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Abstrakt

Prace se zabyva problematikou stanoveni termdfilaitermorezistentnich
mikroorganisni u vzorki odstedtného mléka. Dale pak problematikou stanoveni
termofilnich mikroorganistinu vzorki syrovatky.

Mezi nejvyznamiySi mikroorganismy zfsobujici kazeni mléka a ndlgych vyrobki
pafti nékteré druhy rod Bacillusa Clostridium

Termofilni mikroorganismy maji optimalnistovou teplotu mezi 55 az 60 °C. Odebrany
material (odsediné mléko a syrovatka) byl vykovan na GTK agar a kultivovan
v termostatu 3 dny,ip55 °C.

Termorezistentni mikroorganismy se vyZajh odolnosti w¢i zahfevu. Red inokulaci
bylo treba inaktivovat ostatni mikroorganismy pasteraékal(85 °C, 10 minut).

Naatkované Petriho misky byly kultivovany 3 dnyj p5 °C.

Analyzou odebraného materialu bylo zjib, Ze poet termofilnich mikroorganistn
u vzorki odstedného mléka nagkraiuje stanovenou interni hodnotu 3000 mikroorgaidism
na 1 mililitr nebo gram vyrobku (limitni hodnotasbvena jihdeskou mliékarnou Madeta
a.s.). Poet termorezistentnich mikroorganismegekrceil limitni hodnotu 2000
mikroorganisni na 1 mililitr nebo gram vyrobku.

Vysledné pety termofilnich mikroorganisiinu vzorki syrovatky byly ténst totozné
s vysledky poskytnutymi firmou Madeta a.s., zavéeh® nad Luznici.

Z vysledki vyplyva, Ze po zavedeni novych hygienickych tgmait p@ty termofilnich

a termorezistentnich mikroorganigmyrazre klesly.

Kli¢ova slova: termofilni, termorezistentni, mikroorgamy, odsted:né mléko, syrovatka



Abstract

Study deals with the determination of thermophalt heat-resistant microorganisms in
samples of skim milk. Furthermore, the problemdetermining the thermophilic
microorganisms in samples of whey.

The most important microorganisms causing spoitdgrilk and dairy products include
certain species of the gend@acillusandClostridium

Thermophilic microorganisms have optimum growth penature between 55 and 60 ° C.
Removed material (skimmed milk and whey) was plateit agar GTK and cultured in an
incubator for 3 days at 55 ° C.

Heat resistant microorganisms are characterizegdigtance to heat. Prior to inoculation
was necessary to inactivate other microorganisngalteurizing milk (85 ° C, 10 minutes).
The inoculated Petri's dishes were cultured foaysdat 55 ° C.

Analysing removed material, it was found that thienber of thermophilic micro-
organisms in samples of skim milk does not exceeidhi@rnal limit the value of 3000
colonies per 1 ml or a gram of product (value deteed Southbohemian dairy Madeta a.s.).
The number of heat-resistant microorganisms hasxuseded the limit value of 2000 micro-
organisms per 1 milliliter or gram.

The resulting numbers of thermophilic microorgarassmsamples of whey were almost
identical to the results provided by Madeta a.stdiey Plana nad Luznici.

The results show that after the introduction of rsanitary measures numbers of
thermophilic and heat-resistant microorganismssiedirply.

Key words: thermophilic, heat resistant, microotigars, skimmed milk, whey



Prohlaseni

ProhlaSuji, Ze svoji bakaigkou praci jsem vypracoval(a) samostapouze s pouzitim

prameti a literatury uvedenych v seznamu citované litegatu

Prohlasuji, Ze v souladu s § 47b z&k@&nd 11/1998 Sb. v platném &m souhlasim se
zveejrénim své bakal&ké prace, a to — v nezkracené padely Upra¥ vzniklé vypus&nim
vyznaenych¢asti archivovanych fakultou — elektronickou cesteuveejné pristupnécasti
databaze STAG provozované Jikekou univerzitou Ceskych Budjovicich na jejich
internetovych strankach, a to se zachovanim mékarského prava k odevzdanému textu
této kvalifikatni prace. Souhlasim dale s tim, aby toutéz elektkon cestou byly v souladu s
uvedenym ustanovenim zakoalll/1998 Sb. zwejrény posudky Skolitele a oponént
prace i zaznam o fichu a vysledku obhajoby kvalifikai prace. Rov& souhlasim s
porovhanim textu mé kvalifikmi prace s databazi kvalifikaich praci Theses.cz
provozovanou N&rodnim registrem vysokoSkolskychlifikaénich praci a systémem na

odhalovani plagidt

V Ceskych Budjovicich dne 10. 8. 2015  .oioieiceeeeeceeeee e,



Podékovani

Dékuji Ing. Monice Bendové za odborné vedeni a pomiiczpracovani této bakatké
prace. Déle bych ckia velmi podkovat ¢lenim mikrobiologické laborai@ v Plané nad

Luznici a v Jinéichow Hradci, za jejich ochotu a v&tnost.



Obsah

(670 o PP P PP 8
TEOIEHCKBEAST ....eeeeiiiieeeii e et e s 9
2.1 Termofilni organiSmMy V MIECE ............ommmmmeeeeeeeieieiieiiiiiiinn e e e e e e e enaeens 9
2.1.1.  CharakteriStiKa .........ccuvvriiieiiieeeiee e 9
2.1.2. RO BACIIUS .....oeeiiiiiiiiiiiie st 10
2.1.3. RO CIOSHIAIUM ......eiiiiiiieeee e emneeee s 12
2.1.4.  Zdroje KOntaminace ............ooiiiiieeeeemiiiiieiee e 13
P | 1 1= (o TSP 15
2.2.1. PoZadavky na kvalitu syrového mléka............cccuveeviiieiiiiieiiinnnnnnnnnn, 15.
2.2.2. Mikrobiologie Syroveho MIEKa ........cmeeeviiiiiiiiiiiiiiiiiieee e 16
2.3 ZPracoOVANi MIEKEA ........cevviiiiiiiiii i e e 18
2.3.1. SvOz afflfemn MIEKA.........ccoiiiiiiiiiiiiiee e e e e e e e e e 18
2.3.2. OdFBAOVANT ..ttt sttt et e e e e e e e e e e e e e e e e n s 19.
2.3.3. StandardiZaCeHUOSTI. ...........uuereiie i e 20
2.3.4. Tepelné oSEINT MIEKA ..........ccoeiiiiieiee e e 20
2.3.5. HOMOQENIZACE. ... .uuiiiiei e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeaaeeeas s nnnnnssennnnns 20
2.3.6. ChIAzZENI ... 21
2.4 ZahuSiné MIENE VYIODKY .......ccooiiiiiiiiiiiiiie e e e e e e e eees 22
2,40, ROZYIENT .ot 22
P VA Y/ (o] o a1 - V4= o HS SRR PR PR 23
2.5  SUSENE MEAIE VYTODKY ....uviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee et 25
RS T V A Y/ (o] o a1 - V4= o FS SRR PR R U 25
2.6 SYroVAtKa @ Je)i VYUZIL ...ceeveiiiieii e 27
2.6.1. VZNIK @ SIOZENT...coiiiiiiiiiiiii et 27
2.6.2. LaktOza jako prebiotiKum ..........oocccceeeeeee i 27

2.6.3. Uprava syrovatkyred dalSim zpracovanim............cccceeuveeeeeeesneerennnne. 28



2.6.4. DeMINEIAlIZACE. .. ... e 28

2.6.5. ZahUBVANT SYFOVALKY ......cooooiiiiiiiiiicc i et e e e e 28
2.6.6. Krystalizace laktOZY ................ o eeeennnerininnneeeieeereereeaeeeeseessessessseeees 29
2.6.7. SUSENT SYFOVALKY ....cceeiiiieie i s e ettt e e e e e e e e e e eneeesseeenees 29
PraktiCKEEAST ... .eiiiiiiiiiei et e e aeeeeaees 30
0 N O 11 o - T = R OSPUURRRRRR 30
3.2 HYPOUEZA ..ttt a e e e e 30
3.3 MAALEIIAL ... 30
3.3 L. OB e ————— 30
3.3.2. TTANSPOIT ... e a e e e e eaaas 31
I Y 1= (oo [] ¢ W PP PPPPR 32
3.4.1. Stanoveni termofilnich mikroorganism............cccccccciiiiiiiiiiin e, 33
3.4.2. Stanoveni termorezistentnich mikroorgafism.............cccccceeeiiiiiieeeeeeenn. 33
G0 0 T |V = (o To F= TRV Y/ o 4 [ U 35
VYSIEUKY ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e a e 36
DISKUZE ..t ettt e e e 44
A - 1Y) SRS 46



1 Uvod

Diky svému biochemickému slozeni, velkému obsahiyve téngt neutralnimu pH je
mléko vybornym Zzivnym mediem proast mikroorganism. Nehygienicka manipulace
s mlékem pd&ty mikroorganisni zvySuje, proto jsou nutn&ipna hygienicka opgni.

Zjistovani p@tu mikroorganism v mléce ma velky vyznam, protoZe jejickitpmnost
rozhoduje o vlastnostech suroviny i vyrobku.

Mikroorganismy kontaminujici mléko Ize rodd podle jejich odolnosti i
technologickym postupn a hygienické vyznamnosti dieth zakladnich skupin (termofilni,
termorezistentni, psychrotrofni).

Termofilni bakterie se vyskytuji v tepélopracovanych miéych konzervach
a zpasobuiji jejich kaZeniip nevhodnych skladovacich teplotach. Termofilni madeganismy
vcetre sporotvornych bakteriitpvazuji ve znehodnoceném mléce skladovaném podC10 °
NejcastjSi zastupci termofilnich bakterii jsoBacillus stearothermophilyusClostridium
thermosaccharolyticura Lactobacillus delbruecksubspbulgaricus.

Termorezistentni mikroorganismy maji schopnos¢Zfvat pastetai teploty. Mezi
termorezistentni mikroorganismy panékteré druhy rod Micrococcus Staphylococcys
Streptococcus vyjimeEné i Escherichia Ze sporulujicich mikroorganisiijsou to nap Ba.
cereus Ba. subtilis Ba. coagulansCl. sporogene<Cl. butirycuma Cl. perfringens.

KaZzeni mléka a méych vyrobki je doprovdzeno vyraznou 2mou senzorickych
vlastnosti — zrény viang, vzhledu, chuti a konzistence. Mezi nejvyznaginmikroorganismy
zpasobujici kazeni mléka a ntléych vyrobkKi pati nékteré druhy rod Bacillus a

Clostridium



2 Teoreticka cast

2.1 Termofilni organismy v mléce

2.1.1 Charakteristika
Mikroorganismy jsou schopnyistu v Sirokém teplotnim rozmezi. Zaedpokladu

znalosti jejich teplotnich narélje mozné zajistit &innou ochranu potravingbhem vyroby i
skladovani.Mikroorganismy lze rozglit do n¢kolika skupin podle jejich optimalniistove

teploty. (1)

Tab. 1 Rozéleni mikroorganisni podle jejich teplotnich narak (1)

Skupina Teplota (°C)

mikroorganisnd _ : :
minimalni optimalni maximalni

psychrofilni 0 a mén 10 az 15 20

psychrotrofni 0az +7 20 az 30 35

mezofilni 20 30 az 40 45

termofilni 45 55 az 65 90

V souwasné dob chybi jednoznéna definice skupiny termofilnich a termorezistecini
bakterii. Do skupiny termofilnich bakter@&dime gkteré druhy rodBacillus Clostridiuma
Lactobacillus. N¢které druhy roduBacillus a Clostridium pati z potravinéského hlediska
mezi dilezité termofilni bakterie, jejichZ spory jsou temazistentni a jsou schopnyegivat
pasterani i steril&ni zaltevy. Mezi dalSi termofilni bakterie gatdruhy roduLactobacillus
ktery je vyuZzivan p vyrobé mlé&nych produki. (1)

Termorezistentni mikroorganismy jsou mikroorganisatolné wi¢i zahrevu. Z&azeni
termorezistentnich mikroorganismdo daného rodu, druhu nebo kmene zatim nebylo
definovano, a proto se wrepstji se vyskytujici termorezistentni mikroorganismiitgmné
v mléce utiznych autot lisi. (2)
°C/30 minut Microbacterium, Micrococcus, Alcaligan@sspory rod Bacillus a Clostridium
Jini povaZzuji za termorezistentni mikroorganismybékterie, které i@ziji zakev 72 °C/15

sekund $treptococcus, Micrococcasspory rod Bacillusa Clostridium) apod. (2)
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Nejcastji se vyskytujici termorezistentni mikroorganismynléce jsou jiz zmiiované druhy
rodu Bacillus a Clostridium Spory &chto rodi jsou schopny i@Zit pasteraci v provoznich
podminkach mlékarny, a tak se mohou dostat aznddnfich miénych produkii. U vyrobki,
které nebyly oSéeny UHT (Ultra-High Temperature - zigi 1 az 2 sekundy na teplotu 135
az 150 °C) nebo sterilaci, je to velky problérredevSim se jedna o suSené mé&vyrobky,
pasterované mléko a dalsi. (2)

Termofilni  mikroorganismy se vyskytuji \ige, kompostech, chlévské niv
v usklad@ném vihkém materialu (raSetinser, obili), tzn. vSude tam, kde ke zvySeni teploty
na 45 az 50 °Cigspela ¢innost mezofilnich mikroorganisimVeétSina termofilnich organisin

ma teplotni optimumistu mezi 45 az 60 °C. (1)

Tab. 2 Teplotaistu,cas a teplota inaktivace jednotlivych sporotvornieikterii. (3)

Sporotvorné bakterie Teplotastu (°C) Cas a teplota inaktivace
Min. Optimum | Max. Vegetativni | Spory
burky (s/°C
Y ) (min/°C)

Ba. stearothermophilus 30-4b 55-60 60 -{70 862 / 8-15/121

Ba. cereus 5-20 30 - 37 45 - 48 10 /72 0,5/121
Ba. coagulans 15 -25 35 -50 55 - 60 20 /72 3-5/121
Ba. licheniformis 15 30 - 45 50 - 55 20 /72 3-5/121
Ba. subtilis 6-20 30-40 45 - 55 20 /72 3-5/121
Cl. botulinum 3 25 -40 48 20/72 3-4/121
Cl. perfringens 8-20 45 50 20 /72 1-4/121

2.1.2 Rod Bacillus
Rod Bacillus ndlezi doceledi Bacillaceae. (4) RoBacillus reprezentuji gram-pozitivni,

pohyblivé, aerobni nebo fakultat&mnaerobni sporotvornécipky. Jedna se o getny rod,
hojr¢ se vyskytujici v firock. Bakterie roduBacillus maji enzymovy aparat, diky kterému

potraviny znehodnocuji zejména&@nim Skrobu a bilkovin. (1)
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V¢étSina zastupe rodu Bacillus roste v rozmezi teplot od 30 do 37 °C. Zastupahi ro
Bacillus délime do skupin podle jejich teplotnich néfiokna psychrofilni Ba.
weihenstephanengjsmezofilni (nap. Ba. cereusBa. subtili§ a termofilni Ba. licheniformis
Ba. stearothermophil)s(5, 6)

Ba. cereuge technologicky nejilezitéjSi a sodasreé i hygienicky rizikovy bakterialni
kontaminant mlékaBa. cereusnd teplotni optimumastu @i 30 °C, maximalni teplotaistu
je u jednotlivych kmein v rozmezi od 37 °C do 48 °C. Minimalni teplotatu psychrofilnich
kmeni adaptovanych na mléko je 6 az 10 °C, mezofilnicte je 9 az 12 °C. Biky Ba.
cereusjsou gram-pozitivni, pohyblivé, o rozmech 1,0 — 1,2tm x 3 — 5um. Vyskytuji se
jednotliv, ve dvojicich nebaetizcich. (4)

SporyBa. cereugsou eliptické, umighé uprosted buiky. Vegetativni bilky negezivaji
pasterani zalfev 16 az 17 sip72 °C, ale spory se timto Z@vem mohou aktivovat. Tepelna
aktivace kléeni spor wtSiny kmeri urychluje, avSak sporya. cereusaktivatni zatev
k vykliceni nepatebuji. (4) SporyBa. cereusjsou termorezistentni a nejsou posSkozovany
obvyklym pasterénim zalievem. Spory neépzivaji sterilizaci mléka v autoklavitid10 °C a
UHT proces p 134 °C. (6) Poet spor, které se dostanou do syrového kravskébkani
dojeni, by se i dobrém hygienickém reZzimudhpohybovat v rozmezi 0,2 aZ “i€por v litru
mléka. V syrovém kravském mléce sé&zmBa. cereusvyskytovat ve formd vegetativnich
burgk i spor, véerst¥® pasterovaném mléce uz jen ve férnspor. V suSeném
rekonstituovaném nebo pasterovaném mléceBae cereusdokadze pomnozit ztpodni
hodnoty 1 aZ 100 bakterii/g na rizikovou hodnott/d.@&hem 6 hodin § 30 °C a tthem 9 aZ
10 hodin pi 25 °C. (4)

Ba. cereuge nejznamyjSim zastupcem, produkujici proteolytické enzymgiisobuijici tzv.
sladké srazeni mléka. Zaraveprodukuje i enzym lecitinazu, ktery tgmobuje naruseni
membrany tukovych kulek a naslednou agregaci tuku a sraZzeni smetany.Baoidlus
zpusobuje kazeni mléka o$enhého UHT, zahu&tych milé&nych vyrobki nebo
pasterovaného miléka. (7)

Kazeni mléka a mémych vyrobki mohou zgsobovat i &které dalSi druhy rodu
Bacillus: Ba. sporothermoduran®a. stearothermophilyBa. subtilis Ba. coagulansBa.
licheniformisa dalSi. (8)

Ba. stearothermophiluge schopen fezit oSeteni UHT, ale fi teplo€ mensSi nez 30 °C
neni schopenistu. (9) Nedavno objevenym druhemBa. sporothermodurangtery mléko
znehodnoti pouze slabym ze&genim. V 1 ml mléka malokdy doséahnedpovyssiho ne 10
(10, 112)
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Aerobni mikroorganismy se po usmrceni nesporulthicmikroorganism zalhatim
kultivuji za aerobnich podminek. Metoda prokazupep Zivych spor schopnych vykii a
tvorit kolonie. Jeiteba provést inaktivaci vzorku Z@vem ve vodni lazniipteplog 85 °C/10
minut a nasledh pripravit vhodnaredéni vzorku. Pro stanoveni @i termorezistentnich
mikroorganisni se pouziva zivné medium s tryptonem a kwasm extraktem (GTK agar).
(12)

2.1.3 Rod Clostridium
Rod Clostridium nélezi do ¢eledi Clostridiaceae. (4) Jednad se o gram-pozijtivni

sporotvorné, anaerobnic¢ipky. Z potravinéského hlediska jsou velmiatkzité a jsou hoja
rozSieny v g@irodk, v travicim traktu zvat a v silazich. Bkteré druhy jsou proteolytické a
uplatiuji se @i anaerobnim rozkladu bilkovin. (1)

Klostridia tvai termorezistentni spory jejichZz &t ani kitivost se pasteraci mléka
nesnizi. Pasterované mléko a&éhm vyrobené mkéné vyrobky mohou byt kontaminovany
sporami ze syrového mléka, které proSlo pasterald, i postpastetai kontaminaci
z prostedi zavodu, z nedostéte vycisteného vyrobniho Zézeni nebo z ovzdusi. Spory jsou
hydrofobni, tudiZz odolné k vyschnuti, usledku toho se snadndgméseji vzduchem. (4)

Z konzervarenského hlediska jdilelity termofilni druh Cl. thermosaccharolyticum,
jehoz optimalni teplotaistu se pohybuje mezi 55 az 62 °C. Jeho velmi tezmistentni spory
piezivaji Bzné sterilani teploty pouzivané u nekyselych konzeri.tBplotach nizsich 30 °C
se nenmiZze rozmnozovat, a protoibe zmsobit kazeni konzerv za tvorby plynu pouze p
jejich skladovani za vySSich teplot. (13)

DalSim zastupcem z rodu Clostridium @. perfringens. Cl. perfringengsou gram-
pozitivni, nepohyblivé rovné &ynky 0,9 Z 1,3umx 3,0 az 9,um Vyskytuji se jednotliy, ve
dvojicich nebo v kratkychietizcich. Spory jsou ovalné, ungis¢ terminald nebo
subterminald. Vyskytuje se ve gtvechc¢lovéka i hospodiskych zviat a vyskytuje se tedy i
ve stolici a ve hnoji. Zdrojem kontaminace mlékaorggni tohoto druhu je sildz. Pro
pomnoZeni a sporulaci klostridii silaze poskytwjiriiné bohaté a anaerobni priesdi. (4)

Kazeni mléka a méilych vyrobki mohou zgsobovat i gkteré dalSi druhy z rodu
Clostridium: Cl. sporogenes, Cl. tyrobutiricuanCl. botulinum.

Druhy CI. botulinuma CI. perfringenszpasobuji otravy z jidla.Cl. botulinum produkuje
nebezpené neurotoxiny (botulotoxiny), které jsou ovSemntelabilni a lze je jednodusSe

inaktivovat varem. (1)
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Anaerobni mikroorganismy #pobuji znehodnoceni jakosti v utemych vyrobcich.
Kultivace za anaerobnich podminek se provadi.ngpmoci anaerostat P kultivaci ve
zkumavkach s parafin-vazelinovou zatkou se jakmé&iwédium pro anaerobni bakterie
pouziva tekutaijma nebo sterilni odgdné mléko. Zkumavky se inkubuji 5 @pii 37 °C.
Za pozitivni se posuzuji zkumavky, ve kterych dok koagulaci¢i peptonizaci mléka.
Sleduje se i tvorba plynu a vytkeni zatky. Vyhodnoceni se provadi podisiiSnych norem
(12, 14).

2.1.4 Zdroje kontaminace
U mléka rozeznavame primarni a sekundarni mikroflor

Primarni mikrofléra se do mléka dostava dgded dojenim a to ki krevnim olkthem, nebo
strukovym kanalkem. Kontaminace mléka mikroorganisgrevnim okthem je u zdravych
dojnic zanedbatelnd, nebw krvi pritomné fagocytujici hitky a protilatky brani pimiku
mikroorganisni z GIT do krve a dale do mléka.tiatk mikroorganisni strukovym kanalkem
trvanlivost mléka. (7)

Mikrofléra sekundarni kontaminuje mlékdi mlojeni a déle { jeho dalSim zpracovani.
Povrchy &la dojnice, krmivo, stelivo, vykaly, dojici #aeni, uchovné tanky, vzduch, voda a

dojici jsou hlavnimi sekundarnimi zdroji kontaminace kal&(7)
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Obr. 1 Zdroje mikrobiélni kontaminace syroveho ralgi)
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2.2 Mléko

Mléko je sekret miéné Zlazy sauvt urceny k prvotni vyzi¢ mladat. Jedné se proto o
potravinu, obsahujici vSechny ndté vyznamné latky. (15) NefSi vyznam mléka sgova
v jeho velmi dobe vyuZitelném zdroji vapniku. Dale mléko obsahujkdviny, ml&ny tuk,
ktery je zdrojentady vitamiri @ mineralnich latek. (7)

Pro pamyslové zpracovani a lidskou vyZivu se vyuzividevsim mléko kravskeé,

v mnohem mensi rfg se vyuziva mléko buvoli, kozi atv(15)

Tab. 3 Detailni slozeni mléka. (1)

pH 6,5az 6,7

Voda 87,5 %

SuSina 12,5%

Bilkoviny 3,5%

Lakt6za 4,4az 4,8 %

Tuk 35az4%

Vitaminy A/ D, E K,Bl,Bl12aC
Mineralni latky Ca, Mg, K

2.2.1. Pozadavky na kvalitu syrového mléka
Mikrobialni ¢istota je nejvyznamijSim poZzadavkem na jakost syrového mléka.

Na trvanlivost mléka, ale i na technologické vlastn suroviny ma mikrobialntistota

nej\etsi vliv. (15)
P#i hodnoceni mikrobialni kvality mléka jsou sledovami‘edevSim nasledujici skupiny:

Koliformni bakterie — jsou inaktivovanyigasteraci.

Termorezistentni organismy — mohaieyivat pastetai zaltev.
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Psychrofilni mikroorganismy - pasteraci mléka jssmrceny, ale produkuji termorezistentni
proteazy a lipasy, které zhorSuji technologickéstiasti mliéka a Zfsobuji chtové vady
mléka a mlénych vyrobki. (15)

Mezi hlavni faktory ovlifujici vlastnosti mléka p#tplemeno dojnice, stadium laktace,

zdravotni stav dojnice a hygiena ziskavani mlék@) (

Zakladni pozadavky na vlastnosti mlékéijimaného ke zpracovani jsou:

Mléko musi pochazet od zdravych dojnic — hodnopendie p@tu somatickych bukk.

Nesmi obsahovat inhii latky — rezidua antibiotik nebo dezintek acistici prostedky.
CPM by nendl prekratit 100 000 KTJ/ml.

Mléko musi mit neporusené slozeni, inggdle obsahu tuka bilkovin, bodu tuhnuti vody
v mléce a podle titkai kyselosti.

Musi byt dodrzena teplota uchovavéatiifpaz 6 °C.

Senzorické vlastnosti mléka — barva, konzistenebled, chti a viné musi byt typické pro
mléko bez zjevnych z#ém, giichuti a pach. (16, 15)

2.2.2. Mikrobiologie syrového mléka
Syrové miléko je mléko, které nebylo *ato na vice nez 40 °C nebo nebylo podrobeno

Zadnému jinému odeni majicimu srovnatelnyiinek. (14)

Mikrobiologické zngény jsou z hlediska ulediki (potencionalni ohrozeni zdravi
konzumenta, sniZzeni nutni a senzorické hodnoty potraviny, znehodnocenrapity)
nejvyznamgjSimi zménami, ke kterym v potravinachélem zpracovani a skladovani
dochéazi. Potravirféké suroviny a vyrobky obsahuji mikroorganismy, ¢esti kazdého
technologického zpracovani je vzdy konzeéniazakrok, ktery zastavi nebo zpomali
nezadoucitst mikroorganism. (17)

Mléko je vhodnym médiem proast mikroorganism, které mohou kvalitu mléka a
mlé&nych vyrobk: ovlivnit jak kladrg, tak i zaport. Fxi posuzovani mikrobiologické jakosti
mléka se kladeidaz hlavi na stanoveni CPM a dalSich technologickyimyvych skupin
mikroorganisni. Vyskyt patogennich mikroorganism je vyznamny pedevSim ze
zdravotnického hlediska. (18, 19)

Ke zdrojim kontaminace syrového mléka pat

Bakterie ze strukovych kand@lKPropionibacterium, Micrococcus, Enterococtus
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Mikroorganismy z povrchu vemene, z krmiva, z vodyrukou oSdbvateh, z prachu,
z ml&ného potrubi apod.E( coli a rody: Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus,
Streptococcus, Bacillus a Clostridiym
Ze zartu ml&né zlazy Gtreptococcus agalactiag1, 20)
Rozvoj tchto bakterii v mléce zavisitgdevSim na rychlosti zchlazeni mléka po

nadojeni, na teplét pii které je mléko skladovano a na celkové &skladovani. (1)
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2.3 Zpracovani mléka

Mezi zakladni mlékarenské ofati pati mechanicke Wisteni a tepelné oSigni mléka.
K vycisteni mléka od hrubych @estot se pouzivaji filtry z8enéné do potrubi nafprodu
mléka. (21)

Aby byla zajiS¢éna zdravotni nezavadnost a trvanlivost mléka, rsasveSkeré mléko,
které se zpracovava v mlékarenském zavegelrg oSetit. Toto oSeteni se provadi na tzv.
pasterani stanici, kde jsou Zazeny i dalSi zakladni operace zpracovani mlékbe&po pro

fadu mlékarenskych vyrobk(16)

Mezi né patii:

- Odsted'ovani mléka — rozdeni syrového mléka na odisténé miéko (zbavené tuku) a
smetanu.

- Standardizace tmosti — zgtnym smichanim odi&d:ného mléka &asti smetany.

- Pasterace mléka — zakladni tepelnéreséimliéka.

- Pasterace smetany. (16)

V piipadé pot‘eby se provadi také:

- Homogenizace mléka — zmenSeni velikosti tukovyclickld pod 1 pum za d@lem
minimalizace vyvstavani mtéého tuku g skladovani tekutych vyrolikz mléka.

- Deaerace — rozgknutim teplého mléka nebo smetany do komory s eakge odstrani
vétSina vzduchu a¢kavych pachovych latek Minimalizace obsahu vzduzmenSuje
riziko oxidace tuku ve vyrobcich a zlepSuje fungeiérady zdizeni.

- Baktofugace — odstr&ni sporotvornych mikroorganisihodstedivou silou. (15)

2.3.1. Svoz a prijem mléka
Prvnim technologickym ukonem prowdxym mlékarnou je svoz mléka. Kvalita mléka a

mlékarenskych produkt zavisi na kvalt a rychlosti svozu mléka. Jestlize neni mléko

svezeno do 2 hodin od nadojeni, musi byt zchlaparteplotu 4 az 8 °C/maxim&li20 hodin

pii dennim svozu, nebo na teplotu 4 az 6 °C/maxigndhodin pi obdennim svozu. (22)
Mléko je svazeno v cisternach eéepravnim objemu od 2 000 az do 24 00G litrléka.

Cisternovy svoz je ekonomicky efektijgi nez dive provadny svoz mléka v konvich.

Kontaminace mléka z povrchurgpravnich nadrzi je vzhledem k objemtegravovaného
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mléka podstath nizSi nez i doprav¥ v konvich (je lepSi moznostisténi a dezinfekce
piepravni cisterny). (22)

Mléko se dostava do styku se zis&nymi povrchy (hadice¢erpadla, kohouty apod.).
Béhem gepravy niize dojit ke zhorSeni mikrobiologické jakosti mlékestlize se podceni

zakladni hygienasthtocasti. (23)

2.3.2. Odstred’ovani
Na odstedivkach se provadi dokonalécidteni mléka, kde setgsobenim odsgedive sily

z mléka oddli i nepatrné n&stoty a menSi podil mikroorganisins vySSi mirnou hmotnosti
nez ma mléko. (22)

Pfi odstedovani plnoténého mléka se ziska otlné mléko a smetana.tiP
odsted'ovani se mléna plasma &Si slozka mléka) soust’uje blizko siny bubnu a
smetana (leti slozka mléka) je vytioovana smirem do stedu k ose otéeni. Ne&istoty jsou
vyneseny odsgedivou silou az na&tu bubnu, kde vytugji kal.

V mlékarenském mmyslu se pouziva vice drshodstedivek — ¢istici, odsmet&ovaci,

tvarohdskeé a baktofugmi. (21)

Obr. 2 Rez bubnem samo-odkalovaci gdsivky (21)

1 - privod mléka, 2 - tafe, 3 - sbrac mléka, 4 - vytok smetany, 5 - vytok geldného mléka,
6 - kalovy prostor, 7 - vytok kal8 - posuvny uzay, 9 - ventil uzayru, 10 - za¥rna komora
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2.3.3. Standardizace tucnosti
Uprava obsahu tuku v mléce se nazyva standardiBrogadi se smisenim smetany a

odstedného mléka v odpovidajici objemu tak, aby bylo desa poZzadované doosti

mléka. Nefastji se pouziva standardigai zaizeni. (18)

2.3.4. Tepelné oSetieni mléka
Pod pojmem pasterace se rozumiigahmléka nebo smetany na teploty pod 100 iC. P

pasteraci dochazi kusmrcenitepazné c¢asti vegetativnich bwhk mikroorganisni.
K chemickym zmnam suroviny projevujici se zZmou chuti¢i vyzivové hodnoty dochazi

pouze minimala. (15)

Zakladni cile pasterace jsou:
- Zajistni zdravotni nezavadnosti mléka

- Zvyseni trvanlivosti suroviny (vyrobku)

Podle vySky teploty zdtavu a doby vydrze rozliSujemeékolik zpisohi pasterace:

- Dlouhodoba (nizkd) pasterace — teplota 63 °C paid#fb minut, pi této pasteraci se
chemické vlastnosti mléka témneneni. Nejmér pouzivany zpisob pasterace.

- Setrna pasterace — teplota 72 °C po dobu 15 sejeiddsahovano vysokého pasteiaio
efektu. ReZivaji pouze sporotvorné g&které termorezistentni mikroorganismy (hap
rodu Bacillus). Chtla vlastnosti mléka jsou ovligény pouze minimal&a

- Vysoka pasterace — teplota 85 °C po dobu 5 selarhsahovano vySSiho pastaridno
efektu nez u Setrné pasterace. Dochazi k denatwe@vych bilkovin, ke zgmé
rozpustného vapniku na koloidni formu a projevajzseny v chuti mléka (vava chu).
(21, 15)

2.3.5. Homogenizace
Homogenizace miého tuku je satasti technologického postupu césely mi€nych

vyrobkii, nemusi byt proto provéda gimo na pastetai stanici, ale je Zzazena aZ i
dalSim zpracovani mléka. (16)

Homogenizace mléka je mechanicka operace, kterposgiva k rozistni tukovych
kulicek na jemné disperzriastice. Cilem je zmensSit tukové kiky pod 10 um a tim
minimalizovat vyvstavani mé@ého tuku g skladovani tekutych méaych vyrobk.
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Homogenizace mléka se dosahuje pt@idm mléka Uzkou &tbinou (0,1 mm) pod vysokym
tlakem (5 az 25 MPa). Obvykle se homogenizace mlioga55 az 80 °C. (15)

2.3.6. Chlazeni
Cyklus osdteni mléka v mlékarenskych zavodech &oochlazenim mléka, aby nedoSlo

k pomnoZeni mikroorganisinDéje se tak kontinuakhv piimé navaznosti na tepelné dsei
mléka. Ochlazenim mléka nejlépe na 5 °C se Wtgodminky, kdy ustava schopnogésiu
mikroorganisni. K ochlazeni mléka dochazi na deskovém &vyiku tepla, ktery je saasti
pastéru. Pasterované mléko, které neni ihned zyaooje skladovano v zdsobnich tancich

(stojaté valcovité nadoby). (21, 18)
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2.4 Zahusténé mlécné vyrobky

Pri vyrob¢ suSeného mléka se dosahuje odsgtrawody ve dvou stupnich. Nejprve je
mléko zahuovano na odparce na suSinu hagb az 50 % a teprve pak je suSeno, obvykle
v rozpraSovaci susarnna vyslednou suSinu 96 az 98 %uvbDdem je pedevSim nizsi
energeticka natmost zahufovani. (16). Pdeba odpgeni 1 kg vody je # zahu$ovani 5 az
10 krat niZ8i nez v sus&n(22)

2.4.1. Rozdéleni
Diky cast&énému odstratni vody se zahu&hé mil€né vyrobky vyznauji relativre

dlouhou trvanlivosti a dlouhodobou skladovatelnd&®)

Zahust#né ml&né vyrobky neslazené

Obvykle se vyrabi jako plnotné mléko s obsahem susiny 26 az 31 %&”dsti 8 az 9
%. Hlavnim problémem ip vyrob¢ je termolabilita zahu8hého mléka. Pro zlepSeni
termolability se vyuziva iiidavek stabilizénich soli, které zabrani vysrazeni bilkovifi p
sterilaci. Vyznamny je i poZzadavek optimalniho Kgsgé syrového mléka. MIéko o vySSim
pH, by se sraZzelo a napalovalo na trubky odpadéy, 16)

Standardizované mléko se pasteruje po dobu 1 ah& pi 115 az 120 °C. Pasterované
mléko se nasle@nzahusuje na odparkach na obsah suSiny az 31%. Z&mudnléko se
homogenizuje (f teplot 60 az 70 °C a tlaku 10 az 18 MPa), aby se neisgtadozovita
vrstva tuku na povrchu mléka. Po homogenizaci sskonthladi na 4 az 6 °Ccarpa se do
zasobnich nadrzi. (18)

Neslazené miimé vyrobky se naplni do plechovek, které se poégilgi. Sterilace
plechovek se provadi v autoklavit peplo€ okolo 115 °C po dobu 15 az 20 minut. Po
sterilaci se plechovky chladi, aby nedoslo k jejiefiormaci. (18)

Zahus#né ml&né vyrobky slazené

Nejcastji se vyrabi jako mléko s obsahem tmé suSiny 28 az 31 % achosti 8 az 9%.
Trvanlivost vyrobku je dosaZenaigavkem cukerného sirupu, ktery ve vyrobku vytva
hypertonické progedi. Vyrobek se vyzriaje vysokou viskozitou afpskladovani za zvySené
teploty ma sklon k houstnuti.fiPvyrob¢ je nutné zajistit rychlou krystalizaci, aby vzmkl

krystalky byly mensi nez 1;0m, vétSi zpisobuji pigitost a mohou se usazovat. (15, 22)

22



Standardizované mléko se homogenizuje tgplo& 65 az 70 °C a tlaku 10 az 18 MPa),
nasleduje pasteracdipeplog 110 az 120 °C po dobu 1 az 5 minut. Pasterovarékanl
piechazi do vyrovnavaci nadrze, odkud se mi&kpa do odparky. Mléko se zaliuge na 35
az 40 % suSiny a nasletise dohufuje pridavkem cukerného roztoku az na 75 % susiny.
Zahuséné mléko vystupujici z odparky ma teplotu 50 az &5 chladi se rychle za
intenzivniho michani na krystaliga teplotu 25 aZz 35 °C, poté se dochladi na 2@&L2 Po
vychlazeni mléka na 22 °C a po krystalizaci laktéeyzahughé mléko pecerpava pes sita
do uzawvenych nadrzi s michadly. Produkt se zde necha dbétp dne, kdy se dok&n
krystalizace. (21, 15, 16)

Slazené zahudé ml&né vyrobky se pini do plechovek nebo do tub. Olsby jest

pied plrenim vysterilizovany. (18)

2.4.2. Vyrobni zaiizeni
NejvyuZivarjsi zaizeni na odp@vani mléka jsou igdevSim vicestupve trubkové

odparky s mechanickou kompresi par a klesajicimeiih (tzv. MVR odparky - Mechanical

Vapour Recompression). (21, 24)
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Obr. 3 MVR odparka. (15)

A — pivod mléka, B — odvod brydovych par, C — zamé&tmléko, D — ostra para, E —
kondenzat

1 — termokompresor, 2 — 1. stuépedparky, 4 - odléovac brydovych par, 5 <erpadlo
zahuséného mléka, 6 — mechanicka komprese brydovychvpaposledni stugieodparky

Mléko sték& za sniZzeného tlaku v tenkém filmu piimim povrchu dlouhych svislych
trubek vyltivanych z druhé strany sytou parou a nastava zdelyryodpar vody z mléka
varem. Vyhodou odparek s klesajicim filmem je undozmizkého rozdilu teplot, ktery byip
zahu$ovani mléka newi presdhnout 5 °C, aby nedochazelo k denaturaci bitkovéka a
jejich usazovani v Z&eni. (15, 24)
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2.5 SuSené mlécné vyrobky

SuSenim migych surovin se dosahne jejich konzervace a talékee hmotnosti a
objemu, kterd sniZuje naroky na transport a skladovZiskané praskové produkty jsou

snadno obnovitelné bez podstatn&mynviastnosti vstupni suroviny. (15)

Tab. 4 Primerné sloZeni suSenych mlék. (21)

SuSené mléko PInotu Polotuwné Nizkotgné Odténené
¢né

Obsah vody (%) 4 4 5 5

Obsah tuku (%) min. |12 az 14 max. 8 max. 1,5
26,0

Obsah bilkovin (%) 26,6 29,5 33 34,9

Obsah sacharid(%) 37,2 45,2 49,2 52

DalSi suSené mé@é vyrobky jsou susSené nilé& vyrobky pro kojeneckou vyzivu, suSena

smetana, suSendé syrovatka, susené krmggi spod. (21)

2.5.1. Vyrobni zarizeni
AZ na vyjimky se mléko suSi v rozpraSovacich susgrn
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Obr. 4 Kompaktni (istupiova) susarna. (25)

I, Il a lll — suSici vzduch pro 1., 2. a 3. fazéeui

C — chladici vzduch, E — odchéazejici vzduch, Fivod suSeného materialu, O — vystup
produktu, W - ofukovanidt

1 — suSici komora, 2 - stacionarni fluidni loze; 8yklon, 4 — vibrofluidni Zlab, 5 — ratai

ventil, 6 — recyklovani jemnych pailil

Zahuséné mléko je rozprasSeno v suSici kamdo proudu horkého vzduchu o tepl@60
az 220 °C a &hem rekolika sekund vysuSeno. Atomizace mléka se provarbraSovacim
kotowem nebo vysokotlakymi tryskami.&t8ina vody (cca 70%) je odfmna hem prvé
sekundy suSeni, poté se odpar vody zpomali. Viiostpadené vody se teplota suSiciho
vzduchu sniZzuje. Aby nedochéazelo keémdm vlastnosti mléka, néha by vystupni teplota
presahnout 95 °C. Teplota suSeného mléka byva o 30 &€ nizSi nez je teplota vystupniho
vzduchu. (15)

SuSeni je roztleno do ti stupu (suSici ¥z, pevné fluidni loZe a stacionarni vibrofluidni
Zlab). (25) V suSiciaZi je mléko vysouseno jen na obsah vody 10 az B Fak pada na dno
véze, kde je suSené ve fluidni vrstgintegrované fluidni loze) a nakonedephazi do
vibrofluidniho Zlabu na dosouSeni a vychlazeni) (16

Vyrobeny suSeny produkt je skladovareg balenim v silech nebo je ihned balen do
spotebitelskych obadi. Vyrobky se skladuji v suchych skladedhtpplot do 24 °C. (18)
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2.6 Syrovatka a jeji vyuziti

Diive byla syrovatka povazovana za bezcenny odpakangdéského mmyslu a jediné
vyuziti mela jako sodast krmiv. Vzhledem k s@asné vysoké koncentraci vyroby &ya
tvarohu jeji vyznam zasaélvzrostl, coz souvisi s poznatky o vyzivové hodres rozvojem
separanich metod. (26)

Syrovatku Ize vyuzit napjako krmivo, k vyzi lidi ¢i pro technickeé &ely. (21)

2.6.1. Vznik a slozeni
Pri vyrobé¢ symi a tvarohu odpadava velké mnoZstvi syrovatky, kidvéahuje jest

polovinu suSiny pvodniho mléka. Slozeni syrovatky kolisa v zavisloatsloZzeni mléka a na
pouzité technologii vyroby syra tvarohu. Syrovatka obsahuje syrovatkové bilkgviatky
rozpustné (laktéza a mineralni latky) a latky rcstpe vzniklé g vyrobé (kyselina mléng,
degradani produkty bilkovin). (21,16)

Tab. 5 SloZzendferstvé syrovatky. (21)

SloZka Sladka syrovatka Kysela syrovatka
Voda 93 az 94 % 94 az 95 %
SusSina 5az7% 5az7 %

Laktoza 45az5% 3,8az42%

Tuk 0,5 0,1

Bilkoviny 0,8az1% 0,8az1%
Kyselina miéna stopy az 0,8 %

pH 6,45 4,8az5,0

2.6.2. Laktdza jako prebiotikum
Laktoza (mlény disacharid) je z hlediska vyZivytl@zita v procesu traveni a

znovuvytvaeni stevni mikroflory po stievnich infekcich. Znamena to, Ze lakt6za je vyhodna
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jako prebiotikum (substrat schopny podporovast rprobiotickych bakterii — fpdevsim
bifidobakterii a laktobadil). Tyto bakterie $pi laktdzu a vyuzivaji ji proast, gicemz se
vytvareji vyzivow vyznamne latky - vitaminy B2 a B12. (26)

2.6.3. Uprava syrovatKky pied dal$im zpracovanim
Syrovatka se v mlékarndch aosge podobr jako mléko. Syrovatka z vyrobnik

syraskych van, odsedivek z vyroby tvarohu apod.igrhazi pes sita, kde dochazi
k zachyceni hrubSiakéstic, do zasobni nadrze. (26)

Obsahuje-li syrovatka tuk, je nezbytné ho asi4® °C odstedit spolén¢ se syréskym
prachem, kuli praibéhu dalSiho zpracovani, kvaia stabili® produktu.

DalSim nezbytnym krokem je pasterace syrovatkgdPpasteraci musi byt syrovatka
uchovavana minimalni dobuigeplo® do 5 °C. Pasterace syrovatky obvykle probitia’p
az 78 °C po dobu 15 az 50 sekund. Po pasteragreedska uchovavaipteplot pod 10 °C.
(26, 21)

2.6.4. Demineralizace
DalSim zasadnim poZzadavkem pro efektivni zpracosymoivatky je tzv. demineralizace.

Demineralizace je procesjipkterém se ze syrovatky odsitgi kationty a anionty
anorganickych a organickych st@anin.

Demineralizovana syrovatka je vhodna jakodsst kojenecké vyzivy a je pouzitelna do
vétSiny potravin (dietni potraviny, pekské, cukréské i masné vyrobky). Demineralizaci Ize
provadt chromatograficky, pomoci iontamica, elektrodialyzou nebo membranovymi
technikami. (26, 16) Odsolend syrovatk&edgstavuje 90 az 95 %uypodni suroviny,
koncentrat soli 5 az 10 %. (26)

2.6.5. Zahustovani syrovatky
Moderni moznosti zahti@vani syrovatky je membranovy postup zvany revessmnioza.

Tento postup je vhodny jakdgalstupé odpd&ovani. Reversni osmoza se vyuziva v syrarnach
k predEZznému zahushi vS8ech mlénych sloZek s cilem sniZenigpravnich naklad Mira
zahustni dosahuje 20 az 25 %.iibe se pouzivaly acetat-celulozové membrany, ale
vzhledem k tomu, Ze byly choulostivé t&teni a na teploty vysSi nez 30 °C, se&ag
pouzivat membrany z kompozitu, které snaseji tg@at80 °C a jsou odolnéisi sanit&nim
prostedkim. (27, 26)
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NejrozsfergjSim zpisobem zahu®vani syrovatky je odpavani. Odpgovani probiha
v trubkovych odparkach s klesajicim filmem ve viopsovém provedeni s mechanickou
kompresi brydovych par. Syrovéatka, kterd vstupwgeodparku mé teplotu 72 °C. Teploty
v jednotlivych stupnich vicestiipvych odparek byvaji mezi 39 az 68 °C. Lze tak Hosat
zahustni na 50 az 60 % susiny. (26)

Zahusgéna syrovatka se ochladi na 56 °C i@vadi se do krystalizaiho tanku, kde
nasledsg probiha krystalizace laktozy. (15)

2.6.6. Krystalizace laktozy
Krystalizace je proces,iipkterém dochazi k separaci latky z roztoku, plytayeniny,

popipadt z emulze. R procesu krystalizace se vyt&rystalova nizka. (27)

Kvantitativré nejvice je v suSthsyrovatky zastoupena laktoza. Vysoky obsah lakt6z
zpasobuje potiZe ip zahu$ovani a suseni syrovatky. Pro usnadrsuseni a ki zabrareni
lepivosti vysledného prasku sded suSenim provadi krystalizace laktdézy. Krystakza
probihd v krystalizénich tancich $ fizeném chlazeni z 56 °C az na vyslednych 12 °C s
rychlosti chlazeni 3 °C za hodinu, cely proces ttdahodin.Zhruba ze 70 % laktozy se
vytvori krystalky, které jiz nejsou na zavadti pasledném suSeni. Laktdza nachazi vyuziti
v kojenecké vyziy, ve farmacii, jako sloZka fermegitdch medii apod. (26, 16)

2.6.7. SuSeni syrovatky
SuSeni syrovatky probihd na rozpraSovaci s@SdPnoveditelnost suSeni zavisi na

viskozit koncentratu. Viskozita koncentratu zavigégevsim na teplét koncentraci a stupni
krystalizace laktozy, dale na typu syrovatky, pHsahu bilkovin a na mnoZstvi a velikosti
krystalki laktozy. (26)

SusSici z&zeni tvdi rozprasovaci susarna s diskovym nebo s tryskaopprasovéem a
vibrofluidni Zlab, ktery je ufeny k dosouSeni a chlazeni. Vysledné suSena skeovésahuje
cca 95 % susiny. (26)

SuSenim syrovatky se snizi jefivodni objem a hmotnost (snizeni nakilawh transport a

skladovani) a zaroviese doséhne jeji konzervace. (15)
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3 Prakticka cast
3.1 Cile prace

Hlavnim cilem této bakaiéké prace bylo shromazdit gegloZit informace o s@asné

problematice vyskytu termofilnich organiém odp&ovacim zéizeni.

Mezi dalsi cile paf:

- Seznameni se s mikrobiologickymi postupy v oblastravin&stvi.

- Priprava vzork syrovatky a odsediného mléka fed vlastni mikrobiologickou analyzou.
- Porovnani vyslednych ptii termofilnich a termorezistentnich mikroorganism
odstedneho mléka s vysledky poskytnutymi firmou Madeta,a&avod Jinidchav Hradec.
- Porovnani vyslednych pti termofilnich mikroorganisiinu syrovéatky s vysledky
poskytnutymi firmou Madeta a.s., zavod Plana nazhiai.

3.2 Hypotéza

Domnivam se, Ze po zavedeni novych hygienickychiepabudou vysledné pty

termofilnich a termorezistentnich mikroorganismzsi nez ped zavedenintthto opaiteni.

3.3 Material

Veskery material, ktery byl pouzit pro mikrobiologé stanoveni gou termofilnich a
termorezistentnich mikroorganigiroyl nasbiran pod odbornym dohledem vedouci mé
bakal&ské prace. Vzorky od&tdiného mléka byly nasbirany vifixéhu zahuovani a suseni
v jihoceské mlékaretMadeta a.s., v zaveédindichtv Hradec. V zavodiPlana nad Luznici

byly nasbirany vzorky syrovatky vig¢hu zahugovani.

3.3.1. Odbér
Vzorky odstediného mléka i syrovatky byly odebirany zi&mych¢asti hem procesu

zahu$ovani a suseni.
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Ods¥edéné mléko bylo odebirano:

ze zasobnich tafk

za odparkou

z tanku | ¢i T»

pied gedeltivatem

suSené odetdiné mléko (produkt)

Tanky T, a T, slouzi k gepouséni zahustného mléka. Poippuséni tanku | do T, tank T,
prochazi proceseristéni, aby nedochazelo k pomnozovani baktertid8hi nadrzi probiha

nejdéle po 3,5 hodinam bez ohledu na mnoZzstvi miékaku.

Syrovatka byla odebirana:
z vyrobniku

za odstedivkou
pasterovana 6 % syrovatka
zahustna 18 % syrovatka

krystalizovana syrovatka (60 %)

3.3.2. Transport
Odebrané vzorky bylyievezeny v chladicim boxu o tepiet az 6 °C do laborate

firmy Madeta a.s. €eskych Budjovicich. Odebrané vzorky byly vZdy zpracovany
nejpozdji do 24 hodin od nalvu.
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3.4 Metodika

Podle druhu sledovanych mikroorganisyla vybrana neselektivni nuiré bohata

Zivna pida GTK agar.

Tab. 6 SloZzeni GTK agaru. (28)

Slozka Hmotnost slozky (g)
Trypton 5,0

Kvasniny extrakt 2,5

Glukoza 1,0

Agar 15

Zivna pida se uchovéava v temnii peplog od 2 do 8 °C ne déle nez Zsice za podminek,
které neumoiuji jakoukoli zneénu jejiho slozZeni a vlastnostiide z&atkem

mikrobiologického zkouSeni séga UplrE roztavi a ped pouzitim se ochladi na teplotu 44 az
47 °C. Rozefaty agar se pouzije co néjde, nengl by byt uchovavan déle nez 4 hodiny.
Vlastni rozbor vzorku byl provederiglivem, gicemz byly nadkovany 4 po sabjdouci

redkni.
Obr. 5 Priprava desetindsobnélfedni vzorku. (29)

e S Sy oLl e S e

Nzorek.
fed&ni: 1:10 1:100  1:1000  1:10000 1:100000
10! 1 107 1g* 10°
fyziologicky roztok (9 ml)
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Naaikované misky se musiglit nejdéle do 20 minut po ndavani, aby nedoslo ke
znehodnoceni vzorku (vyschnuti, usmrceni bakterii).
Petriho misky se v termostatu kultivuji dnem &mh jinak by kondenzovana voda zké
kapala na kolonie a mohla je znehodnotit. Po kattivse odpad likviduje autoklavovanim

(120 °C/30 minut), fcemz se musi takto likvidovat i plotny, na kteryet menarostlo.

3.4.1. Stanoveni termofilnich mikroorganismii
Termofilni mikroorganismy tvid pccitatelné kolonie fi rastove teplat 55 az 60 °C.

Priprava vzorku suSeného odsténého mléka

Bylo navazeno 10 g vzorku suSeného fmtihého mléka a nasledimbnoveno v 9 ml
fyziologického roztoku aitkladre promichano nar¢pace. Do Petriho misky byl sterilni
pipetou vygkovan 1 ml takto fipraveného ngedsného vzorkuiedsni 10%). Do dalsi sterilni
Petriho misky byl novou sterilni pipetoiemesen 1 miledsni 10% Tento postup byl

opakovan aZ deedsni 10° vzdy s novou sterilni pipetou.

Priprava vzorku zahughého odsted®ného mléka a syrovatky

Do sterilni zkumavky bylo odéiieno 10 ml vzorku zahudtého odsedného miléka
nebo syrovatky. Sterilni pipetou bylgmesem 1 ml vzorku do sterilni zkumavky s 9 ml
fyziologického roztoku, vzorekédsni 10%) byl promichan naiepasce a vy@kovan na
Petriho misku. Dale byl postugkovani jednotlivychredni stejny jako u vzorku suSeného
odstedtného mléka.

Inokulum v kazdé Petriho misce seelje 12 az 15 ml agaru o teplot4 az 47 °C.
Inokulum se s pdou pelivé promicha kolébanim Petriho misek aésree necha utuhnout
ponechanim Petriho misek na chladné vodorovné grisépliném ztuhnutitay se plotny
obréti dnem vziru a umisti se do termostatu o teplod °C. Vzorky se v termostatu inkubuji
aerobr 72 hodin, po 3 dnech seditaji narostlé kolonie. (30)

3.4.2. Stanoveni termorezistentnich mikroorganismii
Termorezistentni mikroorganismy jsou mikroorganissdglné vici zahevu. Red

inokulaci je teba inaktivovat ostatni mikroorganismy géem i 85 °C po dobu 10 minut.
Tento zakev se nejviceifiblizuje poZzadavku, abyifiomné spory fezily v pavodnim p@tu,

zatimco vegetativni liltky a nesporotvorné mikroorganismy byly &em usmrceny.
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Aby se i pripraw vzorku zamezilo vyktieni spor, nesmi doba mezigravou prvniho
fedni a tepelnou inaktivaci vzorkugsahnout 10 minut a teplatedicich roztok by msla
byt co nejnizsi. (2)

Metoda prokazuje gt zivych spor schopnych vykii a tvait kolonie. (12)

Priprava vzorku suSeného odsténého mléka

Do zkumavky bylo odréreno 10 ml obnoveného vzorku mléka. Takto stény vzorek
byl vloZen do vyhaté vodni laz& Sowasré byla nefena teplota v duplikatni zkumavce, aby
nedoslo ke kontaminaci vzorku mléka mikroorganisnmesterilniho teplosmu. Kdyz teplota
vzorku dosahla na 85 °C, vzorek byl Hatn @i této teploé s vydrzi 10 minut. Po uplynuti
10 minut, byl vzorek inaktivovan a naslédrchlazen ve vodni lazni na 10 °C.

Priprava vzorku zahu#hého odsted’ného mléka

Do zkumavky bylo odréreno 10 ml vzorku zahugtého odsediného. Takto fipraveny
vzorek byl vioZzen do vyiiaté vodni lazéa zakiivan na 85 °C (teplota byla téZrana
teplomérem v duplicitni zkumavce se vzorkem zaknogho odsediného mléka nebo
syrovatky). Kdyz teplota vzorku dosahla na 85 °ghrek byl zakivan @i této teplo¥
s vydrzi 10 minut. Po uplynuti 10 minut byl vzoték inaktivovan a ochlazen ve vodni lazni
na 10 °C.

Obr. 6 Inaktivace vzorku ve vodni lazni.
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Diky vysoké husta@tzahu&ného vzorku odseédného mléka doSlofpzahevu na 85 °C
k utuhnuti vzorku. Byl odvazen 1 g tuhého vzorlkdtkladre roztrepan s 9 ml fyziologického
roztoku.

Inokulum v kazdé Petriho misce je nasledév gelito 12 az 15 ml agaru a krouzivymi
pohyby promichano. Po utuhnufidy se plotny obrati dnem vitu a umisti se do termostatu
o teplot 55 °C. (30)

Vzorky se inkubuji aeroln72 hodin, po uplynuti této doby se¢ftaji narostlé kolonie. (2).

3.4.3. Metoda vypoctu
Pro vypa@et byly pouzity misky obsahujici ne vice nez 30hko ve dvou po sob

jdoucichiedgnich. Je nutné, aby jednaczhto misek obsahovala alespbs kolonii.

Pocet mikroorganismz N na mililitr nebo gram vyrobku byl vyptien podle tohoto vzorce:
N
(m + 0,1nm)d

kde ZC je soudet vSech kolonii spdtanych na vybranych plotnach
nl je péet ploten pouzitych pro vyget z prvnihaedni
n2 je p&et ploten pouzitych pro vyget ze druhéhéedni
d je faktor prvniho pro vypet pouzitéhdedini.

Vysledek se vyjai jako paet termofilnich mikroorganisinnebo poéet

termorezistentnich mikroorganigma mililitr nebo gram vyrobku. (30)
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4 Vysledky

Prace byla zagitena na stanoveni o termofilnich a termorzistentnich mikroorganism
u vzorki odstediného mléka a stanovenidto termofilnich mikroorganisinu vzorka
syrovatky.

V piipact odstedného mléka byly nabirany vzorky vihu zahugovani a suseni,
vzorky syrovatky byly nabirany v fio¢hu zahugovani. Zahu$ha krystalické syrovatka se
v zavod Plana nad Luznici dale nezpracovava, jeji dal&cgvani (suseni) probiha ve figm
Meggle s.r.o.

Vzorky odstediného mléka byly nabirany v rozmezi dvou tdnetnim nésicicerven,
v zavod Jindichiv Hradec. Prvni odls byl proveden 15. 6. 2015, druhy byl proveden
nasledujici tyden 24. 6. 2015. Mé ngené vysledky byly porovnany s vysledky ze dne 20.
12. 2013 poskytnutymi firmou Madeta a.geg zavedenimifsrejSich hygienickych opéeni.
Celkem bylo naréreno 40 vzork odsted®ného mléka a porovnano se 40 vzorky
poskytnutymi firmou Madeta a.s.

Vzorky syrovatky byly p&izeny dne 30. 6. 2015 a porovnany s vysledkydianymi
v zavod Plana nad Luznici, dne 14. 1. 2014. Celkem bylodiano 20 vzork syrovatky a
porovnano s 20 vzorky syrovatky poskytnutymi firmdadeta a.s.

Vysledné poty udavaji péet termofilnich mikroorganisinnebo pdet

termorezistentnich mikroorganigma mililitr nebo gram vyrobku.
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Tab. 7 Vysledné gty termofilnich mikroorganisthu odstedeného mléka.

Vzorek | Popis Cas (h) | Prosinec * Cerven **

1. Mléko pasterované, s, 1. 85 250
2. Mléko zahu&né za odparkou 1. 425 980
3. Mléko zahu&né tank /T 1. 135 330
4, Mléko zahu&né pged pgedeltivacem 1. 30 410
5. Mléko suSené odgedéné 1. 500 990
6. Mléko pasterované /s, 2. 125 420
7. Mléko zahu&né za odparkou 2. 330 990
8. Mléko zahu&né tank T/T, 2. 350 580
9. Mléko zahu&né pged pgedeltivacem 2. 100 700
10. Mléko suSené odsedéné 2. 600 950
11. Mléko pasterované,S, 3. 50 500
12. Mléko zahug&né za odparkou 3. 100 790
13. Mléko zahugné tank /T, 3. 105 1 030
14. Mléko zahugné gred gredeltivacem 3. 245 790
15. MIéko suSené odsedéné 3. 30 000 1 300
16. Mléko pasterovanéls, 4, 30 000 580
17. Mléko zahug&né za odparkou 4. 210 1200
18. Mléko zahugné tank /T, 4. 100 870
19. Mléko zahug&né ped gedeltivacem 4. 80 620
20. Mléko suSené odsedéné 4. 500 1450
21. Mléko pasterované/s, 5. 30 000 410
22. Mléko zahug&né za odparkou 5. 360 1 350
23. Mléko zahugné tank T/T; 5. 4100 1 500
24. Mléko zahug&né ped gredeltivacem 5. 1 350 1500
25. Mléko suSené odgedéne 5. 320 2 050
26. Mléko pasterované&/S, 6. 30 000 870
27. Mléko zahug&né za odparkou 6. 760 1700
28. Mléko zahugné tank /T, 6. 3700 1700
29. Mléko zahug&né pred pgredeltivatem 6. 30 000 1240
30. Mléko suSené odgedéne 6. 30 000 1200
31. Mléko pasterované&/S, 7. 30 000 700
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Vzorek | Popis Cas (h) | Prosinec * Cerven **

32. Mléko zahug&né za odparkou 7. 20400 2 000
33. Mléko zahugné tank /T, 7. 1100 1 500
34. Mléko zahug&né ped gredeltivacem 7. 3100 2200
35. Mléko suSené odgedéne 7. 9 800 1200
36. Mléko pasterované&/S, 8. 30 000 950
37. Mléko zahug&né za odparkou 8. 7 200 1 300
38. Mléko zahugné tank B/T» 8. 12 800 1 500
39. Mléko zahug&né ped gredeltivacem 8. 12 400 1 850
40. Mléko suSené odgedéne 8. 14 400 2400

*  namrené vzorky jindeské mlékarny Madeta a.s. za prosinec 2013

** mé nargené vzorky zéerven 2015

V Tab. 7 jsou porovnany mé narané vysledné gy termofilnich mikroorganisiin

s vysledky nargrenymi firmou Madeta a.s., Jifidhav Hradec.

Graf 1 Prehled kolisani ptiu termofilnich mikroorganistnbéehem 8. hodiny suseni

odstedného miléka.
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Z grafuc. 1 je patrné, Ze @ty termofilnich mikroorganisitnnaneiené véervnu 2015

jsou vyraz nizSi, nez v prosinci 2013. Zatimco v prosinci 20¥la nantfena hodnota

14 400 mikroorganisinv 1 mililitru vzorku suseného odsténého mléka, ¥ervnu byla

nantiena hodnota pouze 2 400 mikroorganismi mililitru vzorku odstedtného mléka.
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Tab. 8 Vysledné @ty termorezistentnich mikroorganigra odstedeného mléka.

Vzorek | Popis Cas (h) | Prosinec * Cerven **

1. Mléko pasterované, s, 1. 200 410
2. Mléko zahu&né za odparkou 1. 630 540
3. Mléko zahu&neé tank /T 1. 140 290
4, Mléko zahu&né ped pgedeltivacem 1. 30 000 330
5. Mléko susSené odsedéné 1. 4 800 450
6. Mléko pasterované, s, 2. 100 620
7. Mléko zahu&né za odparkou 2. 100 410
8. Mléko zahu&neé tank T/T, 2. 200 540
9. Mléko zahu&né pged pgedeltivacem 2. 100 620
10. Mléko suSené odgedéne 2. 400 650
11. Mléko pasterované /S, 3. 400 540
12. Mléko zahug&né za odparkou 3. 100 450
13. Mléko zahug&né tank T/T, 3. 100 620
14. Mléko zahugné gred gredeltivacem 3. 90 580
15. Mléko suSené odsedéné 3. 300 700
16. Mléko pasterované/s, 4. 500 330
17. Mléko zahug&né za odparkou 4. 130 410
18. Mléko zahug&né tank T/T, 4. 100 700
19. Mléko zahugné gred gredeltivacem 4, 400 450
20. Mléko suSené odsedéné 4. 100 750
21. Mléko pasterované/s, 5. 1100 450
22. Mléko zahug&né za odparkou 5. 1100 170
23. Mléko zahugné tank T/T, 5. 800 250
24. Mléko zahugné gred gredeltivacem 5. 1700 250
25. Mléko suSené odsedéné 5. 200 540
26. Mléko pasterované/S, 6. 500 410
27. Mléko zahug&né za odparkou 6. 900 120
28. Mléko zahugné tank /T, 6. 2900 660
29. Mléko zahugné gred gedeltivacem 6. 4700 790
30. Mléko suSené odsedéné 6. 3200 830
31. Mléko pasterované/s, 7. 900 660
32. Mléko zahug&né za odparkou 1 4 200 370
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Vzorek | Popis Cas (h) | Prosinec *| Cerven **
33. MIéko zahu&né tank B/T, 7. 3300 620
34. Mléko zahugné gred gredeltivacem 7. 4 800 900
35. Mleko suSené odgedéne 7. 2 800 1150
36. Mléko pasterované&/S, 8. 500 700
37. Mléko zahugné za odparkou 8. 1200 370
38. Mléko zahugné tank /T, 8. 400 330
39. Mléko zahug&né pgred pgredeltivatem 8. 900 580
40. Mléko suSené odsedéne 8. 15 200 620

*

** mé nargrené vzorky zéerven 2015

nanerené vzorky jindeské mlékarny Madeta a.s. za prosinec 2013

V Tab. 8 jsou porovnany mé nafaneé vysledné gty termorezistentnich mikroorganiém

s vysledky narrenymi firmou Madeta a.s., Jifidhav Hradec.

Graf 2 Prehled kolisani ptiu termorezistentnich mikroorganigriehem 8. hodiny suSeni

odsted®ného miléka.
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Z grafu¢. 2 je patrné, Ze @ty termorezistentnich mikroorgani@mangtrené v¢ervnu 2015

(béhem 8. hodiny suseni) jsou nizsi, nez v prosinti2@atimco v prosinci 2013 byla

nantiena hodnota 15 200 mikroorganism1 mililitru vzorku suSeného odsttného mléka,

v ¢ervnu byla narrena hodnota pouze 620 mikroorganiswil mililitru vzorku

odsted®ného mléka.
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Graf 3 Zavislost pétu termofilnich a termorezistentnich mikroorganisma dol# suseni za

prosinec 2013.
n
35000
30000 I}
25000
B Termofilni
200 — Exponencidlni {termofilni)
* istentni
15000 TEI’I’T‘IDI’EZI?’EI’:I ni
—— Exponencidlni
[termorezistentni)
T B N g Pocet mikroorganismi
5000 ,/
_,—-'_'-'—FFFF-
(E————8 = & % ()
a1 2 3 4 & B 7 8 4

Graf 4 Zavislost pétu termofilnich a termorezistentnich mikroorganisnma dolz suseni za

cerven 2015.
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Z grafuc. 3 ac. 4 je patrné, Ze gty termofilnich i termorezistentnich mikroorganigm
po zavedeni novych sanitdch opaiteni, vyrazg klesly. Zavedeniéthto opaiteni n€lo

kladnou odezvu na sniZenigb téchto mikroorganisrin
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Tab. 9 Vysledné @ty termofilnich mikroorganisthu syrovatky.

Vzorek | Popis Leden * Cerven **

1. Syrovatka z vyrobniku 3 2 1
2. Syrovatka za od&tdivkou 90 120
3. Syrovéatka pasterovana 6 % 2 1
4, Syrovatka zahu&ta 18 % 0 4
5. Syrovatka krystalicka 60 % 2 12
6. Syrovatka z vyrobniku 1 0 3
7. Syrovatka za od&tdivkou 105 300
8. Syrovéatka pasterovana 6 % 0 1
9. Syrovatka zahu&ta 18 % 0 0
10. Syrovatka krystalick& 60 % 4 10
11. Syrovatka z vyrobniku 2 1 1
12. Syrovatka za odstdivkou 130 120
13. Syrovatka pasterovana 6 % 6 28
14. Syrovatka zahusta 18 % 10 16
15. Syrovatka krystalick& 60 % 8 9
16. Syrovétka z vyrobniku 3 2 0
17. Syrovatka za odstdivkou 125 150
18. Syrovatka pasterovana 6 % 14
19. Syrovatka zahusta 18 % 12
20. Syrovatka krystalick& 60 % 1 8

* namerené vzorky jindeské mlékarny Madeta a.s. za leden 2014

** mé nanmerené vzorky zéerven 2015

V Tab. 9 jsou porovnany mé narané vysledné pity termofilnich mikroorganisiin

s vysledky narrenymi firmou Madeta a.s., Plana nad LuZnici.
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Graf 5 Pehled pa@tu termofilnich mikroorganistinv syrovatce za esic leden (2014) a
cerven (2015).
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Z grafuc. 5 je patrné, ze rozdily pti termofilnich mikroorganisiinnantiené v lednu

2014 a wervnu 2015 jsou zanedbatelné. Vysledna krystakgkévatka nefesahuje limit 20

mikroorganisni na 1 mililitr nebo gram.
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5 Diskuze

Cilem mé bakal&ké prace bylo stanovenigto termofilnich a termorezistentnich
mikroorganisni u vzorki odsted¢ného mléka a stanovenidto termofilnich
mikroorganisni u vzorki syrovatky.

VSechna data pitbna k porovnani a vyhodnoceni mé prace mi poskiytaeska
mlékarna Madeta a.s.. Byly porovnany vyslednéytermofilnich a termorezistentnich
mikroorganisni u 40 vzorki odstedéného mléka, po zavedeniigjSich hygienickych
opateni, se 40 vzorky odgidtného mléka poskytnutymi firmou Madeta a.s. ze dhel2.
2013 (gred zavedeningthto opaiteni).

PredloZené vysledky mou hypotézu potvrdily. Po zamédevych saniténich opateni
vysledné poty termofilnich a termorezistentnich mikroorganisnyzname klesly.

Potrubni cesty, tanky na mléko S1 — S5, kondentatki S6, nadrze na zahérsé mléko
T1 a T2, pedeltiva¢ zahu&ného mléka, trasa zah&sého mléka (homogenizéator a
rozpraSovd) musi nejlépe 16 hodirrgd pouzitim projitisténim CIP (Cleaning In Place).
Podstatouwistici stanice CIP je soustawiticich prostedki. Cistici roztoky cirkuluji utitou
dobu v uzaieném obvodu technologickéha'izeni a po dokafeni procesu se vraceji do
nadob CIP stanice.

Nadrze na zahu&ié mléko se #idaji (Wetre filtri) nejdéle po 3,5 hodinach bez ohledu na
mnoZstvi mléka v tanku. Toto opani se provadi z tohaidodu, aby seigdchazelo
zvySenému mnozeni mikroorganigm mléce.

Systém suSeni byl upraven tak, aby$gguinom kole suSeni sgebovalo maximal

220 000 lite mléka, tj. 4 tanky po 55 000 litrech vipac suSeného od&tdného mléka.

V piipack plnotutného mléka se na jedno kolo suSeniigimtje maximal&é 110 000 lita
mléka, tj. 2 tanky po 55 000 litrech.

Vitaminy se pestaly pidavat na pastetai stanici, ale imo do tank S1 — S5 na suSarn
aby nedochazelo k jejiatast&né destrukci. Do plnotného mléka setfpavaji vitaminy jako
antioxidanty tuku.

DalSim moznym vysstlenim sniZzenych vyslednych ¢ termofilnich a
termorezistentnich mikroorganignfv ¢ervnu 2015) jsou sezonni vykyvy. Dojnice jsou
v zimnich ngsicich chované v neprovzdugych kravinech, kde hrozi zvysené riziko

mnoZeni &chto mikroorganisrin ZvySené mnoZzeni termofilnich a termorezistentnich
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mikroorganisni je moznym vys#tlenim zvySenych pibi téchto mikroorganisrinv prosinci
2013.

DalSim cilem bylo porovnat vyslednégpptermofilnich mikroorganisiinu vzorki
syrovatky s vyslednymi @ty poskytnutymi mlékarnou Madeta a.s., Plana nathlai. Bylo
porovnano celkem 40 vzailsyrovatky.

Z vyslednych péta termofilnich mikroorganisiinu syrovatky je patrné, Ze rozdily
v lednu 2014 &ervnu 2015 jsou zanedbatelné cBaermofilnich mikroorganisiinza
odstedivkou jsou vyraz&inizsi a to z Avodu &inné pasterace syrovatky. Vysledna
krystalicka syrovatka népsahuje limit 20 mikroorganisima 1 mililitr nebo gram, tudiz je

firmou Meggle s.r.o. povazovana za surovinu vhodmaudalSi zpracovani, tj. suseni.
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6 Zaver

Cilem mé bakaigké prace bylo vypracovat literarni reSerSi o peotatice vyskytu
termofilnich a termorezistentnich mikroorganissnmléce a mlénych vyrobcich. Monitoring
termofilnich a termorezistentnich mikroorganisrma velky vyznam, protozefipomnost
téchto mikroorganisrin rozhoduje o vlastnostech suroviny i vyslednéhalpkou.

Celkem bylo odebrano 60 vzdrkz toho bylo 40 vzork odstediného mléka a 20 vzoik
syrovatky. Mé nariené vysledky u vzoikk odstedného mléka byly porovnany
s vyslednymi péty termofilnich a termorezistentnich mikroorganisnposkytnutymi
jiho¢eskou mlékarnou Madeta a.s.

Po zavedeni novych hygienickych aai (na poatku roku 2014) pgy termofilnich i
termorezistentnich mikroorganignu vzorki odstedného mléka vyraznklesly. Za limitni
hodnotu pro termorezistentni mikroorganismy se poja2000 mikroorganisinna 1 mililitr
nebo gram vyrobku. Vifpad nameienych pdta termorezistentnich mikroorganignu
odstedtného miléka byl tento limit spin. Pro termofilni mikroorganismy neni stanovena
limitni hodnota. Limitni hodnota byla intefrstanovena jihteskou mlékarnou Madeta a.s. na
3000 mikroorganistinna 1 mililitr nebo gram vyrobku.

V pripact splreni limitnich hodnot je mkény vyrobek vhodny k distribuci do obchodnich
fetézai.

Vysledné pety termofilnich mikroorganisiinnantienych u vzort syrovatky se vyrazn
nelisi od vysledi poskytnutych jihéeskou mlékarnou Madeta a.s., zavod Plana nad Liuznic
Vysledné péty termofilnich mikroorganisiin u vzorka krystalické syrovatky nepkrasuji
limitni hodnotu 20 mikroorganisinna 1 mililitr nebo gram vyrobku, tudiz se jedna o

surovinu vhodnou pro dalSi zpracovani.
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