (Hausler, 1995).

Podobné¢ jako koliformni bakterie jsou enterokoky indikatory fekalniho znecisténi, ale
pritomnost enterokoki je spolehlivéjsim indikatorem kontaminace nez koliformni bakterie.
Jejich vyskyt mize ukazovat na kontaminaci mléka patogennimi bakteriemi, napf. bakteriemi

rodu Salmonella nebo rodu Listeriea (Havlova a kol., 1993).

Stanoveni enterokokil se provadi kultivaci na Zivnych ptidach, které obsahuji azid sodny
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a TTC. Azid sodny potlacuje rist doprovodné mikroflory, TTC zptsobuje cervenohnédé
zabarveni kolonii enterokokd (Hausler, 1995). Stanoveni vychazi z normy CSN EN ISO
7899-2 Stanoveni intestinalnich enterokokt - Cést 2: Metoda membranovych filtrd. Princip
metody: Metoda je modifikovana. Jeji princip spoéiva v tom, Ze piislusné fedéni zkusebniho
vzorku se o¢kuje do Petriho misek a preléva selektivni agarovou pidou KF Streptococcus, do
které se ptidava inhibitor azid sodny, jehoz tkolem je potlacovat doprovodnou mikrofloru.
Misky se inkubuji pii 37 °C po dobu 44 hodin (Havlova a kol., 1993).

Hausler (1995) doporucuje stanoveni provadét na povrch m-enterokokového agaru dle
Slanetz-Bartleye. Misky se inkubuji pii 37 °C po dobu 48 hodin.

Kolonie, které jsou povazovany za enterokoky se v obou ptipadech subkultivuji na povrch

neselektivni piidy a provadi se katalazovy test.

3.6.7 Stanoveni poctu kvasinek a plisni

Houby tvofti velkou a rozmanitou skupinu mikroorganismti zahrnujici kvasinky a plisné.
Plisné jsou definovény jako vladknité houby, zatimco kvasinky jsou definovany jako
jednobunééné houby. Existuji v§ak formy, u kterych je rozdil mezi obéma skupinami
nepatrny.

Pfi vyrobé syrt se kvasinky a plisn¢ vyskytuji bud’ ve formé kultur, nebo jako kontaminujici
mikroorganismy, které zpisobuji mnohé vady syri. Nejvetsi problémy pii vyrobé syru
Cottage zpusobuje v mlékarnach vyskyt plisné Geotrichum candidum, ktera se do mléka
dostava kontaminaci z nedostate¢né Cistych stdji ¢i pii nedodrzeni Cisticich rezima pfi svozu
mléka (Havlova a kol., 1993). Kvasinky a plisn¢ jsou rovnéz termolabilni a neptezivaji
pasterizaci.

Stanoveni se provadi dle normy CSN ISO 21527-1 Mikrobiologie potravin a krmiv -
Horizontalni metoda stanoveni poétu kvasinek a plisni - Cast 1: Technika pogitani kolonii

u vyrobku s aktivitou vody vyssi nez 0,95.

Princip stanoveni: pii stanoveni kvasinek a plisni se vychazi z hodnoty vodni aktivity

V potravinach. V zavislosti na hodnoté a,, vyrobku jsou pouZzivany rtizné kultivacni ptidy

a fedici roztoky. Syr Cottage ma hodnotu a,, > 0,95, a proto se pfi stanoveni pouziva agarova
pida s kvasniénym extraktem, gluk6zou a oxytetracyklinem (OGY). Po homogenizaci vzorku
se oCkuje alikvotni ¢ast desetindsobného fedéni vzorku na povrch kultivacni pady. Odecitani

kolonii se provadi po 5 dnech inkubace pfi teploté 25 °C.
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3.6.8 Stanoveni poctu bakterii mlééného kvaseni

Mezi bakterie mlééného kvaSeni patii jedenact rodi Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus,
Streptococcus, Carnobacterium, Enterococcus, Lactococcus, Vagococcus, Oenococcus,
Tetragenococcus a Weissella (Stiles a Holzapfel, 1997). Mezi nejznaméjsi druhy jsou fazeny
Lactococcus lactis, Streptococcus salivarius, Lactobacillus spp., Leuconostoc mesenteroides.
Obecn¢ jsou bakterie mléEného kvaseni povazovany za bezpecné. Jedna se o nesporotvorné
grampozitivni bakterie, které srazeji mléko a soucasné fermentuji laktozu. Hlavnim
produktem fermentace je kyseliny mlécna.

Princip stanoveni: Piipravend suspenze vzorkl a jeji desetindsobné fedéni se ockuji do
nutri¢né bohatych nebo selektivné-diagnostickych pid, kultivuji se podle optimalnich
podminek pro dany druh mikroorganismu. Odecitaji se v§echny kolonie, které vyrostly

na nutrién¢ bohatych ptadach a typické kolonie, které vyrostly na selektivnich pidach.

4 Metody stanoveni a material

4.1  Priprava rediciho roztoku

Redici roztok (fyziologicky roztok) ma nasleduiji slozeni (g/1).

Chlorid sodny 8,50

Destilovana voda 1000 mi

pH 7,0 £ 0,2 (pti 25 °C)

Slozky se rozpusti ve vodé a je-li tieba, upravi se pH. Redici roztok se rozplni po 9 ml nebo
po jiném vhodném mnozstvi do zkumavek, lahvi, Erlenmeyerovych ban¢€k apod. Sterilizuje

se v autoklavu pfi teploté 121 £ 1 °C po dobu 15 minut.

4.2  Priprava kultivacnich puad

Kultiva¢ni pidy pouzivané pro mikrobiologické analyzy hraji zakladni roli pro ziskani
spolehlivych a ptesnych vysledkl. Pidy musi byt ptipravovany pecliveé, aby byla zajisténa
jejich kvalita a vlastnosti.

K analyzam byly pouzity komercné vyrabéné zivné pudy od firmy Oxoid. Dehydratované
kultivacni piidy jsou vyrobeny za pouziti modernich principil zajisténi kvality. Jsou dodavany

s certifikaty o kvalit¢.
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4.2.1 Piiprava Kkultivaéni piidy pro stanoveni celkového po¢tu mikroorganismi
Ke stanoveni se pouziva standardni agar pro celkovy pocet z kaseinového peptonu s

dextrozou a kvasniénym extraktem.

SlozZeni pudy:
Trypton 500
Kvasnicovy extrakt 259
Dextroza 10¢g
Agar-agar 9-18¢

Destilovana voda1000 ml
pH 7,0 + 2,0 pii teploté 25 °C
Dehydratovana ptida se rozpusti v destilované vodé. Pokud je tfeba, upravi se pH. Sterilizuje

se po dobu 15 minut pfi teploté 121 £ 1 °C.

4.2.2 Priprava kultivacni pudy pro stanoveni bakterii mlééného kvaSeni
Ke stanoveni se pouziva kultivaéni ptida — agar pro laktobacily podle DeMana, Rogosiho a
Sharpeho (MRS).

Slozeni pudy:
Pepton z kaseinu 10,09
Masovy extrakt 8,09
Kvasni¢ny extrakt 409
Glukéza 20,09
Tween® 80 109¢
Hydrogenfosforecnan draselny 2049
Siran hote¢naty heptahydrat 029
Siran manganaty monohydrat 0,035¢
Citrat ammony 2049
Octan sodny 509
Agar-agar 9-18¢
Destilovana voda 100 ml

pH 5,7 £0,1 pfi teploté 25 °C
Dehydratovana puda se rozpusti v destilované vodé. Pokud je tieba, upravi se pH. Sterilizuje

se po dobu 15 minut pfi teploté 121 + 1 °C.
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4.2.3 Priprava Kkultivaéni piidy pro stanoveni koliformnich bakterii
Ke stanoveni koliformnich bakterii se pouziva kultiva¢ni pada — agar s krystalovou violeti,

neutralni ¢erveni, zluéi a laktézou (VRBL).

Slozeni pudy:
Pepton 79
Kvasni¢ny extrakt 39
Laktoza 109
Chlorid sodny 5¢
Zlugové soli 159
Neutralni ¢erven 0,03¢g
Krystalické violet’ 0,002 g
Agar 12-18¢g
Destilovana voda 1000 ml

pH 7,4 £ 0,2 pfi teploté 25 °C
Dehydratovana puda se smicha s destilovanou vodou a ponecha se stat 5 minut. Smés se
dikladné promiché a za obcasného michéni se pfivede k varu. Pokud je tfeba, upravi se pH a
poté se necha vatit 2 minuty. Plida se nesterilizuje a nesmi se ptehtivat. Pida se ihned ochladi
ve vodni 1azni na teplotu 45 °C.
15 — 20 ml pfipravené agarové pudy se rozlije do Petriho misek o priméru 9 — 10 cm. Agar
Vv Petriho miskach se ponechd utuhnout na chladné vodorovné plose. Pokud je tieba, Petriho
misky se pied pouzitim predsusi s pootevienymi vicky v termostatu, az z povrchu ptdy

vymizi kapky vody.

4.2.4 Priprava Kultivacni pidy pro stanoveni enterokoki

Ke stanoveni enterokoki se pouziva kultivaéni ptida m-enterokokovy agar podle Slanetze

a Bartleyové.

SloZeni ptdy:
Pepton 209
Kvasni¢ny extrakt 59
Glukoza 29
Hydrogenfosfore¢nan draselny (KoHPO, ) 49
Azid sodny (NaNj) 0449
Agar 15¢
Destilovana voda 1000 ml
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pH 7,2 £ 0,2 pfi teploté 25 °C

Slozeni roztoku TTC:
2,3,5-trifenyltetrazoliumchlorid 1049
Destilovana voda 100 mi

Dehydratovana ptida se rozpusti v destilované vodé. Smés se dikladné promicha. Za
obc¢asného michani se ptivede k varu a necha se varit 5 minuty. Pida se nesterilizuje a nesmi
se prehiivat. Pida se ihned ochladi ve vodni 1azni na teplotu 45 °C.

Roztok TTC se ptida k zakladnimu roztoku zivné pidy ochlazené na 45° C. Pokud je tieba

upravi se hodnota pH sterilnim 10 % roztokem uhli¢itanu sodného (Hausler,1995).

4.2.5 Desticky 3M Petrifilm™ - Enterobacteriaceae Count Plate

Desticky 3M Petrifilmu™ se skladaji z tenkych vrstev potazenych zivinami a rozpustnym
zelatinovym cinidlem. Metoda pouziti Petrifilmu™ pro stanoveni poctu bakterii ¢eledi
Enterobacteriace byla schvalena pro
rizné potravinaiské matrice
mezinarodni organizaci AFNOR
(1997). AFNOR (Association
Frangaise de Normalisation) je

francouzska narodni organizace

pro normalizaci, kterd je ¢lenem
mezinarodni organizace pro

standardizaci.

Obrazek 3: 3M Petrifilm™ - Enterobacteriaceae

Count Plate (www.3m.com/microbiology)

4.3  Priprava analytického vzorku

10 g vzorku se asepticky odvazi s ptesnosti = 0,1 g do Erlenmeyerovy banky, ktera obsahuje
90 ml sterilniho fyziologického roztoku. Redici roztok je tieba vytemperovat pii laboratorni
teploté, aby se zabranilo negativnimu uc¢inku teplotniho Soku na mikroorganismy. Obsah
banky se opatrné necha promichat po dobu 7 minut na tfepaéce. Vznikne vychozi suspenze
neboli primarni fedéni (10™) zkusebniho vzorku.

Dalsi fed&ni se ptipravi smichanim 1 ml primarniho fedéni (10™") s 9 ml fediciho roztoku.

Smés se dobie promicha pomoci mechanického michadla — mixeru Vortex. Vznikla suspenze
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se nazyva 107 fedéni. K ziskani 10” fedéni se odebere 1 ml z 102 fedéni a pienese se do nové
zkumavky obsahujici 9 ml fediciho roztoku. K ziskani dalSich desetinasobnych fedéni se cely

postup opakuje. Pro piipravu kazdého fedéni se pouzije jina sterilni pipeta.

4.4 Inokulace

4.4.1 Zalévani inokula Zivnou pidou

Do dvou sterilnich Petriho misek se napipetuje sterilni pipetou 1 ml fedéni ur¢eného ke
zkouseni. Pfi analyze riznych fedéni se pouziva jedna sterilni pipeta. Zacne se s nejvyssim
fedénim a pracuje se zpét k niz&im fedénim (napt. 10, 10° a 10°?).

Hrdlo Erlenmeyerovy baiky obsahujici rozehtaty agar se ozehne plamenem. Inokulum

Vv kazdé Petriho misce se prelije pfisluSnym agarem a smés se opatrné promichd. Misky se

umisti na chladnou vodorovnou plochu, kde se puda s inokulem ponecha utuhnout.

4.4.2 Roztér inokula na povrch Zivné pudy
Pouzije se vysusend Petriho miska s pfipravenym agarem. Na povrch agaru se vnese pomoci
sterilni pipety 0,1 ml vybraného fedéni. Okamzité poté se inokulum rozette po povrchu pidy

pomoci sterilni sklenéné zahnuté ty€inky.

4.4.3 Inokulace na Petrifilmech

Pouzije se Petrifilm umistény na rovny povrch. Vrchni film Petrifilmu se opatrné nazdvihne.
Do sttedu spodniho filmu se nepipetuje 1 ml vzorku. Vrchni film se opatrné sroluje tak, aby
se zabranilo zachyceni vzduchovych bublin. Inokulum se rovnomeérné rozprostfe na kruhové
plose jemnym zatlacenim na vrchni film. Desticka se necha 1 minutu v klidu, aby mohl gel

ztuhnout.

45  Inkubace

Inkubace je vyznamny krok mikrobiologické analyzy. Zvlastni pozornost by méla byt
vénovana spravnym inkuba¢nim podminkém, zejména dodrzovani spravné teploty a Casu.
Inkubaéni podminky pro jednotliva stanoveni jsou uvedena v tabulce ¢ 5.

K inkubaci se pouzivaji termostaty s presnosti = 1 °C. Misky se ulozi do termostatu dnem
vzhiru, kde se inkubuji pii pfedepsané teploté po predepsanou dobu. Desticky Petrifilmt se
inkubuji vrchni stranou nahoru.

Doba mezi ukonceni piipravy vychozi suspenze a okamzikem kdy dojde ke kontaktu inokula

s zivnou pudou, nesmi piekro€it 45 minut.
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Tabulka 5: Inkuba¢ni doby sledovanych mikroorganismt

Stanoveni Teplota inkubace Doba inkubace
Celkového poc¢tu mikroorganismt 30 °C 72 h
Bakterii mlééného kvaseni 30 °C 72 h
Koliformnich bakterii 30 °C 24 h
Enterobacteriaceae (Petrifilm) 30°C 24 h
Enterokokt 37 °C 44 h

4.6  Pocitani kolonii

4.6.1 Pocitani kolonii na pevnych pidach

Po stanovené dob¢ inkubace, uvedené v tabulce €. 5, se spocitaji charakteristické kolonie

sledovanych mikroorganismt v kazdé misce, ve které nevyrostlo vice nez 150 kolonii.

Charakteristické kolonie sledovanych mikroorganismii:

Mezofilni aerobni a fakultativné anaerobnich mikroorganismi — odecitaji se vSechny
vyrostlé kolonie na misce.

Bakterii mlé¢ného kvaseni — odecitaji se vSechny vyrostlé kolonie na misce. Poté se
provadi konfirmace nejmén¢ u péti pravdépodobnych kolonii. Konfirmace se provede
pomoci katalazového testu. Pouze kataldza negativni kolonie jsou povaZzovany za bakterie
mlécného kvaseni.

Koliformnich bakterii — fialové cervené kolonie, obvykle obklopené cervenavou zénou
precipitované zluce. Barva nékterych kolonii koliformnich bakterii se miize zménit na
rizovou nebo dokonce bilou (pocinaje od stfedu). Kviili tvorbé kyseliny mohou byt
kolonie obklopeny Zlutymi zénami.

Enterokoky- Cervenoriizové kolonie s nadechem do hnéda, primér 2 mm. Pro konfirmaci

se vybere pét kolonii a provedou se identifikacni testy (Havlova a kol., 1993):

- katalazovy test - negativni

- rast pii teploté 45 °C - pozitivni

- rUst v pfitomnosti 6,5 % NaCl - pozitivni
- rast v pfitomnosti 40 % Zluci - pozitivni
- rast v pfitomnosti pH 9,6 - pozitivni

- rezistence k zahievu na 60 °C — pozitivni

31



4.6.2 Pocitani kolonii na Petrifilmech
Kolonie mikroorganismu se na Petrifilmech odecitaji velmi snadno. Bakterie celedi
Enterobacteriaceae jsou ¢ervené kolonie obklopené zlutymi zoénami nebo ¢ervené kolonie
s bublinkami plynu s nebo bez zlutych zon.
Kolonie, které nemaji plynové bublinky a
které nemaji zluté zony, nejsou pocitany jako
bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae.
Konfirmace: pét kolonii z kazdého Petrifilmu,
povazované za Enterobacteriaceae se

naockuje na misku s zivnym agarem. Plotny se

inkubuyji pfi teploté 37 = 1 °C po dobu 24

hodin. Poté se provede oxidazovy test.

Obrazek 4: Kolonie Enterobacteriaceae
na Petrifilmech
(www.3m.com/microbiology)

4.7  Test prikazu katalazy

Katalaza je enzym, ktery rozklada peroxid vodiku na vodu a kyslik. Tento enzym je pfitomen
Vv urcitych skupinach bakterii. Kataldzu tvoii ptfedev§im aerobni bakterie zatim co anaerobni
ne. (Silhdnkova, 1981)

Na podlozni sklicko se nanese pomoci pipety kapka 30% peroxidu vodiku. Pomoci sterilni
plastové ockovaci klicky se v kapce peroxidu vodiku rozetie dobte izolovana kolonie.
Interpretace vysledki:

Vice ¢i mén¢ intenzivni tvorba bublin (plynu) — kataladza pozitivni

Neptitomnost bublin — kataldza negativni

Nepouziva se platinovy drat, ktery reaguje pozitivné s peroxidem vodiku a vede k falesn¢

pozitivnimu vysledku.

4.8  Oxidazovy test

Na bézny filtra¢ni papir se nanese kapka Cinidla k pritkazu oxidazy. Pomoci ockovaci klicky
se nabere dobfe izolovana kolonie a rozetie se v ¢inidle. Pokud nedojde ke zmén¢ barvy do
15 sekund, povazuje se test za negativni. Pokud vznikne modré az purpurové zbarveni, test je

pozitivni.
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4.9  Vyjadreni vysledki

Pocet N mikroorganismi na 1 gram vyrobku se vypocte podle nasledujiciho vzorce:

2.C
=(n1+ 0,1* ny,)*d
kde:
>C soucet charakteristickych kolonii spocitanych na vybranych plotnach,
ny pocet ploten pouzitych pro vypocet z prvniho fedéni,
n, pocet ploten pouzitych pro vypocet z druhého fedéni,
d je faktor fedéni odpovidajici prvnimu pro vypocet zvolenému fedéni.

Vysledek se zaokrouhli na dvé platné Cislice. Je-li posledni Cislice nizsi nez 5, predchozi
Cislice se neméni. Je-1i posledni Cislice 5 nebo vyssi nez 5, predchozi €islice se zvysi

0 hodnotu jedna. Takto se postupuje az do ziskani dvou ¢islic riznych od nuly.

5 Vysledky
Vzorky uréené k rozboriim byly zakoupeny v maloobchodni siti. Analyze byly podrobeny

nasledujici vzorky.

Vzorek ¢. 1: Bajecny €esky Cottage bez prichuti.

SloZeni: mléko, smetana, enzym syiidlo, mlékatska kultura,
jedla stl

Susina 21 %, tuk min. 5 %

Doba minimalni trvanlivosti 17 dni

Minimalni trvanlivost do: 7.12.2011

Vyrobce: Madeta a.s., Ceské Budgjovice Obrazek 5 Syr Cottage
(www.madeta.cz)
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Vzorek €. 2: Bajeény Cesky Cottage pazitka

SloZeni: mléko, smetana, pazitka (0,2 %), enzym syfidlo,
mlékatska kultura, jedl4 sil

Susina 21 %, tuk min. 5 %

Doba minimélni trvanlivosti 14 dni

Minimalni trvanlivost do: 30.11.2011

Vyrobce: Madeta a.s., Ceské Budg&jovice Obrazek 6 Syr Cottage
pazitka (www.madeta.cz)

Vzorek ¢. 3: Jihoéesky Cottage cheese bez prichuti
SloZeni: mléko, smetana, syfidlo, mlékatska kultura,
jedla stl

Susina 21 %, tuk min. 5 %

Doba minimélni trvanlivosti 17 dni

Minimalni trvanlivost do: 6.12.2011

Vyrobce: Madeta a.s., Ceské Bud&jovice Obrézek 7 Syr cottage

(www.madeta.cz)

Vzorek ¢. 4: Jihocesky Cottage pazitka
Slozeni: mléko, smetana, pazitka (0,2 %) enzym syfidlo,
mlékarska kultura, jedla stl.

Susina 21 %, tuk min. 5 %

Doba minimalni trvanlivosti 14 dni

Minimalni trvanlivost do: 6.12.2011

Obrazek 8 Syr Cottage
pazitka (www.madeta.cz)

Vyrobce: Madeta a.s., Ceské Budgjovice, CR
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Vzorek ¢. 5: Jiho¢esky Cottage jahoda

SloZeni: mléko, smetana, 16 % jahodova slozka, syfidlo,
mlékarska kultura, jedla sil.

Susina 22 %, tuk min. 4 %

Doba minimélni trvanlivosti 14 dni

Minimalni trvanlivost do: 5.2.2011

Vyrobce: Madeta a.s., Ceské Budé&jovice, CR Obrazek 9 Syr Cottage jahoda
(www.madeta.cz)

Vzorek ¢. 6: Meggle Cottage cheese prirodni
SloZeni: mléko, smetana, jedla stl.

SuSina nejméné 18 %, tuk v susiné 20 %

Doba minimalni trvanlivosti 28 dni

Minimalni trvanlivost do: 5.2.2012

Vyrobce: Rajo a.s., Bratislava, SR
Obrazek 10 Cottage cheese

(www.cottagecheese.sk)

Vzorek ¢. 7. Meggle Cottage cheese se Sunkou

Slozeni: mléko, smetana, 8 % ochucovaci slozka Sunko-
kfenova (voda, dusena Sunka, obilniny, kien, jedla stl,
sachar6za, zahustovadlo: modifikovany kukuti¢ny skrob,
karubin, kvasni¢ny extrakt, regulator kyselosti: hydrogensiran
sodny, aroma, barvivo: karmin), jedla stl, mlékarenska
kultura.

Susina nejméné 18 %, tuk v susing 20 %

Doba minimalni trvanlivosti 28 dni Obrazek 11 Cottage cheese

Minimalni trvanlivost do: 7.2.2012 Sunka
. . (www.cottagecheese.sk )
Vyrobce: Rajo a.s., Bratislava, SR
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Rozbory byly cilené ke stanoveni celkového po¢tu mikroorganismt (CPM), bakterii
mlééného kvaseni (BMK), koliformnich bakterii a enterokokd. Vysledky analyzy jsou

uvedeny v tabulce ¢ 6.

Dale se provadély rozbory cilené ke stanoveni bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae pomoci
Petrifilmi. Bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae nebyly zjistény u zadného sledovaného

vzorku.

Tabulka 6: Vysledky stanoveni

Koliformni
Vzorek Datum CPM BMK bakterie Enterokoky
. analyzy [KTJg** | [KTJg]** [KTJ/g]** [KTI/g]**
1 28.11.2011 | 2,7 *10° 1,3*10° <10 <10
2 28.11.2011 | 2,0*10° 1,6 * 10° <10 <10
3 28.11.2011 | 2,2*10° 2,0 *10° <10 <10
4 28.11.2011 | 5,4*10° 3,9*10° <10 <10
5 30.1.2012 2,0 * 10’ 1,0 * 10’ <10 <10
6 30.1.2012 1,9 * 10° 1,2*10° <10 <10
7 30.1.2012 7,3*10 5,5* 10’ <10 <10

** KTJ/ g — kolonie tvofici jednotky na jeden gram vyrobku

6 Diskuse

Z vyse uvedenych vysledkti mikrobiologickych analyz vyplyva, ze celkovy pocet
mikroorganismu se u sledovanych vzorkiti pohyboval v rozmezi od 2,0 - 10" KTJ/ gaz

do 1,9 - 10° KTJ/g. Nejmensi po&et aerobnich a fakultativn aerobnich mikroorganismi
obsahoval vzorek €. 7 - JihoCesky Cottage cheese s jahodami. Nejmensi pocet aerobnich
a fakultativn¢ aerobnich mikroorganismu obsahoval vzorek ¢. 5 - Meggle Cottage cheese
ptirodni od firmy Rajo a.s. Podstatnou ¢ast téchto mikroorganismt vSak tvotily prospésné
bakterie mlééného kvaseni, proto tyto vysoké celkové pocty mikroorganismi nejsou na

zavadu, ale naopak ve prospéch spotiebiteld.
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Vyskyt bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae, koliformnich bakterii a enterokoki nebyl zjistén u
zadného sledovaného vzorku.
Pokud budeme ze statistickych diivodl transformovat namétené vysledky do logaritmické

stupnice, zjistime, ze jednotlivé vysledky stanoveni se od sebe podstatné nelisi.

r [ L] r r~
Vysledky CPM a BMK v logaritmické mire
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Je zajimavé, Ze vyrobek Meggle Cottage cheese ptirodni, ktery obsahoval nejvice
mikroorganismu a zaroven nejvice bakterii mlééného kvasSeni, byl nejstarsi a byl analyzovan
az 22 dni po vyrobé. Tato situace zfejme souvisi se skute¢nosti, ze béhem dlouhodobéjsiho
skladovani dochazelo k dal§imu rozvoji mikroorganismi, zvlasté pak bakterii mlé€ného
kvaSeni. Toto vSak jiz neplatilo pro vzorek €. 8. Do konce trvanlivosti zbyvalo pouze 6 dni.
Ostatni sledované vzorky byly analyzovany v rozmezi 2 az 8 dnt pfed koncem minimalni
trvanlivosti. Vzhledem k tomu, Ze doba minimalni trvanlivosti byla u jednotlivych vyrobku
odligna 14 — 28 dnd, stafi vyrobki bylo v dob¢ analyzy zna¢né rozdilné 6 az 22 dnt — viz

tabulka ¢ 7.
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Tabulka 7: Datum vyroby a minimalni trvanlivosti sledovanych vzorka

Vzorek €. Datum Minimalni Pocet dnti od data | PocCet dnti do konce
vyroby trvanlivost do: | vyroby do analyzy trvanlivosti
1 21.11.2011 7.12.2011 8 9
2 17.11.2011 30.11.2011 12 2
3 20.11.2011 6.12.2011 9 8
4 23.11.2011 6.12.2011 6 8
5 23.1.2012 5.2.2012 7 7
6 9.1.2012 5.2.2012 22 6
7 11.1.2012 7.2.2012 20 8

Neni mozno s jistotou tvrdit, Ze pocty sledovanych mikroorganismi se v prubéhu trvanlivosti
meéni. Vzorky byly analyzovany pouze jednou, vétSinou tyden pfed koncem minimalni
trvanlivosti. V obchodni siti se nepodatilo sehnat vyrobky na zacatku doby trvanlivosti. To by
bylo zfejmé& mozné pouze u vyrobce. Doba minimalni trvanlivosti vyrobkii od firmy Rajo je
dvakrat delsi (28 dnt1), neZ doba minimalni trvanlivosti syrit Cottage od firmy Madeta

(14 -17 dnu).

7 Zavér

Celkem bylo pro ovéteni metodickych postupti analyzovano 7 vzorki. Analyzy byly cilené ke
stanoveni celkového poctu mikroorganismu, bakterii mlééného kvaSeni, enterokokd, bakterii
¢eledi Enterobacteriaceae a koliformnich bakterii.

Vysledky stanoveni celého poctu mikroorganismil a bakterii mlé¢ného kvaseni nevykazuji

z mikrobiologického hlediska zadné vyrazné rozdily. VSechny analyzované vzorky syra
Cottage vyhovovaly ve sledovanych kriteriich mikrobidlnim poZadavkim dle Nafizeni
komise (ES) €. 1441 ze dne 5. prosince 2007 o mikrobiologickych kriteriich pro potraviny.
Vsechny vzorky byly z mikrobiologického hlediska zdravotné nezdvadné a bezpecné.
Pritomnost vysokého poctu bakterii mlééného kvaseni ve vSech vyrobcich, zlepsuje jakost,
bezpecnost a nutri¢ni hodnotu sledovanych syrt. Nebyly zjistény vyznamnéjsi rozdily ve

vazbé na expiracni dobu.
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