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1. UVOD

Chov ovci je na soucasném tizemi Ceské republiky datovan jit od 9. stoleti naseho
letopoctu. Ovce byly chovany jako zdroj potravy, oSaceni a poutivaly se i k nabot enskym
ritudltim jako obétni zvitata.

V soucasné dob¢ spoc¢iva vyznam chovu ovci v jejich mnohostranné ut itkovosti. Ovce
vedle hlavnich produkti jako je maso, mléko, vlna, kit e poskytuji 1 vedlej$i produkty. Mezi
vedlejsi produkty patii napt. lanolin, krev, ptedt aludky, stfeva, kosti, rohy, paznehty aj. Ovce
vSak maji i nepfimy utitek. Ten spociva ve vypasani chranénych izemi nebo mist, kterd jsou
jit pro jina hospodaiska zvitata nepiistupna.

Chov mlécnych plemen ovci a zpracovani ovciho mléka nemé v nasi zemi takovou
tradici jako napf. v sousednim Slovensku. Presto v posledni dobé dochézi k rozvoji chovu
pravé mléénych plemen ovci.

Mléko méa vyznamné postaveni ve vytivé lidi a je cennym zdrojem nutri¢né
vyznamnych latek.

Ov¢i mléko je bild nebo lehce natloutld tekutina s mirné natrpklou chuti. Sloteni
ov¢iho mléka je jedinecné. Celkovy obsah bilkovin je podstatné vyssi net u mléka kravského.
Dale se uvadi, te je bohaté na vitaminy A, Bj, By, B, a vitamin C. Vyznamny je i obsah
kyseliny orotové, které se pripisuji antikarcinogenni t€inky.

Ov¢i mléko, které je svym slot enim vyrazné odlisné od mlék ostatnich savcii, se u nas
k pfimému konzumu nepout iva. Své uplatnéni nachazi predevsim ve vyrob¢ syrt. Bétné se
z ovC¢iho mléka vyrabi hrudkovy syr. Z ncho se pak pifipravuje brynza, oStépky a patenice.

Sloteni mléka ovliviluje fada faktorti, pfiCemt mezi nejvyznamnéjsi faktory patii
plemennd piisluSnost, faze laktace, poradi laktace, Cetnost vrhu, klimatické podminky,
zdravotni stav bahnice a jeji vytiva.

Cilem diplomové¢ prace bylo stanoveni vybranych fyzikalné-chemickych parametrt

a mikrobiologickych parametrti syrového a pasterovaného ovciho mléka.



2. LITERARNI PREHLED

2.1. Chov ovci

2.1.1. Vyvoj v chovu ovci a jeho vyznam

Ovce patii k nejstar§Sim domestikovanym hospodarskym zviratim (Vejcik, 2007).
K jeji domestikaci doSlo v Pfedni Asii jit cca v 9. tisicileti pfed nasim letopoctem (Kuchtik aj.,
2007). Nejcasteji se uvadi, te maji polyfyleticky plivod, tzn. te se na jejich vzniku podilelo
nckolik dosud volné tijicich pfedkd a to: muflon (evropsky a asijsky), ovce kruhorohd
zakaspicka, znama pod oznacenim archar (arkal) a ovce stfedoasijska — argali.

Vznikla cela fada plemen a razi, které se chovaji prakticky po celém svété ve vSech
geografickych a klimatickych zonach. Podminky vzniku a potadavky na utitkovost piispély
k tomu, te ovce v soucasnosti patii k domacim zvifatim s nejvSestrannéjsi ut itkovosti (Horék,
2006).

Na tizemi Ceské republiky se chovaji ovce od 9. stoleti. Ovéi produkty byly zdrojem
potravy, oSaceni a v prvopocatcich se ovce poutivaly i jako obétni zvifata (Vejcik, 2007).

V soucasné dob€ ma chov ovci jak v ¢eské, tak v evropské dimenzi dvoji vyznam a to
produkéni a mimoprodukéni. Z pohledu produkéniho je ovEi produkce rozdélena na produkei
hlavnich a vedlejSich produkti. Hlavnimi produkty z chovu ovci jsou maso, vlna, mléko a
ktte. Vedlejsimi produkty z tohoto chovu jsou lanolin, krev, stfeva, piedtaludky, 1dj, rohy,
kosti, paznehty, endokrinni tlazy apod. Nepfimy utitek chovu ovci predev§im spociva
v produkci mrvy ¢i v koSarovani, pficemt koSarovani je specificky zptisob hnojeni huie
pfistupnych ploch, jet jsou situovany ptredevs§im v horskych oblastech. Nepfimy ut itek chovu
ovci take spociva v mot nosti vyutiti ovei pii spasani absolutnich pastvin a rostlinnych zbytkf.
Nezanedbatelny je také vyznam chovu ovci z pohledu agrotechnického (Kuchtik aj., 2007).

Ovce jsou po skotu celosvétové druhym nejrozsifenéjSim druhem velkych
hospodarskych zvitat (Horak, 2006). Rocenky FAO (Food and Agriculture Organization)
uvadi, te celkove je chovano na celém svété pies miliardu ovei, pfi€emt v poslednich letech je
obecné registrovany pozvolny nardst pocetnich stavli. Nejvice ovei se jit historicky chova

v Asii a Africe, v obou téchto svétadilech je v poslednim obdobi registrovan pomérmné vysoky
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nartist pocetnich stavli ovci (Kuchtik aj., 2007). Z celkového poctu chovanych ovci se ve svéte
doji cca 10 miliond kust ovci. Ro¢ni produkce ovéiho mléka podle statistik FAO ¢ini zhruba
7,8 miliond tun (Stolc a Nohejlova, 2006). Nejvyssi produkce této komodity je v Asii a
Evropé, pfi¢emt z pohledu jednotlivych zemi je evidovana nejvyssi produkce ovéiho mléka
v Cin&. Praimérna roéni celosvétova spotieba mléka na obyvatele je pomérné nizka a &ini cca
1,5 kg (Kuchtik aj., 2007). Ov¢i mléko v Evropé a jeho zpracovani na syry ziskava stale veétsi
oblibu, zajimava je i ekonomickd vynosnost chovanych dojenych plemen ovci (Stolc a
Nohejlova, 2006).

Chov ovci dojenych plemen a zpracovani ovéiho mléka neméd v Ceskych zemich
takovou tradici, jako napt. v sousednim Slovensku. Hlavnim produktem chovu ovci byvala
tradién¢ vlna, v poslednich letech se setkavdme s vyraznym piiklonem k vyutiti masné
utitkovosti ovci. S chovem dojenych plemen se setkdvame spiSe na malych rodinnych
farmach, kde je pastvou ovci motné udrtovat svatité a jinak nevyutitelné pozemky.
Zpracovani mléka na ov¢i syry umot ni nabidnout obyvatelstvu vyhledavané mistni speciality.
Podminkou uspéchu je zvladnuti technologie chovu a ziskdvani mléka a legalizace jeho

faremniho zpracovani a prodeje (Hrbek, 2008).

2.1.2. Ekologicky chov ovci

Ekologické zemédélstvi respektuje pfirozené a Setrné vyutivani pfirodnich zdroji
v maximalni soucinnosti s tradicnimi formami zemé&délstvi, vCetné zpracovani zemédelskych
produkti. Vychazi ze zasad zachovani biodiverzity, pfirodni obnovitelnosti zdroja
s minimalnimi dopady na tivotni prostfedi. Cilem je i vytvofeni optimalnich tivotnich
podminek pro chov zvitat (welfare) (Horak, 2006).

Tivocisna produkce v ekologickém zeméd¢€lstvi je vazana na pidu a ekologickou
rostlinnou produkci, kterd ma odliSné péstitelské postupy a poutivani hnojiv a pomocnych
latek. Poutivani pesticidd, které mute vést k pfitomnosti rezidui v produktech, je vyrazné
omezeno a vyutiva se zejména preventivnich opatreni. Hospodarska zvifata maji byt krmena
krmivy pochézejicimi z ekologického zemédélstvi a tim je maximalné omezeny piijem
rezidualnich latek do tél zvitat v krmivech. Krmiva ziskavana mimo ekologické produkty jsou

povolena pouze omezen¢ a jsou konkrétné definovana (Koutimska aj., 2010).



Ekologicky chov ovci je zaloten na pastevnim chovu s mensi intenzitou vypasani,
s vyutitim druhové riznorodych pastevnich smési a s poutitim organickych hnojiv z divodu
zachovani urodnosti piidy. Krmeni zvirat vylucné ekologicky vyprodukovanymi krmivy lze u
ovci dobfe zajistit. Kromé zelené pice se poutivaji krmné smési z ekologicky vypéstovaného
obili a luskovin. Pfi ustajeni ovci ve stdji je v ekologickém zemédélstvi uréena minimalni
plocha na kat dé dosp&lé zvife 1,5 m* a pro jehn& 0,35 m?, kterou je nutno dodrtet. Celoroéni
chov zvifat na pastvin€ je motny pouze za predpokladu vybudovani piistfesku jako ochrany
proti povétrnostnim podminkam. Ve vhodnych klimatickych podminkach staci i ochranny pas
vegetace. Pro odpocinek musi mit ovce k dispozici takovy suchy prostor, aby vSechna zvirata
m¢éla dostatek mista pro pfirozené vstavani, otaceni, ¢isténi apod. Pti pastevnim odchovu musi
byt zajisténo tolik krmiva, aby krmnd davka umotnila vSem zvifatim adekvatni piijem
potravy. Stejné tak musi byt kontrolovan dostatecny zdroj vody. Biezim ovcim je nutné zajistit
klid k porodu a v pfipad¢ potieby odbornou pomoc. Hlavnim cilem chovu ovci v ekologickém
zemédélstvi je uspokojit pfirozené potieby zvifat, cot se projevi i na nasledné utitkovosti

(Linhartova, 2008).
2.1.3. Mlé¢na plemena ovci

2.1.3.1. Vychodofriska ovce

Velmi vhodné a pro naSe podminky dobfe adaptované mlécné plemeno je
Vychodofriskd ovce. Toto plemeno ovci bylo vySlechténo v Némecku v oblasti vychodniho
Friska. Plemeno je velkého tcélesného ramce, vyznaCuje se delSi vlnou, neobrostlymi
koncetinami, klabonosou hlavou, je bezrohé, jeho typickym poznavacim znakem je dlouhy,
vlnou neobrostly ocas. Hlava je také neobrostld, napadné jsou polosvislé Siroké usi. Tiva
hmotnost berani dosahuje v priméru 85 — 110 kg, bahnic 65 — 75 kg. Plemeno ma velmi
dobrou plodnost (170 — 200 %) a vynikajici mlécnou utitkovost — 300 — 400 litrh mléka za
rok, je rané, bahnice se vyznacuji vybornymi matefskymi schopnostmi. Vychodofriska ovce je
znaéné roziifena ve svété, byla pout ivana také pii §lechténi fady mléénych plemen ovci. V CR
jim byly zuslechtovany Valasky a Sumavky. Jehiata se vétsinou vykrmuji do véku 5 mésic,
v této dob¢ jsou velmi dobfe zmasila, ptirtstek jehnat se pohybuje kolem 200 gramt za den

(Stolc a Nohejlova, 2006).



2.1.3.2. Lacaune

Jedna se o nejvyznamnéjsi francouzské mlécné plemeno ovci. Pivodné plemeno
s kombinovanou ut itkovosti mléko/maso je v soucasnosti Slechténo na dva plemenné razy —
masny lacaune a mlécény lacaune. Je stfedniho télesného ramce, s mirn¢ klabonosou hlavou,
bezrohé, usi jsou dlouhé, vodorovné. Jeho vina je jemna, ovce maji ¢asto obrostly pouze hibet,
krk a boky. Tiva hmotnost beranid je 80 — 100 kg, bahnic 60 — 80 kg. Plemeno se vyznacuje
velmi dlouhym plodnym obdobim (u masného rdzu se pout ivaji 3 bahnéni za 2 roky), je velmi
rané, vynikd vysokou mlécnosti a matefskymi schopnostmi. Primérna délka laktace se
pohybuje mezi 6 — 8 mésici, mnot stvi nadojeného mléka bétné 250 — 300 litrt, lepsi bahnice
doji ptes 400, nejlepsi at 700 litrG za laktaci. Plemeno se chova v fad¢ zemi svéta bud v

Cistokrevné formé, nebo se pout iva k zuslechtovani domécich plemen ovci (Hrbek, 2008).

2.1.4. Plemena ovci s kombinovanou utitkovosti

2.1.4.1. Zuslechténa valaska

Jedna se o plemeno ceskoslovenského ptvodu, které bylo vyslechténo ve druhé
poloviné 20. stoleti kiit enim ptivodnich mistnich hrubovilnnych ovci s berany Texel, Cheviot,
Leicester, Lincoln a posléze v menSim rozsahu i Romney. Jedna se pfevatné o hrubovinné
plemeno s kombinovanou utitkovosti: maso, mléko a vlna. Je stfedniho télesného ramce,
chodivé a dobfe pfizplsobené salasnickému zplsobu chovu v pohorskych a horskych
oblastech. Hlava je kratsi, rohy byvaji spiSe u berant. Krk je sttedn¢ dlouhy, dobfe navazujici
na hrud’. Hrudnik je hluboky a dlouhy. Hibet je rovny, stfedné Siroky. Nohy jsou silné s
korektnim postojem. Mléko je svym slotenim vhodné k vyrobé syrt. Jehnice jsou stfedné
ran¢, pii dobrém odchovu se mohou zapoustét ve 12. — 14. mésicich véku o minimalni
hmotnosti 38 kg. Tiva hmotnost bahnic ¢ini 50 — 55 kg, beranti 65 — 75 kg. Produkce mléka za
laktaci se pohybuje v rozmezi 120 — 140 litrti (Horak aj., 2004).

2.2. Tvorba ov¢iho mléka

Oveéi mléko se tvofi v mlécné tldze ovci — vemeni. Vemeno ovci je podélné

rozdéleno na dvé poloviny. V katdé poloviné je samostatnd mlécnd jednotka, tvotena



parenchymatickou t ldzou, mléénou cisternou a strukem (Stolc aj., 2007). Tldznaty parenchym
tvoii alveoly, které navazuji na mlé¢né kandlky, které usti do mlécné cisterny. Mlécna cisterna
ma tvar nalevky a navazuje na struk, jehot mléény kanalek uzavird svéra€. Nejvhodnéjsi tvar
je vemeno ploché, potom kulovité a nejméné vhodné je vemeno svislé (Vanék a Stolc, 2002).
Katda plilka m& mit dobfe vyvinuty a funkéni struk, pficemt u nékterych ovci se muiteme
setkat s nelaktujicimi pastruky. Struky jsou pomérné kratké (2 — 4 cm), zpravidla kut elovité¢ho
tvaru, namifené hrotem struku doli a do stran (Kuchtik aj., 2007). Katdy struk je zakoncen
strukovym otvorem (Vejcik a Kral, 1998). Kite na vemeni je pevna, elasticka a zpravidla je
porostla jemnymi chlupy. Zbarveni kiite a chlupii je ovlivnéno plemennou piislusnosti. Tvar
vemene neni v prubéhu laktace stabilni, nicméné u vétSiny ovei na pocatku laktace prevlada
tvar vemene polokulovity ¢i vejcity. Ojedinéle se miteme setkat se stupfiovitym tvarem
vemene, cot je disledkem nerovnomérného vyvinu vemene. V pribéhu laktace dochazi
k uvolilovani vazl, nasledné byva vemeno svislé (Kuchtik aj., 2007). Do obdobi pohlavniho
dospivani se vemeno vyviji pomalu. V obdobi pohlavniho dospivani za¢ina vlivem pohlavnich
hormont prudce rlst. Nejintenzivngji roste v prubehu prvni biezosti, prudce se zvétSuje a roste
mlécény parenchym. Sekrecni ¢innost mlééné tlazy se objevuje jit v poloviné biezosti, ale
prakticky vyznam ma at po obahnéni (Vejcik a Kral, 1998).

Mléko se tvofi kontinualné v pribéhu laktace v mléénych t1azach vemene, konkrétné
v sekre¢nich bunikach mlé¢nych alveold a tubulii. Tvorbu mléka mit eme rozdélit do dvou fazi
— faze sekre¢ni, kdy sekrecni buiky resorbuji zakladni latky mléka z krve a vylucuji je
nezménéné, anebo v syntetizované formé do dutin mlécnych alveolt a tubuli. Druha faze
exkrecni (ejekce mléka) je charakteristicka vyluCovanim mléka z dutin alveold a tubulli do
vyvodnych kanalkd mléénych t1dz a z celého vemene je nasledné mléko vysdvané mladétem,

anebo vydojené (Spanik et al., 2008).
2.3. Ziskavani ov¢iho mléka

Mléko od ovci ziskavame dojenim (Stolc aj., 2007). Dojenim rozumime &innost,
kterou se ziskava mléko z vemene bahnic (Vej€ik, 2007). Dojenim se ziské asi 80 % mléka,
zbyvajici — rezidudlni mléko se uvolni pouze po aplikaci hormonu oxytocinu nebo pituitrinu

(Horak aj., 2004).
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Ovce mohou byt dojeny v otevienych kosarech, pod pristtesky, v ov€inech nebo
v dojirnach (Vej¢ik, 2007). Ovce se doji ru¢né nebo strojové (Hordk aj., 2004). Ve vétsich
domécich chovech dojnych ovci je aplikovano strojni dojeni. Naproti tomu rucni dojeni je
stale pomérné¢ Casto aplikovano v malochovech (Kuchtik aj., 2007).

Klasické ruéni dojeni u nds prevlada. Doji se bud’ zezadu, nebo z boku. Pfi dojeni
zezadu doji¢ ovci fixuje drtenim za vemeno, pfi dojeni z boku je nutna fixacni klec, piip.
zahanka. Dojeni z boku je hygienictéjsi a odpovida i1 zpiisobu sani jehnéte. Pti ru¢nim dojeni
se ma mléko dojit do dojacek (dojnikd, gelet) opatienym filtrem. Vlastni dojeni sestava
zrozdojovéani, dojeni a dodojovani. Dojeni se provadi plnymi dlanémi, rozdojovani a
dodojovani konecky prsti (palec a ukazovacek). K podojeni jedné ovce je potfeba asi 25
stiskll, zruény doji¢ podoji pfi jednom dojeni 80 — 100 ovci. Zpocatku laktace se ovce doji 3x
denné, pozdéji 2x a ke konci laktace jednou denné. Rucni dojeni je vSak trvale tinosné pfti
poctu 15 - 20 dojenych ovci. U vétsich stad je perspektivné;si strojni dojeni (Horak aj., 2004).

V zahrani¢i je znacné rozsifené a poutivané u dojnych plemen ovci strojni dojeni.
Poutiva se fada rliznych typt dojiren. Nejvice jsou rozsifené rybinové nebo kruhové dojirny
Alfa-Laval typu Casse, anglické rotacni dojirny Fulwood aj. Na nejvykonnégjsich typech téchto
dojiren podoiji t¥i pracovnici za hodinu 500 at 600 ks ovci (Stolc aj., 2007).

Vyznam strojniho dojeni spocivd vtom, te snituje namahu dojice, zvySuje se
produktivita prace a ziskdva se hygienicky nezdvadné mléko. Strojni dojeni vytaduje
stejnomérné vyvinuté vemeno a vyrovnanou dojivost a dojnost (Vej¢ik, 2007).

Dojeni se musi provadét hygienicky, zejména je tfeba zajistit, aby pred zahdjenim
dojeni byly struky, vemeno a ptilehlé ¢asti Cisté, aby byla identifikovana zvifata, ktera se
podrobila 1é¢bé, v jejimt disledku mlte dojit k pfenosu rezidui do mléka a mleziva a aby
mléko od takovych zvifat nebylo do konce ptedepsané ochranné lhity poutito k lidské
spotiebé. Bezprostfedné po nadojeni musi byt mléko uchovano na cistém misté, které je
navrteno a vybaveno tak, aby se zamezilo kontaminaci. Mléko musi byt ithned zchlazeno na
teplotu nejvyse 8°C, jedinou vyjimkou je, pokud je do dvou hodin zahdjeno jeho zpracovani

(Hrbek, 2008).
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2.4. Mléko

2.4.1. Obecna charakteristika mléka

Mléko je prvni a po urcité obdobi vyhradni potravou pro mladd’ata savct. Je to
komplexni biologicka tekutina, jejit chemické a fyzikdlné-chemické vlastnosti odrat eji
vytivové potfeby mlad’at (Lukasova aj., 1999).

Slot eni mléka riznych tivocicht produkujicich mléko je rozdilné. Zmény se nejvice
projevuji v zastoupeni bilkovin a tuku. Je dokdzano, te obsah bilkovin v mléce vyznamné
ovlivituje rast mladat. Tuk slouti predevSim ke kryti spotfeby energie. Napt. zvirata
produkujici mléko tijici v chladnych oblastech spotiebuji vice energie, a proto nepiekvapuje,
t e napt. sobi mléko obsahuje at 18 % mlécného tuku (Palo, 1989).

MIéko nékterych zvifat, zejména skotu, buvolil, koz a ovci, je také poutivano pro
lidskou spottebu, a to bud’ jako takové, nebo ve formé¢ fady mléénych vyrobka (Walstra et al.,
2006).

MIéko je slot ity polydisperzni systém, jehot charakter urcuji jednotlivé slot ky mléka
(Horék aj., 2004).

2.4.2. Druhy mléka

Mléka raznych druhti zvifat mit eme rozdélit do dvou skupin, které se od sebe lisi
fyzikalnimi vlastnostmi a slot enim mléka, zejména pomérnym obsahem kaseinu k ostatnim
mléénym bilkovinam (Cervenka a Kovafova, 2009).

Mléko albuminové je mléko vSetravci, masotravcl a bylotravel s jednoduchym
taludkem. U té€chto druhii mléka tvoii albumin a globulin nejméné tietinu obsahu mlécnych
bilkovin. Sem patii napt. mléko kobyli, osli, hrosi, sloni.

Mléko kaseinové ma nejméné 75 % kaseinu z celkového podilu mlécnych bilkovin.
Je to mléko bylotravel, predevsim mléko kravské, déle ovéi, kozi, buvoli, velbloudi, sobi a
lami (Cervenka a Kovarova, 2009). I kdyt jsou mléka albuminova rozsitengjsi, maji kaseinova

mléka vétsi vyznam z hlediska zpracovani na mlékarenské vyrobky (Simeonova aj., 2003).
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Kromé druhovych rozdilli je motno zaznamenat typické odliSnosti ve sloteni a
vlastnostech mléka jednotlivych druht i v prubéhu laktace (Gajdiasek, 2003). Mléko nezralé,
neboli mlezivo (kolostrum), je vyluCovano tésné¢ po porodu. Mléko zralé neboli laktacni,
vylucuje mlécnd tlaza jit pfiblitné po prvnim tydnu po porodu, kdy se jit netvoii mlezivo a
jeho sekrece konci pfiblitné 2 tydny pred zaprahnutim (tj. 10 — 8 tydni pfed dal§im porodem).
Miléko starodojné je mléko ziskané od vysokobiezich ovci kratce pfed zaprahnutim (Cerveny,

2002).

2.5. Ovéi mléko

Ov¢i mléko je tekutina bilé nebo natloutlé barvy, vyznacujici se specifickou vini,
ktera je ovlivnéna vyS$im obsahem mastnych kyselin, a to pfedevsim kaprylové a kaprinové
(Kuchtik aj., 2007).

Obsah jednotlivych slotek mléka se v pribéhu laktace méni (Kerestes et al., 2008).
Na zacétku laktace (v prvnich 3 — 5 dnech po porodu) se produkuje mlezivo, jent je prvni
potravou jehnat. Je husté, lepkavé, tluté barvy, zvlastniho zapachu a slané chuti (Vejcik,
2007). Obsahuje vice lehce stravitelnych a energeticky bohatych tivin. V prvnich dvou dnech
dochdzi k rychlé zméné v % obsahu tivin i v jejich vnitini skladbé, pokud jde o podil
jednotlivych slot ek (Kerestes et al., 2008).

Mlezivo obsahuje velké mnotstvi tuku (10,7 — 17,2 %) a bilkovin (7,1 — 19,5 %) a
méné laktézy (1,6 — 4,0 %) (Ramos and Juarez, 2002).

Slotenim se ov&i mléko zna¢né lisi od mléka kravského (Stolc aj., 2007). Rozdily
oproti mléku kravskému vSak nejsou jen v procentudlnim zastoupeni jednotlivych slot ek, ale
jednotlivé slotky tét vykazuji urcité odliSnosti (zastoupeni mastnych kyselin v tuku,
aminokyselin v bilkovinach a pod.). Vzhledem k vy$Simu obsahu vSech slotek se da

v

konstatovat, t e ovéi mléko je hodnotngjsi a vytivngjsi jako kravské (Spanik et al., 2008).
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2.5.1. Chemické sloteni ov¢iho mléka

2.5.1.1. Dusikaté latky

Dusikaté latky mléka tvofi nejkomplexnéjsi slotku mléka a vzhledem k vyznamu je
témto latkdm vénovana nejvetsi pozornost. Jako bilkoviny mléka jsou tradiéné oznaCovany
vSechny dusikaté latky v mléce, stanovené po mineralizaci Kjeldahlovou metodou
(Simeonova, 2003).

Bilkoviny se déli na dvé zakladni frakce: kaseiny a syrovatkové (sérové) bilkoviny.

Tyto dvé skupiny se navzédjem li§i svymi vlastnostmi (LukaSova aj., 1999).

Kaseiny

Kasein patfti mezi nejdaletitéjsi bilkoviny mléka. Ma vyznam nutricni a
technologicky. Zarazuje se do skupiny fosfoproteinii (LukaSova aj., 1999). Nachazi se
v koloidni form& komplexni vapenaté soli (Spanik et al., 2008).

Kaseiny jsou hlavnimi proteiny v ovéim mléku (76 — 83 % z celkového mnot stvi
bilkovin) a jsou pfitomny ve vétSiné druhll syrd. Oznaceni ,kasein® zahrnuje Ctyfi typy
polypeptidovych fetézcl, os-kasein, og-kasein, PB-kasein a k-kasein (Ramos and Juarez,

2002). Jeho obsah se nejvice méni mezi zacatkem a koncem laktace, méné mezi dojenimi

v jednom dni a mezi bahnicemi anebo mezi plemeny (Spanik et al., 2008).

Syrovatkové bilkoviny

Jako syrovatkové nebo sérové bilkoviny se oznacuje ta ¢ast bilkovin, které zistavaji
v roztoku (syrovatce) po vysrateni kaseinu piipH 4,6 (Gajdisek, 2003). Syrovatkoveé
bilkoviny tvoii 17 - 22 % z celkovych proteinli ov¢éiho mléka (Ramos and Juarez, 2002).
VétsSinu syrovatkovych bilkovin tvofi a-laktalbumin a B-laktoglobulin, ale jsou zde také
imunoglobuliny jako sérum albumin, laktoferin a proteoso-peptony, a dalSi minoritni proteiny
v mens$im mnot stvi (Haenlein and Wendorff, 2006).

Hlavnimi proteiny jsou B-laktoglobulin a a-laktalbumin. Imunoglobuliny, sérum

albumin a proteoso-peptony jsou pfitomny v menSim mnot stvi (Ramos and Juarez, 2002).
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Nebilkovinné dusikaté slouceniny

Nebilkovinné dusikaté slouceniny ¢ini 5 % at 6,8 % z celkového poctu dusikatych
latek. Nebilkovinné dusikaté slou€eniny jsou: mocovina (45 %), aminokyseliny (16 %),
kreatin (2,4 %), kreatinin (1,7 %), amoniak (1 %), kyselina mocova (2,1 %) a jiné nestanovené
slouceniny (32,3 %). Ov¢i mléko obsahuje vice mocoviny a kyseliny mocové net kravské

mléko (Ramos and Juarez, 2002).

Enzymy

Bilkovinného charakteru v mléce jsou také rizné enzymy napfi. peroxidaza, fosfataza,
lipaza a jiné. Jsou to latky, které piechazejici do mléka z krve a bunék mlécnych alveolt
vyvolavajici v mléku riizné §tépné reakce (Spanik et al., 2008).

Fosfatazy §tépi estery kyseliny fosfore¢né. V mléce je nejlépe prozkoumana alkalicka
fosfataza, ktera je v kravském, ovcim a kozim mléce vtdy piitomna. Z hlediska tepelné
rezistence této fosfatdzy byla shledana korelace s devitalizaci vegetativnich forem
mikroorganismli v mléce, a proto negativni vysledek priikkazu této fosfatazy byl piijat za
kritérium ucinnosti tepelného osetfeni mléka. Novéji vSak bylo prokézano, te za ptitomnosti
iontl Mg, Mn, Zn mt e fosfataza po tepelné inaktivaci reaktivovat, a to zejména tehdy, kdyt
nedoslo k denaturaci rozpustnych bilkovin. Reaktivaci vSak inhibuje pfitomnost tét kych kovi
napf. Cd, Cu a Ni. K inhibici reaktivace vSak dochazi také za nepfitomnosti Mg a Ca. Pfi
sterilizaci mléka ionizaénim zéafenim si fosfataza uchovava 90 % ucinnosti. Obdobné jako u
lipaz bylo zjiSténo, te fosfatdza je asi z 50 % absorbovéana na tukovych kulickach (Holec,

1990).

2.5.1.2. Mléény tuk

Mlécny tuk je syntetizovany v sekrecnich butikach tlaznatého parenchymu, kde se
uklada ve formé tukovych kapicek, které se pii sekreci odd€luji ze sekrenich bun¢k do dutiny
alveold a tubulti. Jejich velikost je n€kolik tisicin milimetrti (1 — 12) a v z&vislosti na obsahu
tuku v mléce se jich v 1mm”® nachézi piiblitng 1 — 3 miliony (Spénik et al., 2008).

Ov¢i mléko patii mezi vyznamné zdroje mastnych kyselin a jejich izomert, které jsou

nezbytné pro spravny lidsky metabolismus a pozitivné€ ovliviiuji zdravi (Margetin et al., 2009).
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Jedna se predev$im o n-3 mastné kyseliny s kratkym a stfednim fetézcem a konjugovanou
kyselinu linolovou - CLA, jejit obsah se méni dle vytivy ovce. Kyselina a-linolenova (ALA)
pusobi jako primarni a sekundarni prevence proti kardiovaskularnim piihodam. Kyselina
transvakcenova (fVA) ma ochranny efekt proti rozvoji rakoviny mlécné tlazy (Margetin et al.,
2009). Ov¢i mléko obsahuje vysoky podil kyseliny méselné. Mastné kyseliny se stfednim
fetézcem obsatené v ovéim mléce jsou pro lidsky organismus snadno stravitelné a mohou se
uplatnit pfi 1éCeni nemoci traviciho traktu. Zvysené podily n-3 kyselin se projevuji vytvaienim
ucinky. Predpoklada se, t e odlisné slot eni mastnych kyselin vede k lepsi absorpci laktozy, cot
je prospésné pro lidi s mirnou laktézovou intoleranci (Dragounova aj., 2005). Mimo mastné
kyseliny obsahuje ov¢i mlécny tuk vitaminy rozpustné v tucich a aromatické latky (Kuchtik
aj., 2007).

Na zabarveni tuku se Ucastni jeho slotky jako karoten, xantofyl, lecitin, kefalin,
cholesterol, sfingomyelin (Spanik et al., 2008). Ov&i mléény tuk je bélejsi net kravsky mléény
tuk, protot e obsahuje vyrazné nit §i podil karotent (Kuchtik aj., 2007).

2.5.1.3. Sacharidy

Mlécny cukr (laktéza) se sklddda z monosacharidi a galaktézy. Je syntetizovan
v sekreCnich buiikach tlazového parenchymu hlavné z krevniho cukru (glukoézy). Glukoza je
odevzdavana pii pritoku krve vemenem sekre¢nim bunikam, které z ni vytvareji laktozu.
V ovéim mlékarstvi je zdrojem tivin pro kulturni mikroorganismy, ale samoziejmé 1 pro
net adouci kontaminujici mikrofléru (Spanik et al., 2008).

Obsah laktozy v ovéim mléce je ve srovnani s kravskym mlékem na stejné trovni,

zatimco obsah tuku a bilkovin je o mnoho vyssi (Haenlein and Wendorff, 2006).

2.5.1.4. Voda
Zakladni slotkou ov¢iho mléka je voda (priblitné 82 %), ktera tvofi pravé roztoky
mlécéného cukru a mineralnich latek a koloidni roztoky bilkovin a jinych organickych latek

(Spénik et al., 2008).
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2.5.1.5. Mineralni latky

Primérny obsah popelovin v ovéim mléce je mirné vyssi net je tomu v piipade
kravského mléka (0,9 vs. 0,7 %) (Kuchtik aj., 2007). Mineralni latky se nachazeji v mléku
v podobé roztoki soli anebo jsou vazané v bilkovinach (Spanik et al., 2008).

Oproti kravskému mléku obsahuje ov¢i mléko vice vapniku, fosforu, hoiciku, zinku,
teleza a médi (Kuchtik aj., 2007). Obsah vapniku je o 70 % vyssi net v kravském mléce. Tim
mute ovéi mléko piizniveé plisobit proti osteopordze. Protote ovei mléko obsahuje primérné
at Ctyfnasobné mnot stvi zinku ve srovnani s mlékem kravskym, je vhodné pro 1é€eni astmatu,
ekzéml a jinych kotnich chorob. Ov¢i mléko ma také vysoky obsah vitaminii B; a B,

(Dragounova aj., 2005).

2.5.1.6. Vitaminy

MIéko obsahuje vice vitamini rozpustnych v tuku (A, D, E, K) jak i vitaminy
rozpustné ve vodé¢ (vitaminy skupiny B a vitamin C). Do sekre¢nich bunék pirechazi
z krevniho séra a z nich v nezménéné podobé do mléka. Mléko obsahuje také provitamin A —
karoteny, které ptispivaji k typické barvé mléka. Jejich obsah v mléce zavisi na druhu krmiva

(Spanik et al., 2008).

2.5.1.7. Dalsi latky
Hormony se dostavaji do mléka jen castecné z krevniho obé&hu. Z organickych
kyselin je to kyselina citrénova. Z ochrannych latek se v ovéim mléce nachézeji aglutininy,

bakteriolysiny a precitipiny (Spanik et al., 2008).

2.5.2. Vlivy pisobici na mnotstvi a sloteni ovéiho mléka

2.5.2.1. Vliv plemene

Plemenna pfislusnost ma vyrazny vliv na mnot stvi mléka a i na jeho sloteni (Stolc
aj., 2007). Nejvyssi dojivost za laktaci, u plemen chovanych v CR pii cca osmi mési¢nim
obdobi laktace, je registrovan u ovci plemene Vychodofriské ovce, u nicht se celkova
produkce mléka za laktaci pohybuje v rozmezi 250 at 500 litrG (Kuchtik aj., 2007).

Z pohledu plemene, nejvyssi primérny obsah tuku za laktaci je uvadén u plemene

Vlahiki (9,05 %), Texel (9,27 %) a Karagouniki (8,70 %). Naproti tomu nejnitsi obsah

17



bilkovin je uvadén u plemene Nadjii (5,31 %). Co se tykéd obsahu bilkovin, nejvyssi obsah je
uvadén taktét u ptivodem feckych plemen Vlahiki a Karagouniki (6,52 % a 6,60 %), naproti
tomu nejnit $i obsah byl zaznamenan u plemene Texel a Nadjii (4,53 a 4,71 %) (Kuchtik aj.,

2007).

2.5.2.2. VEk bahnic a potadi laktace

Velky vliv na celkové mnotstvi nadojeného mléka ma 1 vék bahnic. Dojivost se
zvySuje od prvniho obahnéni do tfeti at ctvrté laktace, kdy je nejvyssi, pak se 1 at 2 laktace
udrtuje na stejné vysi a v nasledujicich letech nastava pozvolné snit ovani (Stolc aj., 2007).
Dle vétsiny literarnich zdroja je rozdil mezi prvou a druhou laktaci v rocni dojivosti cca 10 at
30 % a mezi druhou a tfeti laktaci cca 5 at 15 %. Nicméné v nekterych evropskych statistikach
je evidovana nejvyssi dojivost at na paté nebo 1 vyssi laktaci, avSak evidované pocty bahnic na
téchto laktacich jsou podstatné nit §i net ta na predchazejicich laktacich (Kuchtik aj., 2007).

Z pohledu potadi laktace je motno obecné¢ konstatovat, te nejvyssi obsah tuku je
zpravidla na prvni laktaci a nejvyssi obsahy bilkovin jsou zaznamenévany na prvni at druhé

laktaci (Kuchtik aj., 2007).

2.5.2.3. Vytiva

Nejvyznamnéj$im Cinitelem, ktery rozhoduje o mlééné utitkovosti bahnic je vytiva.
Jen pfi plnohodnotné vytivé mohou bahnice uplatnit své genetické predpoklady pro mlécnou
ut itkovost. Velmi pfizniveé pisobi na mnot stvi a kvalitu mléka dobie organizovand pastva na
kvalitnim pastevnim porostu. Kvalitni pastva je zdrojem lehce stravitelnych tivin, mineralnich
latek a vitamint (Stolc aj., 1996)

Z pohledu vytivy bahnic plati obecné pravidlo, te pii aplikaci pastvy s pfidavkem
jédra je zpravidla dosahovano vyssich obsahi bilkovin a tukil net je tomu pouze v piipadé

pastevniho odchovu (Kuchtik aj., 2007).

2.5.2.4. Technika a pocet dojeni
Technika a pocet dojeni béhem dne ovliviiuji mlécnou produkci zvlasté v obdobi plné
laktace. Pii zkraceni intervalu mezi dojenimi soucasné s vy$$im poctem dojeni se zvySuje

mnot stvi nadojeného mléka a tucnost. Pfi dojeni 3 krat denné se ziska pfiblitné o 5 % vice
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mléka. P¥i vtitém dvojim dojeni je nejvhodnéjsi mezi¢as mezi dojenimi 12 hodin (Stolc aj.,
2007).

Technika dojeni je diletitd vzhledem k omezené dobé ptlisobeni oxytocinu na
myoepitelialni buiiky mléénych alveoll. Proto vyprazdnéni mlééné tldzy ma byt co
nejrychle;jsi (Stolc aj., 2007).

Co se tyka doby dojeni, obsahy tuku a bilkovin jsou zpravidla vyrovnané pti aplikaci
dojeni dvakrat za den. Naproti tomu, v ptipadé dojeni tiikrat denné (rano, v poledne a vecer)
jsou nejvyssi obsahy tuku a bilkovin v mléce z vecerniho dojeni, kdyt jejich nejnit$i obsahy

jsou registrovany v rannim mléce (Kuchtik aj., 2007).

2.5.2.5. Vliv faze laktace

Co se tykd dynamiky zmén zdkladnich slotek ov¢iho mléka v pribéhu laktace, zde
pti konstantnich podminkach péce a vytivy zpravidla dochdzi k nasledujicimu: obsahy susiny,
tuku a bilkovin se od mlezivového obdobi do cca 30 at 40 dne laktace snituji v disledku
zvySovani dojivosti. Nasledné se, v disledku postupného snitovani dojivosti, jejich obsah
postupné zvySuji a to at do konce laktace. Podobny pritbé¢h je uvadén i u obsaht popelovin.
Naproti tomu co se tyka laktozy, jeji obsahy jsou v pribéhu celé laktace zpravidla pomérné

vyrovnané (Kuchtik aj., 2007).

2.5.3. Senzorické vlastnosti ovéiho mléka

2.5.3.1. Barva

Cerstvé nadojené mléko od zdravé ovce ma bilou at slabé tlutavou barvu (Matyas,
1990). Odstin je vyraznéj$i koncem laktace a souvisi s obsahem karotenoidi v mléku. Bila
barva je podminéna bilkovinami a tukovymi kulickami, mlezivo mé barvu t lutou, u ¢asti ovci
s nddechem do pomeran€ova at nahnédlého odstinu, u jinych do Sedot lutého. Ve 4. dni je ut

zbarveni normalni (Kerestes et al., 2008).

2.5.3.2. Viiné
Viiné mléka ziskaného od ostfihanych ovci v hygienickych specidlnich dojirnach je

piijemna, specificka. Jestlit e se doji v nevyhovujicim prostfedi, ve Spatn¢ vétranych ovc¢inech,
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na hluboké podestylce s mnot stvim amoniaku a rznych pachti — mléko pfijima tyto zapachy

(Kerestes et al., 2008).

2.5.3.3. Chut’

Chut ov¢iho mléka je pfijemnd, nepatrné sladkd, pfipomind chut' ofiskd.
V podminkach nehygienického dojeni a nevyhovujiciho oSetieni pfibird mléko nejen pachy,
ale 1 chut’ se méni, stdva se ostiejsi, neptijemnou (Kerestes et al., 2008).

Podle STN 57 0510 (1995) pro Ov¢i mléko ma byt viing a chut’ charakteristicka pro

ov¢i mléko, bez cizich ptichuti a pach.

2.5.4. Fyzikalni a chemické vlastnosti ovéiho mléka

2.5.4.1. Bod mrznuti

Bodem mrznuti se rozumi teplota pti atmosférickém tlaku, pti které tuha a tekuta faze
jsou v rovnovaze. Souvisi Uzce s osmotickym tlakem mléka. Stanovuje se kryoskopicky.
Vyut iva se k priikazu porusSeni mléka vodou (Lukasova aj., 1999).

Bod mrznuti u ov¢iho mléka je -0,59 at -0,66 °C (Matyas, 1990) a je mnohem nit$ i
net u mléka kravského (Alichanidis and Polychroniadou, 1996).

2.5.4.2. Hustota (mérna hmotnost, specifickd hmotnost)

Hustota mléka je jeho hmotnost v jednotce objemu vyjadiend v g.cm® pii 20 °C.
Vysledna hodnota je zavisla na obsahu vody, tukuprosté susiny (bilkovin, laktézy a soli) a
tuku. S jakoukoliv zménou jedné ze slotek se hustota mléka méni. Obecné plati, te zvySeny
obsah tuku v mléce hustotu snituje, bilkoviny, laktéza a mineralni latky (tukuprostd suSina)
hustotu zvySuji (Koutfimska, 2007).

Hustota ov¢iho mléka koliséd od 1,034 do 1,043. Primérné dosahuje 1,037 (Matyas,
1990).

2.5.4.3. Kyselost
Kyselost mléka ur¢uje mnotstvi organickych kyselin, obsah mineralnich latek a

bilkovin. U mléka rozliSujeme aktivni a titracni kyselost (Lukasova aj., 1999).
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Aktivni kyselost

Aktivni kyselost je dana koncentraci vodikovych iontd (LukaSova aj, 1999).
V priabehu laktace pH ovciho mléka kolisa od 6,3 do 6,8 (Kerestes et al., 2008).

Stanoveni pH u Cerstvé nadojené¢ho mléka nemusi vSak byt vt dy nejlepS§im métitkem
hodnoceni. Mlé¢ko ma jako katda fyziologicka tekutina tlumivou — pufracni schopnost. Tato
schopnost se vysvétluje pfitomnosti bilkovin, fosfatl a citrati. Nezachytime proto prvni
stddium rozkladu laktoézy jako zménu pH, 1 kdyt se jit vytvofilo urcité mnotstvi kyseliny
mlécné. Proto u syrového mléka je vhodnéjsim meétitkem kvality, resp. Cerstvosti stanoveni

jeho titracni kyselosti (Simeonova aj., 2003).

Titra¢ni kyselost

Udava spotiebu roztoku hydroxidu sodného o koncentraci ¢ (NaOH) = 0,25mol.I"
potifebného k neutralizaci kysele reagujicich latek ve 100 ml (100g) vzorku na indikétor
fenolftalein dle Soxhlet-Henkela (historicky °SH) (Simeonova aj., 2003).

Cerstvé ovéi mléko je mirné kyselé, piicemt hodnoty titraéni kyselosti se pohybuji,
v zéavislosti na fazi laktace, v rozmezi 8 at 12 °SH (Kuchtik aj., 2007). Kyselost ov¢iho a
koziho mléka je mirné vyssi net kyselost kravského mléka a je zaznamenano, te kyselost je

vys$si v takovém mléce, které obsahuje vice bilkovin (Alichanidis and Polychroniadou, 1996).

2.5.5. Technologické vlastnosti ovéiho mléka

2.5.5.1. Kysaci schopnost

Bakterie mlécného kysani jsou na rozdil od vétSiny mikroorganismi mimotadné
citlivé na vn&j$i podminky. Proto hraje diletitou roli pfi zpracovani mléka na kysané mlécné
vyrobky, tvarohy a syry jakost a slot eni mléka jako tivného prostiedi.

Vyrazny inhibi¢ni efekt zplsobuji predev§$im cizorodé inhibi¢ni latky jako jsou
antibiotika, Cistici a desinfek¢ni prostfedky, konzervacni latky, povrchové aktivni latky, ale
také silnd oxida¢ni cinidla. Bakteriostaticky at baktericidn€ vSak plsobi i pfirozené latky
obranného systému mlécné t1azy a to jak imunoglobuliny, leukocyty, tak i dalsi nespecifické
antimikrobialni latky. ZhorSené prokysavani mléka vSak muite byt zplsobeno i zménénym

slotenim mléka v dasledku zdravotnich a metabolickych poruch nebo dlouhodobého a

21



hlubokého chlazeni mléka. V mléce se proto zjistuje jak pfitomnost inhibi¢nich latek, tak i

kysaci schopnost (Simeonova aj., 2003).

2.5.5.2. Sytitelnost

Pro syrafskou technologii je diletitym kritériem jakosti mléka jeho syfitelnost, tj.
schopnost sratet se se syfidlem za tvorby syfeniny potadovanych vlastnosti. Proces srateni
mléka syfidlem probiha ve dvou fazich. V primarni fazi dochazi pouze k limitni proteolyze « —
kaseinu, v sekundarni fazi ke koagulaci frakci kaseinu za pfitomnosti vapenatych ionta
(Simeonova aj., 2003).

Syfitelnost je vyjadfovéna jako Casovy interval od pfidani syfidla do mléka do
objeveni se prvnich vlodek para-k-kaseinu (Chladek a Cejna, 2005).

Syfitelnost je ovlivnéna celou fadou faktorii souvisejicich s chemickym slotenim
mléka a variabilitou jeho slotek. Nejvyznamnéjsimi faktory jsou obsah kaseinu a zastoupeni
jeho frakci, velikosta stav kaseinovych micel, obsah a formy vapniku a fosforu v mléce,
zejména rovnovaha kalcium kaseinatového — kalcium fosfatového komplexu, piipadné i dalsi
minerdlni latky, pH mléka a pochopitelné teplota. Pfi zménach sloteni mléka v zdvislosti na
stadiu laktace (mlezivo, starodojné mléko), v disledku nevhodné vytivy pitipadné
metabolickych poruchach a zejména pii zdnétech mlécné tlazy se zhorSuje syfitelnost a tvoii
se malo kompaktni kiehké sratenina. Syfitelnost je také znacné ovlivnéna dobou a teplotou
skladovani mléka a stejné€ jako se zhorSuje kysaci schopnost se zhorSuje syfitelnost a tvoii se

malo kompaktni kiehka syfeniny (Gajdusek, 2003).

2.5.6. Somatické buriky v ovéim mléce

Pti mikroskopickém vySetfeni mléka zjiStujeme v preparatu kromé mikroorganismu a
necistot 1 nékteré mikroskopické utvary, oznacované jako somatické bunky (Gajdusek, 2003).

Syrové ov¢i mléko bét né obsahuje urcity pocet somatickych bunék (PSB). Hlavnim
typem bunék v mléce neinfikovanych ovci jsou buniky z krve (hlavné makrofagy, leukocyty a
lymfocyty), pficemt cca 10 % bunck v mléce tvoii buniky mlécné tlazy (Novotna aj., 2006b).

Vysoka hladina somatickych bun¢k se vyskytuje béhem kolostralni periody a ke

konci laktace. ZvySeni poctu somatickych bunék mite byt rovnét ovlivnéno vékem zvitat,
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produkci mléka, managementem ve stade¢, sezonou a stresem (Bucek, 2006). V mnoha zemich
se PSB vyutiva jako indikator zdravotniho stavu vemene a kvality mléka. PSB v mléce se
vyrazné zvysuje pii bakteridlni infekci, poskozeni tkédni nebo zanétlivém procesu v mlécné
tlaze. Za téchto okolnosti dochazi k transferu bilych krvinek z krve do mléka a vyznamné se
méni relativni podil riznych typ bun¢k v mléce. Podle mnoha studii je prahovéd hodnota PSB
pro subklinickou mastitidu u ovci na tirovni cca 1 500 000/ml. Mastitida v konecném dusledku
indikuje zmény v mléce, které¢ nasledné ovliviuji kvalitu mlééného vyrobku (Novotna aj.,
2006b). Pii zvyseni poctu somatickych bunck dochazi ke zméndm pH, sniteni obsahu tuku,
laktézy, pomalejsi koagulaci a je vykazovan pokles vytét nosti, kvality syri a dochézi k vyssi
proteolytické aktivité v mléce. Dochdzi rovnét ke zménam chemickych a senzorickych
parametrit ov¢iho mléka (Bucek, 2006).

Podet somatickych bun&k se v mléce malych pietvykavel v podminkach Ceské

republiky bét n¢ nezjistuje (Mala aj., 2008).

2.6. Mikrobiologie ov¢iho mléka

2.6.1. Zdroje mikrobialni kontaminace

Rizné druhy mikroorganismli (bakterie a houby) vyutivaji mléko jako vytivny
substrat pro sviij vyvoj. Rychly rozvoj téchto mikroorganismil, predevSim pii vySSich
teplotdch zplisobuje kontaminaci mléka, kterd se projevuje zhorSenim organoleptickych a
fyzikéalné-chemickych vlastnosti. Kontaminace mikroorganismy zhorSuje kvalitu mléka a méni
ho na produkt Skodlivy lidskému zdravi, protote mezi nimi se nachdzeji také patogenni
mikroorganismy (Spanik et al., 2008).

Mléko v mlééné tlaze zdravych zvifat je prakticky sterilni, teprve béhem dojeni nebo
po nadojeni dochézi k jeho mikrobialni kontaminaci, primarni ¢i sekundarni. Zhruba 3 hodiny
po nadojeni se mikroorganismy v mléce nerozmnot uji, spiSe klesaji a tomuto obdobi se fika
baktericidni faze mléka (Smetana aj., 2009).

MIéko po nadojeni je vystaveno sekundarni kontaminaci. Jejimi hlavnimi zdroji jsou

znecisténé povrchy mlééné tlazy 1 jejiho okoli, ruce a obleceni dojice, prostiedi stdje nebo
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dojirny, dojici zafizeni, voda a také dalsi manipulace s mlékem. Hlavnim dasledkem
sekundérni kontaminace (zvySené¢ho poctu celkovych mikroorganismi, koliformnich bakterii,
poctu somatickych bunék aj.) je sniteni kvality syrového ovEiho mléka s naslednym
negativnim vlivem na zpracovani mléka a snit eni jeho vytét nosti (Mala a Svejcarova, 2008).
Dodrt ovani zésad spravné vyrobni praxe a realizace vypracovanych systémi HACCP
v prvovyrobé a pii zpracovani mléka je nevyhnutelnym a u¢innym prostiedkem k eliminaci
vSech rizik motné mikrobiologické kontaminace a stejné tak ostatnich rizik kontaminace

cizorodymi latkami (Dudrikova, 2001).

2.6.2. Vyznamné skupiny indikatorovych mikroorganismu

Indikatorové mikroorganismy miteme obecné rozdélit do dvou skupin. Pocty
mikroorganismu prvni skupiny nés informuji o primarni a sekundarni kontaminaci surovin,
potravin a vyrobnich ploch, dodrtovani technologickych postupi a principti spravné
vyrobni praxe (GMP, angl. Good Manufacturing Practice). Do této skupiny fadime:

- celkovy pocet mikroorganismd,

- pocet bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae,
- pocet koliformnich bakterii,

- pocet Escherichia coli,

- pocet enterokokil,

- pocet psychrotrofnich baktertii,

- pocet termorezistentnich bakterii,

- pocet termofilnich bakterii.

Ve druhé skupiné se nachédzeji mikroorganismy, jejicht pocty nds informuji zejména o kat eni
potravin:

- pocet kvasinek a plisni,

- pocet aerobnich sporotvornych bakterii,

- pocet anaerobnich sporotvornych bakterit,

- pocet proteolytickych a lipolytickych bakterii,

- bakterie rodu Proteus (Cupékova aj., 2010).
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2.6.2.1. Celkovy pocet mikroorganismil

Hlavnim ukazatelem kvality syrového mléka je celkovy pocet mikroorganismi
(Simeonova aj., 2003).

V mikrobiologii potravin pod pojmem celkovy pocet mikroorganismti (CPM)
rozumime stanoveni poctu mezofilnich aerobnich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismt (bakterie, kvasinky a plisn¢), které rostou v neselektivnich nutricné
bohatych médiich nebo tvoii kolonie na nutri¢né¢ bohatych agarovych ptidach za aerobnich
podminek béhem inkubace pii 30 °C po dobu 72 hodin. Vysledkem je stanoveni poctu KTJ
— kolonie tvofticich jednotek, v 1 ml (g) vySetrovaného vzorku, pficemt 1 kolonie mite byt
tvotena i desitkami bun¢k (Cupékova aj., 2010).

Celkovy pocet mikroorganismt piekracujici hodnoty dané legislativou nds
informuje o nedostatecné hygiené pii ziskdvani mléka, nedostateném vychlazeni, chybach

pfi skladovani mléka, mot né sekundarni kontaminaci (Kalhotka aj., 2010).

2.6.2.2. Psychrotrofni mikroorganismy

Psychrotrofni mikroorganismy jsou bakterie, kvasinky a plisné¢ schopné rist na
neselektivni tivné pad¢ pii teploté 6,5 °C (obecné v rozmezi 1 — 7 °C), kde béhem 10 dnli
vytvaii viditelné kolonie. Psychrotrofni bakterie maji vyznam zejména u chladirensky
skladovanych surovin a potravin. Pro psychrotrofni bakterie je typickd znacna proteolyticka a
lipolyticka aktivita (Cupékova aj., 2010).

NejcastejSimi  zastupci psychrotrofnich mikroorganismi v syrovém mléce jsou
gramnegativni bakterie rodt Pseudomonas, Alcaligenes, Achromobacter, Aeromonas,
Serratia, Chromobacterium a grampozitivni bakterie rodt Bacillus, Clostridium,
Corynebacterium, Streptococcus, Lactobacillus a Microbacterium (Sorhaug and Stepaniak,

1997).

2.6.2.3. Bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae
Celed Enterobacteriaceae zahrnuje gramnegativni, fakultativné anaerobni
tyCinkovité bakterie o priméru 0,5 at 1,5 pm a dlouhé 2 at 4 um (Gorner and Valik, 2004).
Mikroorganismy z Celedi Enterobacteriaceae fermentuji glukozu s tvorbou kyseliny a

plynu a vykazuji negativni oxiddzovou reakci. Dalsi déleni teto velké celed¢ je na zakladé
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schopnosti bakterii zkvasovat laktozu; rozliSujeme laktéza pozitivni (koliformni bakterie) a
laktéza negativni druhy (napt. salmonely, shigely) (Cupakova aj., 2010).

Bakterie z ¢eledi Enterobacteriaceae se vyskytuji volné v pfirod¢€, ¢asto jsou soucasti
sttevni mikroflory ¢lovéka a teplokrevnych tivocichil. Z pohledu potravinaiského primyslu se
v ramci této Celedé vyskytuji mikroorganismy technologicky Skodlivé (psychrotrofni bakterie
s proteolytickou a lipolytickou aktivitou, napt. rody Proteus, Serratia), zdravotn¢ Skodlivé
(patogenni bakterie, napt. salmonely, shigely, n¢které kmeny E. coli) a mikroorganismy

indikatorové (Cupakova aj., 2010).

2.6.2.4. Bakterie rodu Enterococcus

Rod Enterococcus (Celed’ Enterococcaceae) je reprezentovan grampozitivnimi koky
vyskytujicimi se ve dvojicich ¢i kratkych fetézcich, které jsou morfologicky velmi podobné
streptokokiim. Enterokoky se vyrazné odliSuji schopnosti ristu v Sirokém rozmezi teplot a
hodnot pH a zna¢nou odolnosti vii¢i nepfiznivym vnéj$Sim podminkdm. Rostou pii 10145 °C,
v bujonu s 6,5 % NaCl, pti pH 9,6 i v pfitomnosti 40 % tluci ¢i 0,1 % methylenové modfi.
Ptet ivaji zahiev na 60 °C po dobu 30 minut (zvys$ena termorezistence). Mezi nejcastéjsi druhy
patii Enterococcus faecalis a Enterococcus faecium (Cupéakova aj., 2010).

Enterokoky se bétné vyskytuji jako saprofyté a komenzéalové stievniho traktu nejen
teplokrevnych zvirat, ptaka a ¢loveéka, ale také plazd ¢i hmyzu. Mohou byt vyutivani jako
indikatofi fekdlniho znecisténi (Franz et al., 1999).

Nekteré kmeny mohou plisobit onemocnéni €lovéka (napf. zdnét mocovych cest,
endokarditidy, sepse) (Cupéakova aj., 2010).

Vyskyt enterokokll po pasteraci je citlivym ukazatelem defektd pasteracniho retimu a
dalSich technologickych postupl. Jako indikatorové mikroorganismy mohou signalizovat
eventudlni pfitomnost grampozitivnich patogennich mikroorganismii s podobnou osmo a

termotoleranci, napf. stafylokok a listerii (Cupékova aj., 2010).
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2.6.3. Patogenni mikroorganismy

2.6.3.1. Staphylococcus aureus

Bakterie Staphylococcus aureus (Celed Staphylococcaceae) jsou grampozitivni,
fakultativné anaerobni koky o priméru 0,5 — 1 um vyskytujici se nejcastéji v hroznovitych
shlucich. Jsou nepohyblivé, kataldza pozitivni, na neselektivnich ptdach tvoii nejCastéji
okrové ¢i tluté zbarvené kolonie, zptisobuji uplnou hemolyzu, koaguluji krevni plazmu.
Rostou pfi teplotach 10 at 45 °C, optimalni rozmezi je 30 — 37 °C (Cupédkova aj., 2010).
Charakteristickym znakem, ktery odliSuje S. aureus od ostatnich patogennich mikroorganismii
je jeho vysoka tolerance vici nizkym hodnotam aktivity vody a koncentraci NaCl at do 20 %
(Sutherland et al., 1994). Stafylokoky jsou obecné rezistentni k vyS$im teplotdm, pfetivaji
zahtev na 60 °C po dobu vice net 30 minut (Cupékova aj., 2010).

S. aureus se Casto vyskytuje na pokotce a sliznicich, v nosnich dirkach, v hltanu, ve
vlasech, v gastrointestindlnim a urogenitalnim traktu lidi, ale i na kit i, strukach a mukdznich
membrandch zvitat produkujicich mléko (Asperger and Zangerl, 2002).

Vovéim mléce ziskaném a zpracovaném na salaSi je Staphylococcus aureus
nejfrekventovangj§im podminéné patogennim mikroorganismem (Elecko et al., 2003).
Staphylococcus aureus se v dobfe nadojeném ovéim mléce mute vyskytovat v poctech mezi
100 at 200 KTJ/ml. ZvySené pocty S. aureus v mléce je motné oCekavat, jestlite se ve stadé
vyskytuje mastitidni onemocnéni (Valik et al., 2004).

Stafylokoky se v potravinach dobfe rozmnotuji a za vhodnych podminek mohou
toxinogenni kmeny produkovat stafylokokové enterotoxiny, které po potiti kontaminované
potraviny vyvolavaji alimentarni intoxikaci — stafylokokovou enterotoxikozu (Cupakova aj.,
2010).

Enterotoxiny produkuji kmeny lidského plivodu a kmeny izolované z ovci. Jsou
termostabilni a zachovévaji si aktivitu i po zahtati na teplotu 100 °C po dobu 20 minut.
Produkce enterotoxinll je vdzana na jiné podminky vnéjSiho prostiedi net vytaduji samotné
baktérie (Cempirkova aj., 1997). Optimalni teplota pro produkci enterotoxinu je 37 — 40 °C.
Optimalni pH pro produkci enterotoxinu je 6,5 — 7,3. Produkce se snituje pifi poklesu pH.

K nejcastéji tvofenym enterotoxinlim patii enterotoxin typu A a D (Burdova, 2005).
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Ptiznaky otravy se projevuji 1 at 6 hodin po potiti potraviny a vyznacuji se t aludecni
nevolnosti at kieCemi, zvracenim, prijmy, bolesti hlavy a nékdy i pocenim a poklesem
teploty. Pfiznaky trvaji 1 at 2 dny. Léceni je motné jen klidem na latku a poddnim velkého
mnot stvi napoju pro udrteni kapalinové rovnovahy v téle. K otravé obycejné dochazi tehdy,
je-li koncentrace bunek Staphylococcus aureus v potraving fadu 10° at 10’ v g (Silhankova,

2008).

2.6.3.2. Listeria monocytogenes

Rod Listeria (Celed Listeriaceae) zahrnuje 5 druhl, z nicht pouze Listeria
monocytogenes je povatovana za patogenni pro cloveéka. Listérie jsou grampozitivni, kratké
rovné tyCinky se zakulacenymi konci o velikosti 0,5 — 2 um vyskytujici se jako jednotlivé
bunky nebo ve dvojicich (Cupékova aj., 2010).

Je to psychrotrofni bakterie, kterd roste v Sirokém rozmezi teplot od 0 do 45 °C,
dokéte se tedy mnotit i v chladirenskych teplotdch. Teploty nad 70 °C ji spolehlivé nici.
Mrazirenské teploty listérie konzervuji. Bakterie roste v pomérné Sirokém rozmezi pH (5,0 —
9,0), roste v prostfedi 1 pfi obsahu 10 % NaCl a do 200 ng/g NaNO,, pro rozmnot ovani
pottebuje vodni aktivitu nad 0,95 (Burdychové a Sladkova, 2007). Listeria monocytogenes na
krevnim agaru zpusobuje beta hemolyzu, ktera je lokalizovana pouze pod kolonii (tzv. striktni
hemolyza) (Cupékova aj., 2010).

Rod Listeria, véetné patogenniho druhu L. monocytogenes, se ve velké mife nachazeji
v pudé, povrchovych vodach, na rostlinach, v zelenych krmivech, casto se vyskytuji
v nekvalitni silati, jsou izolované ze stolice zdravych lidi, hovéziho dobytka, ovci, ptakd, ryb
a hlodavct. Udava se, te 2 at 6 % populace jsou nositeli L. monocytogenes bez ptiznakt
onemocnéni (Gorner and Valik, 2004). Syrové mléko je vyznamnym zdrojem L.
monocytogenes (Forsythe and Hayes, 1998).

K nejcastéji kontaminovanym potravindm patii syrové mléko, syrové maso, syry,
zejména syry s plisni na povrchu anebo zrajici syry pod mazem, ryby, masné vyrobky a
cerstva zelenina a Cerstvé potraviny uréené na piimou konzumaci (Bertaova et al., 2006)

Listeria monocytogenes zpusobuje listeriozu ¢loveka a zvifat. Je to vnitrobunécny
parazit, ktery napada buiiky imunitniho systému a rozmnot uje se v nich (Cupakova aj., 2010).

Onemocnéni postihuje predevs§im lidi se snit enou imunitou. Infekéni davka neni jednoznacné
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uréena, u zdravych lidi se infek&ni davka pohybuje okolo 10®* bungk, u rizikovych skupin je o
mnoho nit3i 10* — 10° bundk (Bertaova et al., 2006). Inkuba&ni doba je dlouh4, obvykle okolo
14 dni, avSak mite se pohybovat od 4 do 21 dnl (Forsythe and Hayes, 1998). Klinické
pfiznaky jsou raznorodé. Bolesti bficha, zvraceni a bolesti hlavy se casto nevyskytuji.
Objevuji se ptiznaky podobné chiipce, syndrom infekéni mononukledzy, kotni 1éze,
konjunktivitidy, u novorozencti mit e dojit k sepsi a meningitidé. Umrtnost se pohybuje kolem

30 % (Cempirkova aj., 1997).

2.6.3.3. Bacillus cereus

Bacillus cereus (Celed Bacillaceae) je grampozitivni, aerobni a fakultativné
anaerobni, sporotvornd ty€inka dlouhd 3 — 5 pm. Vyskytuje se jednotlivé, ve dvojicich nebo
fetizcich, spory jsou eliptické a umisténé centraln€. B. cereus je pohyblivy, vytvari velké
suché a drsné kolonie s nepravidelnymi okraji, zplisobuje tplnou hemolyzu (Cupakova aj.,
2010). B. cereus je schopen rast pii teplotach 7 at 49 °C a v rozmezi pH 4,3 at 4,9. Vodni
aktivita nutna pro mnoteni vegetativnich bunék je 0,95. Vegetativni formy B. cereus se
v potravinach pomnotuji jen omezenég, protote jejich ristu brani ostatni mikroflora. Spory
vSak velmi dobie snaSeji suché prostiedi i plisobeni varu nebo pasteracnich teplot. Po
tepelném opracovani, kdy je ostatni mikroflora znicena, dochézi pti teplotich nad 10 °C
k vykli¢eni spor a produkci toxinu. K vyvolani onemocnéni je tfeba velké mnotstvi bungk,
zpravidla vice net 10° v g potraviny.

Je to saprofyt, ktery roste na zbytcich rostlin v ptid¢é, v hnoji a v krmivech. Ke
kontaminaci syrového mléka dochazi nejcastéji ze znec€isSténych vemen fetézcem postupnych
kontaminaci: pida — krmivo — zat ivaci trakt — hntlj — vemeno — dojeni — mléko. Proto je zcela
nezbytné dodrtovani dobrého sanitacniho retimu v prvovyrob&. Myti a desinfekce vemen
snit uje obsah spor v Cerstvé nadojeném mléce at 10x (Ji¢inska a Havlova, 1995).

B. cereus produkuje né€kolik toxinli, vyvolavajicich 2 etiologicky odlisné typy
onemocnéni — forma diarhogenni a emetickd (Cupdkova aj., 2010). Akutni enteritidy
s inkuba¢ni dobou 8 at 10 hodin projevujici se prijmem zplsobuje vic¢i proteolytickym
enzymum citlivy diarhogenni toxin bilkovinného charakteru s molekulovou hmotnosti 45
kDa. Vedle velkého priiyjmu zpiisobuje i nekrotické poSkozeni stfev a jinych tkdni. Vlastni

pfiznaky se zpravidla ztraceji za 12 at 24 hodin po jejich vzniku. Pfislusny toxin je velmi
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termolabilni a inaktivuje se ut zahifevem na 60 °C. Druhy z hlediska enterotoxik6zy vyznamny
toxin tvofeny bunikami B. cereus je emeticky toxin. Pfi jeho plsobeni organismus reaguje po 1
at 5 hodiné inkubacni doby zvracenim, nevolnosti, ziidka 1 talude¢nimi kifecemi a prijmem.
Ptiznaky onemocnéni zpravidla odeznivaji za 4 at 24 hodin po jejich vzniku (Gorner and

Valik, 2004).

2.6.3.4. Escherichia coli

Nejznaméjsim zastupcem cCeledi Enterobacteriaceae a hlavnim predstavitelem
koliformnich baktérii je Escherichia coli. Jedna se o fakultativné anaerobni kratkou rovnou
ty¢inku se zaoblenymi konci. VétSina kmeni E. coli je pohybliva, nékteré tvoii slizova
pouzdra. Dobie roste na bétnych zékladnich ptidach, je biochemicky velmi aktivni, at na
vyjimky zkvasuje laktozu s tvorbou kyseliny a plynu (Cupékova aj., 2010). E. coli maji velmi
Siroké rozmezi teplotniho ristu (10 at 45 °C), kromé verotoxinogenni E. coli O157:H7, ktera
roste Spatné pii teplotich nad 43 °C, nefermentuje sorbitol a nefermentuje B-glukuronidazu.
Bakterie snasi kyselé i zasadité prostiedi pH (4,4 — 9,0) a je schopna rlst i pii 5 % koncentraci
NaCl. Neroste pii vodni aktivit¢ pod 0,95 (Burdychova a Sladkova, 2007). Pasteracni a
sterilizacni teploty E. coli devitalizuji. Naopak chlazeni jeji riist jen zpomaluje a v pribéhu
technologického zpracovani mléka (zraci procesy) se casteéné snituji pocty E. coli
(Medvedova et al., 2010)

Escherichia coli je bétnou soucasti stfevni mikrofléry cloveka a teplokrevnych
zvitat. Patfi mezi vyznamné indikatory fekalniho znecisténi a Spatné Urovn€ hygieny a
sanitace. Je vSak také vyznamnym patogennim mikroorganismem, zplsobujici zdvatna
onemocnéni po konzumaci kontaminovanych potravin. V sou€asné dobé je rozliSovano Sest
skupin patogennich E. coli, z nicht mezi nejrizikové}si patii enterohemoragické kmeny E. coli
(EHEC), reprezentované ptedevsim sérotypy O157, 026, 045, O111 (Cupakova aj., 2001).

Ke kontaminaci mléka dochazi pifi dojeni zvemene zneciSténych hnojem
infikovanym E. coli nebo 1 pfimym vylucovanim do mléka z mastitid zplsobenych E. coli.
Spolehlivou ochranou je dobry sanitacni ret im pii dojeni, ktery brani pfenosu E. coli do mléka
z vemen kontaminovanych hnojem (Ji¢inska a Havlova, 1995).

Infekéni davka je vysoka, 10° — 10%/g u déti a 10° u dospélych. Inkubaéni doba trva 1 — 3 dny i

dele. Typickym piiznakem onemocnéni je nekrvavy vodnaty prijem, ktery Casto pfechazi
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v tétkou hemoragickou kolitidu. Tivot ohrotujicimi stavy jsou komplikace v podobé

hemolyticko-uremického syndromu ¢i trombotickd trombocytopenicka purpura (Doyle, 1991).

2.6.3.5. Salmonella

Bakterie rodu Salmonella jsou tazeny do celedi Enterobacteriaceae. Ptislusnici
tohoto rodu jsou gramnegativni, fakultativné anaerobni, nesporotvorné tyCinky, zkvasSuji
glukozu, vétSinou jsou kataldza pozitivni, oxiddza negativni, redukuji nitraty na nitrity.
Salmonely jsou vétSinou pohyblivé, nékteré sérotypy napi. S. Gallinarum jsou nepohyblivé.
Vétsina salmonel (s vyjimkou S. Typhi) vyutiva jako zdroj uhliku citraty, dekarboxyluji lyzin,
arginin a ornitin, produkuji sirovodik. Test s methyl¢erveni je pozitivni, V-P test a indol
negativni (Cupakova aj., 2010).

Salmonely se v potravinach a surovinadch dobfe pomnot uji, maji-li dostatek vlhkosti,
vhodnou teplotu a pH. Optimalni teplota rtstu je 37 °C, mohou se vSak mnot it i pfi teplotach
od 10 do 45 °C. Pii teploté¢ 5 — 6 °C vétSinou nerostou. Mrateni pietivaji dlouhou dobu.
Pasteracni teploty salmonely ni¢i. Optimalni pH rastu je 6,5 — 7,5. Rostou vSak v okruhu pH
3,8—9. NitSia vySsi hodnoty plsobi inhibi¢n€. Optimalni ay, je 0,98 — 0,99. V potravinach
s nizkym obsahem vody (susené mléko, trvanlivé uzeniny) se salmonely nepomnot uji avsak
ptetivaji v nich (Cempirkova aj., 1997).

Bakterie rodu Salmonella se primarné vyskytuji ve stfevnim traktu zvifat (napf.
ptakl, plazli, hospodaiskych zvifat, hlodavci, hmyzu) 1 lidi a vyluCovanymi fekéaliemi
kontaminuji tivotni prostfedi (voda, pida) a potraviny (Cupakova aj., 2010). Nejcast&jsi
pficinou vyskytu salmonel v mléce byva sekundarni kontaminace mléka béhem dojeni, po
nadojeni nebo v pribéhu zpracovani mléka. Rezervoarem salmonel v prvovyrobé jsou zvifeci
bacilonosi¢i — hospodaiské a volné tijici zvifata a ptaci, méné Casto lidé (Cupdkova aj., 2001).

Po potiti kontaminované potravy pronikaji salmonely do tenkého stfeva, kde se
mnoti a pfi tom jsou uvoliovany toxické latky. K nejvyznamnéjSim toxiniim patii endotoxin
(lipopolysacharidovy komplex O-antigenu) a v mensi mife 1 ST a LT enterotoxiny (Cupékova
aj., 2010). Infek&ni davka se pohybuje v rozsahu 10" — 10°/g nebo ml potraviny. ZvIasté citlivé
jsou déti a stafi nebo nemocni lidé. Nové zpravy udéavaji infekéni davku nit $i jak 10 salmonel.
Inkubaéni doba je obvykle 6 — 48 hodin. Klinické pfiznaky zahrnuji nevolnost, zvraceni, tlak

v bfiSe, bolest hlavy, prijem. Nemocny je vyCerpany a dochdzi k dehydrataci organismu.
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S rozvojem klinickych ptiznakl stoupa teplota (38,5 — 39 °C). Po piekonani onemocnéni jsou

salmonely dlouhou dobu vylu¢ovany moci a vykaly (Cempirkova aj., 1997).

2.7. Pasterace mléka

Pasterace mléka je proces jehot cilem je minimalizovat zdravotni nebezpeci vyvolané
patogennimi mikroorganismy tepelnym zpracovanim, za minimalnich chemickych,
fyzikélnich a organoleptickych zmén (Lukéasova aj., 2001).

V CR jsou pout ivany nasledujici zptisoby pasterace:

1) mléka pfi teploté 85 °C po dobu nékolika sekund (tzv. vysokéa pasterace)
2) mléka pfi teploté 71 at 74 °C po dobu 20 at 30 sekund (tzv. Setrnd pasterace, pout ivana
pii vyrobé syrit) (Gajdasek, 2002).

2.8. Zpracovani ov¢iho mléka

2.8.1. Ov¢éi hrudkovy syr

Na farmé J. Ondrucha se poutivd nasledujici technologicky postup vyroby
hrudkového syra: Cerstvé ovéi mléko se pasterizuje pii teploté 60 °C s vydrti 3 minuty, nebo
pfi teploté 73 °C s vydrti 2 minuty. Mléko se pak zchladi na teplotu 35 °C, pfi které se do
mléka pfidavaji 2 — 4 ml 40 % roztoku chloridu vapenatého na 1 litr mléka a zasyti se takovou
davkou syiidla, aby doSlo k vysrateni za 30 minut. Pak se syfenina kraji, zpracovava a
formuje, bud’ ve formach, nebo na odkapavajicich plachetkach. Syr se nechava odkapat po
dobu 24 hodin, pak se bali a expeduje. Povrch hrudkového syra je bily nebo mirné tluty, ma
byt zaobleny, hladky (nepopraskany), ptipadné s otiskem po plachetce. Syr ma mit prutnou
konzistenci, podle stupné zralosti mirné tut §i a na fezu mirn€ perforovany. Chut’ je pfijemna,
nasladla at mirn€ nakysla. Syr se skladuje pti teploté¢ do 5 °C. Nesmi obsahovat patogenni a

podminéné patogenni zarodky (Horék aj., 2001).
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2.8.2. Brynza

Brynza je tradi¢ni slovensky pfirodni roztiratelny zrajici syr vyrabény z vyzralého
ov¢iho hrudkového syra, piipadné v kombinaci s kravskym hrudkovym syrem, které se drti,

melou a misi se soli anebo se specialng pripravenym solnym roztokem (Duckova et al., 2007).

2.8.3. Parené syry

Hrudkovy syr se nechd 12 — 14 hodin zrat pii teploté vyssi net 20°C. Kousky syru se
namaceji v 65°C teplé vodé a stlaCovanim se zbavuji prebyte¢né syrovatky. Potom se vytahuji

pottebné dlouhé pasy syru, ktery se stoci, prevat e a po oschnuti se udi (Vejcik, 2007).

2.8.4. Tincice

Tinice se pfipravuje ze syrovatky, kterd zistala po vyrobé hrudkového syru.
Syrovatka se zahteje na 85 — 90 °C a pfi této teploté dojde k vysrat eni syrovatkovych bilkovin
(albuminy, globuliny) a vytvofeni ,,syrovatkové pény*. Tato péna se sebere pomoci nabéracky
a dikladné se promichava at se ziska hladka tekutina. Mute se pit Cerstva (sladkd), nebo se

necha tinc¢ice zkysnout. Kysela t in€ice je velmi osvét ujici (Vejcik, 2007).
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3. MATERIAL A METODY

3.1. Material

3.1.1. Ov¢i mléko — syrové a pasterované

Odbér vzorkt ovciho mléka byl provadén na ekologické farmé na Valassku. Jedna se
0 bazénové vzorky — nddoj od vSech ovci. Na farmé je chovéano pfiblitné 100 kusti bahnic
(kfitenky s podilem min. 50 % plemene Lacaune (50 %, 75 %, 87,5 %), zbytek krve je od
Vychodofriské ovce a Zuslechténé valasky) tradi¢nim karpatskym zptisobem chovu. Ovce se
bahni od poloviny tnora a s jehilaty jsou do zacatku kvétna, poté nésleduje jejich odstav a
ovce jsou vyhnany na pastvu. Dojeni probihalo strojné za poutiti konvového dojiciho zatizeni
2x denn¢. Na jedno dojeni se ziska asi 35 1 mléka, tj. v priméru 1 1 mléka na jednu ovci za
den.

Vzorky byly odebirdny v obdobi kvéten at fijen 2008 v pravidelnych intervalech.
Celkem bylo odebrano 21 vzorkd syrového a 20 vzorkidl pasterovaného ovciho mléka.
Pasterace byla provadéna zahfevem mléka na teplotu min. 63 °C po dobu 30 minut (Nafizeni
¢. 853/2004).

Pii katdém odbéru se vySetfovaly 3 vzorky syrového ovéiho mléka a 2 - 3 vzorky
pasterovaného ov¢iho mléka. Vzorky byly odebirany aseptickym sterilnim odbérovym
nacinim do sterilni vzorkovnice. Vzorky byly pfevezeny v izolaénim boxu pfi teploté 6°C a
zpracovany do 24 hodin. Vzorky, které se vySetiovaly v akreditované laboratofi pro rozbor

mléka Ceskomoravského svazu chovatelll, byly konzervovany tabletou DF control.

3.1.2. Chemikalie

- kyselina sirova (dle Gerbera, 90,0-91,0 %)

- pentanal puftr fosfatovy pH 7 (pH 7 + 0,02 pti 20 °C)
- pentanal pufr ftalatovy pH 4 (pH 4 + 0,02 pti 20 °C)
- 2 % roztok fenolftaleinu v etanolu

- hydroxid sodny
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- n-amylalkohol (1-pentanol)

- fenolftalein indikator (pH barevného ptechodu 8,2 - 10,0)
- kultivacni pady

- fyziologicky roztok

- Lactognost (dovozce: MILCOM servis a.s., zemé puivodu: Svycarsko)

3.1.3. Pristroje a pomiicky

- pH metr Hanna instruments (pH 211 Microprocessor pH Meter)

- centrifuga Funke Gerber

- su$arna HS 62 A (Chirana, CR)

- vodni lazeit Memmert

- termostat Memmert

- kryoskop

- zkumavky, kédinky, pipety, titra¢ni baniky, odmérné sklo, Erlenmayerovy baiky,
teploméry, stojany, vysouSeci misky, stopky, analytické vahy,

- Moisky pisek prany (PENTA)

- analyticka vaha AB 204 (Mettler Toledo, Svycarsko)

- autokldv 2540EL (Tuttnauer, Breda, Nizozemi)

- automatickd mikropipeta 100 - 1000 pl (Boeco, Hamburg, Némecko)

- automaticka mikropipeta 0,1 - 2 ul (BioPette, Polsko)

- kahan Fuego SCS (WLD-TEC GmbH, Géttingen, Némecko)

- laboratorni vdha PLS 2100-2 (Kern & Sohn GmbH, Balingen, Némecko)

- magnetickd michatka Color Squid (IKA® Werke GmbH & Co. KG, Staufen,
Némecko)

- termostat Incucell (BMT, Brno, Ceska republika)

- termostat Friocell (BMT, Brno, Cesk4 republika)

- vortex MS1 Minishaker (IKA Works, Inc., USA)

- laboratorni sklo, Petriho misky, $picky, bakteriologické klicky, sklenéné ty€inky, fixy
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3.2. Metody

3.2.1. Stanoveni fyzikalné-chemickych parametra

U jednotlivych vzorkd ov¢iho mléka byly stanoveny tyto parametry: obsah
bilkovin, obsah tuku, obsah laktdzy, obsah tukuprosté susiny (TPS), pocet somatickych bun¢k
(PSB), bod mrznuti (BM), titracni kyselost, aktivni kyselost (pH) a prikaz pasterace.

Metody, které byly poutity pro rozbor vzorki ovéiho mléka v laboratofich Ustavu
hygieny a technologie mléka VFU Brno a v Laboratofich pro rozbor mléka Brno-Tufany,

Ceskomoravska spole¢nost chovatelt a.s.:

Titra¢ni kyselost byla stanovena metodou podle Soxhlet-Henkela.

Aktivni kyselost — pH byla stanovena pH metrem, pomoci sklenéné elektrody.

Prikaz pasterace mléka byl stanoven pomoci fosfatdzové zkousky — pomoci testu
Lactognost. Pritkaz pasterace fosfatizovou zkouskou dle CSN 57 0530 (1972) je prikaz
zahifevu mléka na 71 at 74 °C kratkodobé nebo na 62 at 65 °C po dobu 30 min. Podle
stupné rozruseni nativniho enzymu fosfatdzy, ktery se projevuje zménou barevné intenzity
pii reakci s ur¢itymi chemikaliemi se usuzuje na vysi zahfevu mléka ¢i na pfimés syrového
mléka k mléku tepelné oSetienému. Enzym fosfataza odstépuje z fenylesteru fosforecné

kyseliny fenol, jehot pfitomnost se zjistuje barevnou reakci.

Tukuprosta susina, aktivni kyselost, titracni kyselost a prikaz pasterace byly stanoveny
podle CSN 57 0530 (1972). Slot eni mléka (stanoveni tuku, bilkovin a laktozy) bylo stanoveno
podle CSN 57 0536 (1999) — stanoveni sloteni mléka infraervenym absorpénim

analyzatorem.

Podet somatickych bunék byl stanoven podle CSN EN-ISP  13366-3 (1999) —

stanoveni poc¢tu somatickych bunék — fluoro-opto-elektronickd metoda.
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Bod mrznuti byl stanoven podle CSN 57 0538 (1998) — stanoveni bodu mrznuti

pomoci mlécnych kryoskopi.

3.2.2. Stanoveni mikrobiologickych parametri

U vzorkll syrového ov¢iho mléka byly stanoveny tyto parametry: celkovy pocet
mikroorganismii, pocet psychrotrofnich mikroorganismti, pocet KTJ - celed:
Enterobacteriaceae, prukaz B-D-glukuronidaza negativni Escherichia coli — VTEC, pocet KTJ
a prukaz druhu: Escherichia coli, pocet KTJ a prukaz rodu: Enterococcus spp., pocet KTJ a
prikaz druhu: Staphylococcus aureus, prukaz druhu: Bacillus cereus, prikkaz rodu: Salmonella
spp. a prukaz druhtl: Listeria monocytogenes, Listeria innocua, Listeria seeligeri/welshimeri.

U vzorkl pasterovaného ovciho mléka byly stanoveny tyto parametry: celkovy pocet
mikroorganismt, pocet psychrotrofnich mikroorganismi, pocet KTJ - celed:
Enterobacteriaceae, pocet KTJ a prikaz druhu: Staphylococcus aureus, pocet KTJ a
priakaz rodu: Enterococcus spp., prukaz druhu: Escherichia coli, prikaz druhu: Bacillus
cereus, prikaz rodu: Salmonella spp. a prikaz druhl: Listeria monocytogenes, Listeria

innocua, Listeria seeligeri/welshimeri.

Metody, které byly poutity pro rozbor vzorkii ovéiho mléka v laboratofich Ustavu

hygieny a technologie mléka VFU Brno:

Celkovy poéet mikroorganismii byl stanoven podle CSN EN ISO 4833 (2003) —
Horizontalni metoda pro stanoveni celkového poctu mikroorganismi. Technika pocitani

kolonii vykultivovanych pii 30 °C.

Pocet psychrotrofnich mikroorganismii byl stanoven podle CSN ISO 8552 (2005) -
Stanoveni poctu psychrotrofnich mikroorganismt - Technika stanoveni poctu kolonii pii 21

°C (Rychla metoda).

Pocet B-D-glukuroniddza negativni Escherichia coli — VTEC byl proveden podle
CSN ISO 16649-2 (2003) — Horizontalni metoda pritkazu a stanoveni poétu presumptivnich
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Escherichia coli — ¢ast 2: Technika pocitani koloniii vykultivovanych pii 44 °C s poutitim

5-bromo-4-chloro-3-indolyl beta-D-glukoronidu.

Stanoveni poé&tu Bacillus cereus bylo provedeno podle CSN EN ISO 7932 (2005) —
Horizontalni metoda stanoveni poctu presumptivniho Bacillus cereus — Technika pocitani

kolonii vykultivovanych pti 30 °C.

Prikazy ptitomnosti Escherichia coli — VTEC a Bacillus cereus byly provedeny podle

metodiky poutivané Ustavem hygieny a technologie mléka.

Priikaz mikroorganismi rodu Salmonella spp. byl stanoven podle CSN EN ISO 6579

(2003) — Horizontalni metoda prikazu baterii rodu Salmonella.

Stanoveni poétu druhu Staphylococcus aureus byl stanoven podle CSN EN ISO
6888-1 (1999) — Horizontalni metoda stanoveni poctu koaguldzopozitivnich stafylokok —

technika s pout itim agarové piidy podle Baird-Parkera.

Stanoveni poétu rodu Enterococcus spp. byl stanoven podle CSN 56 0100, ¢l. 80

(1968) — Stanoveni poctu enterokokd.

Stanoveni poétu bakterii Geledi Enterobacteriaceae byl stanoven podle CSN ISO

21528-2 (2006) — Priikaz a stanoveni poctu bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae.

Pritkaz bakterii druhu Listeria monocytogenes byl stanoven podle CSN EN ISO 11290-
1 (1999) - Horizontalni metoda pritkazu a stanoveni poctu Listeria monocytogenes - Cast 1:
Metoda pritkazu, CSN EN ISO 11290-2 (1999) - Horizontalni metoda pritkazu a stanoveni

podtu Listeria monocytogenes - Cast 2: Metoda stanoveni poétu.
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4. VYSLEDKY A DISKUSE

4.1. Fyzikalni a chemické parametry ov¢éiho mléka

V prubéhu roku 2008 byly ve vzorcich syrového a pasterovaného ovciho mléka
stanovovany nasledujici fyzikélné-chemické parametry: obsah bilkovin, tuku, laktozy,
suSiny, tukuprosté suSiny, pocet somatickych bun¢k, titracni kyselost, pH, bod mrznuti a

prikaz pasterace. Vysledky z analyz jsou uvedeny v Tabulce 1 - 10.

4.1.1. Zhodnoceni zmén obsahu bilkovin v pribéhu laktace

Tabulka 1: Obsah bilkovin [%] syrového a pasterovaného ovéiho mléka

BILKOVINY [%]
Obdobi Syrové ovéi mléko Pasterované ovéi mléko
prumér SD min. max. | prumér SD min. max.

kvéten 5,36 0,170 5,24 5,48 5,35 0,121 5,21 5,44

cerven 5,22 0,025 5,20 5,25 5,23 0,233 5,07 5,50

cervenec 5,61 0,034 5,57 5,65 5,58 0,021 5,56 5,59

srpen 5,89 0,089 5,79 5,96 6,03 0,137 5,87 6,12

zZafi 7,63 1,309 6,27 8,87 7,82 1,331 6,5 9,06

fijen 9,64 0,431 9,31 10,13 9,47 0,377 9,04 9,73

2008 6,56 0,343 6,23 6,89 6,58 0,370 6,21 6,91

Tabulka 1 ukazuje, te obsah bilkovin se pohyboval v rozmezi 5,22 — 9,64 % u
syrového ovéiho mléka. Primérny obsah bilkovin €inil za celou laktaci 6,56 %. Novotna aj.
(2007) uvadi obdobnou hodnotu 6,54 % u bahnic kfitenek plemene Lacaune, Vychodofriské
ovce a ZuSlechténé valasky. Sahan et al. (2005) uvadi nit$i primérny obsah bilkovin 5,68
% u ovci plemene Awassi. Stejné 1 Margetin et al. (2000) zjistil nit §i primérny obsah bilkovin
5,77 % u plemene ZuSlechténé valaSka. Nejnit §i hodnotu 4,9 % uvadi Dragounova aj. (2005)
u Vychodofriské ovce.

Miniméalni hodnota 5,2 % byla zaznamenana v €ervnu a maximalni hodnota 10,13 %
na konci laktace. Trend vyvoje obsahu bilkovin syrového ovciho mléka v pribéhu laktace

znéazornuje Graf 1.
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Graf 1: Zmény obsahu bilkovin [%] syrového ovciho mléka v pribéhu laktace

Graf 1 ukazuje, te obsah bilkovin v syrovém ov¢im mléce mél v pribéhu laktace
vzestupnou tendenci. Stejny trend uvadi i Zajicovd a Kuchtik (2004), Dragounova a

Hejtmankové (2006), Elich aj. (2008).

Tabulka 1 déle ukazuje, t e obsah bilkovin u pasterovaného ov¢ciho mléka se pohyboval
v rozmezi 5,23 — 9,47 %. Primérny obsah bilkovin za celou laktaci byl 6,58 %. Minimalni
hodnota 5,07 % byla zaznamendna v Cervnu a maximalni hodnota 9,73 % na konci laktace.
Trend vyvoje obsahu bilkovin u pasterované¢ho ov¢iho mléka v pribéhu celého lakta¢niho

obdobi znazoriiuje Graf 2.
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Graf 2: Zmény obsahu bilkovin [%] pasterované¢ho ov¢iho mléka v prabehu laktace

Graf 2 ukazuje, te obsah bilkovin v pasterovaném ov¢éim mléce mél v pribéhu

laktace vzestupnou tendenci.

Graf 3: Srovnani obsahu bilkovin [%] syrového a pasterovaného ov¢iho mléka

Graf 3 ukazuje, t e tepelné oSetteni ovciho mléka neovlivituje mnot stvi bilkovin.
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4.1.2. Zhodnoceni zmén obsahu tuku v priibéhu laktace

Tabulka 2: Obsah tuku [%] syrového a pasterovaného ovEiho mléka

TUK [%]
Obdobi Syrové ov¢éi mléko Pasterované ov¢i mléko
prumér SD min. max. | prumér SD min. max.

kvéten 7,44 0,863 6,83 8,05 7,16 0,129 7,01 7,25

cerven 6,73 0,036 6,70 6,77 6,76 0,448 6,37 7,25

Cervenec | 7,65 0,555 7,33 8,48 7,17 0,021 7,15 7,18

srpen 7,20 0,381 6,97 7,64 7,59 0,110 7,46 7,66

zafi 9,81 1,619 8,00 11,78 9,95 1,435 8,37 11,35

fijen 12,02 1,060 10,95 13,07 11,86 0,631 11,31 12,55

2008 8,48 0,752 7,80 9,30 8,42 0,462 7,945 8,87

Tabulka 2 ukazuje, te obsah tuku se béhem sledovaného obdobi pohyboval mezi
hodnotami 6,73 — 12,02 % u syrového ov¢iho mléka. Primérnd hodnota za celé laktacni
obdobi byla 8,48 %.

Margetin et al. (2000) uvadi nit $i pramérnou hodnotu 7,83 % u plemene Zuslechténa
valaska. Stejné€ tak 1 Novotna aj. (2007) uvadi nit§i primérnou hodnotu 7,76 % u kiit enek
plemene Lacaune, Vychodofriské ovce a Zuslechténé valasky. Nejnit §i praimérny obsah tuku
6,92 % uvadi Zajicova a Kuchtik (2005) u kfitenek plemene Vychodofriské ovce a
Zuslechténé valasky.

Minimalni hodnota 6,7 % byla zaznamenéana v ¢ervnu a maximalni hodnota 13,07 %
na konci laktace. Trend vyvoje obsahu tuku syrového ov¢iho mléka ve sledovaném obdobi

znazoriuje Graf 4.
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Graf 4: Zmény obsahu tuku [%] syrového ovEiho mléka v prubehu laktace

Graf 4 ukazuje, t e obsah tuku syrového ov¢iho mléka od kvétna do srpna kolisal, avSak

v poslednich dvou mésicich laktace mél prudce vzristajici tendenci.

Tabulka 2 dale ukazuje, te obsah tuku u pasterovaného ov¢iho mléka se pohyboval
v rozmezi hodnot 6,76 — 11,86 %. Primérny obsah tuku v pribéhu laktace Cinil 8,42 %.
Minimélni hodnota 6,37 % byla zaznamenana v ¢ervnu a maximdalni hodnota 11,31 % na
konci laktace. Trend vyvoje obsahu tuku u pasterovaného ov¢iho mléka v pribéhu laktace

znazornuje Graf 5.

Graf 5: Zmény obsahu tuku [%] pasterovaného ov¢iho mléka v pribéhu laktace
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Graf 5 ukazuje, te obsah tuku pasterované¢ho ov¢iho mléka od kvétna do Cervna

kolisal. Avsak od ¢ervence vykazoval vzristajici tendenci.

Graf 6: Srovnani obsahu tuku [%] syrového a pasterovaného ov¢iho mléka v pribéhu laktace

Graf 6 ukazuje, te tepelné oSetieni nemélo vliv na obsah tuku v ovéim mléce.
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4.1.3. Zhodnoceni zmén obsahu laktézy v pribéhu laktace

Tabulka 3: Obsah laktozy [%] syrového a pasterovaného ovciho mléka v pritbéhu laktace

LAKTOZA [%]

Obdobi Syrové ov¢éi mléko Pasterované ov¢i mléko

prumér SD min. max. | prumér SD min. max.

kvéten 5,32 0,035 5,29 5,34 5,22 0,104 5,15 5,34
cerven 5,15 0,035 5,13 5,19 5,08 0,142 4,92 5,17
Cervenec | 4,98 0,035 4,94 5,02 5,02 0 5,02 5,02
srpen 5,00 0,027 4,97 5,02 5,02 0,015 5,04 5,01

zafi 4,24 0,441 3,79 4,76 4,28 0,415 3,83 4,7
fijen 3,26 0,255 2,97 3,43 3,66 0,136 3,55 3,81
2008 4,66 0,138 4,52 4,79 4,71 0,135 4,59 4,84

Tabulka 3 ukazuje, te obsah laktdzy se béhem sledovani pohyboval mezi hodnotami

3,26 — 5,32 % u syrového ov¢iho mléka. Primérny obsah laktozy za celé sledované obdobi byl

4,66 %.

Konec¢na a Kuchtik (2009) zjistili obdobnou hodnotu 4,67 % v prabéhu celé laktace u

kiit enek plemene Lacaune, Vychodofriské ovce a Zuslechténé valasky. Pugliese et al. (2000)

uvadi o néco vyssi obsah laktozy 4,92 % u plemene Massese. Stejné tak Dragounova aj.

(2005) uvadi vyssi hodnotu 4,94 % u Vychodofriské ovce. Nejnitsi hodnotu 4,34 %
zaznamenal Nuray et al. (2005) u plemene Awassi.
Minimalni hodnota 2,97 % byla zjisténa na konci laktace a maximalni hodnota 5,34

% na zacatku laktace. Trend vyvoje obsahu laktdézy syrového ovciho mléka ve sledovaném

obdobi znazoriiuje Graf 7.
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Graf 7: Zmény obsahu laktdzy [%] syrového ovéiho mléka v pribéhu laktace

Graf 7 ukazuje, te obsah laktéozy v syrovém ov¢éim mléce zaznamenal v Cervenci a
srpnu velmi obdobnou hodnotu, avSak 1ze konstatovat, te vyvoj obsahu laktozy byl klesajici.
Podobny vyvoj uvadi Kone¢na a Kuchtik (2009), Dragounova a Hejtmankova (2006), Elich aj.
(2008).

Tabulka 3 dale ukazuje, te obsah lakt6zy u pasterovaného ov¢iho mléka se pohyboval
v rozmezi hodnot 3,66 — 5,22 %. Primérny obsah laktézy v pribéhu laktace ¢inil 4,71 %.
Minimalni hodnota 3,55 % byla zaznamenéana na konci laktace v fijnu a maximalni hodnota
5,34 % na pocatku laktace. Trend vyvoje obsahu laktézy u pasterovaného ov¢iho mléka

v pritbéhu sledovaného obdobi znazoriiuje Graf 8.
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Graf 8: Obsah laktozy [%] pasterovaného ov¢iho mléka v pribéhu laktace

Graf 8 ukazuje, te obsah laktozy v pasterovaném oveéim mléce mél v pribéhu

sledovaného obdobi klesajici tendenci.

Graf 9: Srovnani obsahu laktozy [%] syrového a pasterovaného ovéiho mléka v pribéhu
laktace

Z Grafu 9 je patrné, te pasterované ovci mléko ma srovnatelny obsah laktézy jako

mléko syrové. Tepelné oSetfeni vyznamné neovlivituje obsah laktézy v ovéim mléce.
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4.1.4. Zhodnoceni zmén obsahu susiny v priibéhu laktace

Tabulka 4: Obsah suSiny [%] syrového a pasterovan¢ho ovciho mléka v pribéhu laktace

SUSINA [%]
Obdobi Syrové ovéi mléko Pasterované ov¢i mléko
prumér SD min. max. | prumér SD min. max.

kvéten 18,09 0,863 17,48 18,7 17,8 0,231 17,66 18,07

cerven 17,66 0,255 17,4 17,91 17,82 0,031 17,79 17,85

Cervenec | 17,94 0,633 17,5 18,88 17,55 0,191 17,41 17,68

srpen 18,63 0,598 18,26 19,32 19,21 0,020 19,19 19,23

zafi 22,28 3,589 18,76 25,82 22,51 3,501 18,92 25,98

fijen 25,75 1,169 24,53 26,86 25,34 1,034 24,46 26,48

2008 20,06 1,185 18,99 21,25 20,04 0,835 19,24 20,88

Tabulka 4 ukazuje, te obsah susSiny se béhem sledovaného obdobi pohyboval mezi
hodnotami 17,66 — 25,75 % u syrového ov¢ciho mléka. Primérny obsah susiny byl 20,06 %.

Novotna aj. (2006a) uvadi obdobnou primérnou hodnotu 20,19 % v pribéhu celé
laktace u kiitenek plemene Lacaune a Vychodofriské ovce. Nitsi hodnotu 18,04 % uvadi
Konecna a Kuchtik (2009) u kiitenek plemene Lacaune, Vychodofriské ovce a Zuslechténé
valasky. Stejné tak i1 Zajicova a Kuchtik (2005) zaznamenali nit$i hodnotu 18,21 % u
kiit enek plemene Vychodofriské ovce a Zuslechténé valasky.

Minimalni hodnota 17,4 % byla zjisténa v Cervnu a maximalni hodnota 26,86 % na
konci laktace. Trend vyvoje obsahu suSiny syrového ovc¢iho mléka v prabehu laktace

znéazornuje Graf 10.
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Graf 10 : Zmény obsahu suSiny [%] syrového ov¢iho mléka v pribéhu laktace

Graf 10 ukazuje, te obsah suSiny v syrovém ov¢im mléce vykazoval na pocatku
laktace kolisavou tendenci. Vyrazny nartst byl zaznamenan od srpna at do konce laktace.
Trend postupného zvySovani obsahu susiny uvadi ve své praci Kone¢na a Kuchtik (2009).

Stejny trend uvadi 1 Zajicova a Kuchtik (2004).

Tabulka 4 déle ukazuje, te obsah suSiny u pasterované¢ho ovciho mléka se pohyboval
v rozmezi hodnot 17,8 — 25,34 %. Primérny obsah susiny v prubéhu laktace cinil 20,04 %.
Minimalni hodnota 17,41 % byla zaznamenana v Cervenci a maximalni hodnota 26,48 % na
konci laktace. Trend vyvoje obsahu suSiny u pasterovaného ov¢iho mléka v pribchu

sledovaného obdobi znazoriiuje Graf 11.
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Graf 11 : Zmény obsahu suSiny [%] pasterovaného ov¢iho mléka v pribéhu laktace

Z Grafu 11 je patrné, te obsah suSiny mél v pasterovaném ov¢im mléce vzrustajici

tendenci v prib¢hu laktace.

Graf 12: Srovnani obsahu susiny [%] syrového a pasterovaného ov¢iho mléka v priabéhu

laktace

Graf 12 ukazuje, t e tepelné oSeteni neovliviiuje mnot stvi susiny v ovéim mléce.
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4.1.5. Zhodnoceni zmén obsahu tukuprosté susiny v pribéhu laktace

Tabulka 5: Obsah tukuprosté suSiny [%] syrového a pasterovaného ov¢iho mléka v pribéhu

laktace

TPS [%]

Obdobi Syrové ovéi mléko Pasterované ovéi mléko

primér SD min. max. | prumér SD min. max.

kvéten 11,46 0,134 11,36 11,55 11,34 0,205 11,14 11,55

cerven 11,20 0,045 11,15 11,24 11,13 0,102 11,04 11,24

Cervenec | 11,37 0,021 11,34 11,39 11,38 0,021 11,36 11,39

srpen 11,43 0,078 11,34 11,48 11,59 0,117 11,46 11,68

zari 12,66 0,867 11,81 13,5 12,73 1,102 11,36 13,75

fijen 13,69 0,176 13,53 13,88 13,92 0,258 13,63 13,99

2008 11,97 0,220 11,76 12,17 12,02 0,301 11,665 12,27

Tabulka 5 ukazuje, te obsah tukuprosté suSiny se béhem sledovaného obdobi
pohyboval mezi hodnotami 11,20 — 13,69 % u syrového ov¢iho mléka. Primérny obsah
tukuprosté susiny byl 11,97 %.

Elich aj. (2008) uvadi, te se obsah tukuprosté suSiny pohyboval v rozmezi 11,17 —
14,04 % u Vychodofriské ovce a Dragounova a Hejtméankova (2006) zaznamenaly o néco
nit §1 hodnoty 10,15 — 13,55 % u stejného plemene.

Novotna aj. (2007) uvadi primérny obsah 12,22 % u kfit enek Lacaune, Vychodofriské
ovce a Zuslechténé valasky.

Minimalni hodnota 11,15 % byla zjisténa v ¢ervnu a maximalni hodnota 13,53 % na
konci laktace. Trend vyvoje obsahu tukuprosté susiny syrového ov¢iho mléka v prubéhu

laktace znazornuje Graf 13.
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Graf 13: Zmény obsahu tukuprosté susiny [%] syrového ov¢iho mléka v prubehu laktace

Z Grafu 13 je patrné, te obsah tukuprosté suSiny syrového ovciho mléka od kvétna
do srpna kolisal, poté vykazoval vzristajici tendenci. Rovnét Dragounova a Hejtmankova

(2006) uvadi, t e obsah tukuprosté susiny i pies drobné vykyvy stoupal.

Tabulka 5 dale ukazuje, te obsah tukuprosté suSiny u pasterovaného ov¢iho mléka
se pohyboval v rozmezi hodnot 11,13 — 13,92 %. Primérny obsah tukuprosté susiny v prabéhu
laktace ¢inil 12,02 %. Minimalni hodnota 11,04 % byla zaznamenana v ¢ervnu a maximalni
hodnota 13,63 % na konci laktace. Trend vyvoje obsahu tukuprosté suSiny u pasterované¢ho

ovc¢iho mléka v pribchu laktace znazornuje Graf 14.
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Graf 14: Zmény obsahu tukuprosté susSiny [%] pasterované¢ho ov¢iho mléka v pribéhu laktace

Graf 14 wukazuje, te obsah tukuprosté¢ suSiny v pasterovaném ov¢im mléce od

kvétna do Cervna kolisal, pot¢ mél vzrustajici tendenci.

Graf 15: Srovnani obsahu tukuprosté suSiny [%] syrového a pasterované¢ho ovciho mléka

v prub¢hu laktace

Graf 15 znazorniuje, te tepelné oSetfeni nema vliv na obsah tukuprosté suSiny

v ovéim mléce.
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4.1.6. Zhodnoceni zmén poctu somatickych bunék v pribéhu laktace

Tabulka 6: Pocet somatickych bun¢k [1000/ml] syrového ovéiho mléka

PSB [1000/ml]

Obdobi priamér SD min. max.
kvéten 307 144,250 205 409
cerven 312 16,523 301 312

cervenec 90,50 53,401 35 149

srpen 26 0 26 26
zafi 157,33 33,857 136 223
fijen 134,33 51,287 89 190
2008 171,19 49,886 132 218,17

Tabulka 6 ukazuje, te PSB se pohyboval v rozmezi 26 — 307 [1000/ml] u syrového
ov¢iho mléka. Priimérna hodnota PSB za celou laktaci byla 171,19 [1000/ml].

Baro§ a Herian (2005) uvadi o néco vyssi rozmezi PSB (61 — 366 tis./ml) u
Zuslechténé valasky. Naopak nejvyssi primérnou hodnotu 656,2 tis./ml uvadi ve své studii
Zajicova a Kuchtik (2005) u kiitenek Vychodofriské ovce a Zuslechténé valasky. Foltys a
Kirchnerova (2008) uvadi, te pocet somatickych bunck souvisi i s plemenem a v podstaté
kopiruje ut itkovost. Se zvySovanim ut itkovosti po€et somatickych bun¢k stoupa.

Minimalni hodnota 26 [1000/ml] PSB byla zjiSténa v srpnu a maximalni hodnota 409
[1000/ml] na zacatku laktace. Trend vyvoje PSB syrového ov¢iho mléka v pribéhu laktace

znéazornuje Graf 16.
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Graf 16: Zmény v poctu somatickych bunék syrového ovciho mléka v prubéhu laktace

Graf 16 ukazuje, te PSB v pribéhu laktace kolisal, avSak nejvy$si PSB byl

zaznamenan na pocatku laktace.

55



4.1.7. Zhodnoceni zmén titrac¢ni kyselosti v priubéhu laktace

Tabulka 7: Titra¢ni kyselost [°SH] syrového a pasterovaného ov¢iho mléka v pribéhu laktace

Titracni kyselost [°SH]

Obdobi Syrové ovéi mléko Pasterované ovéi mléko

pramér SD min. max. | prumér SD min. max.

kvéten 4,55 0,0701 4,50 4,60 4,67 0,153 4,50 4,80

cerven 9,63 1,790 8,60 11,70 10,10 0,625 9,60 10,8

Cervenec | 9,08 0,250 8,80 9,40 9,05 0,071 9,00 9,10

srpen 10,03 0,208 9,80 10,20 9,80 0,700 9,00 10,30

zari 9,27 0,551 8,90 9,90 11,30 1,778 9,90 13,30

fijen 12,43 0,603 11,80 13,00 11,80 0,265 11,60 12,10

2008 10,32 2,663 8,72 13,38 9,45 0,598 8,93 10,06

Tabulka 7 ukazuje, te titracni kyselost se pohybovala v rozmezi 4,55 — 12,43 °SH u
syrového ovéiho mléka. Pramérna titraéni kyselost ¢inila za celou laktaci 10,32 °SH.

Vyssi titracni kyselost 11,25 °SH uvadi ve své praci Pokorna aj. (2009b) u plemene
Lacaune, Vychodofrizské ovce a ZuSlechténé valasky. Naopak nit$i titraéni kyselost 9,61
°SH zaznamenala ve své¢ studii u stejného plemene Novotna aj. (2006a).

Minimalni hodnota 4,5 °SH byla zaznamenana v kvétnu a maximalni hodnota 13
°SH na konci laktace. Trend vyvoje titracni kyselosti syrového ov¢iho mléka v pritbéhu

laktace znazoriiuje Graf 17.
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Graf 17: Zmény titracni kyselosti [°SH] syrového ov¢iho mléka v pritbéhu laktace

Graf 17 ukazuje, te titracni kyselost na zacatku laktace prudce vzrostla, poté byla do
zafl pomérné vyrovnand a na konci laktace doSlo k vyraznému zvySeni. Novotna aj. (2008)
uvadi tendenci postupného zvySovani titracni kyselosti v zavislosti na fazi laktace, pticemt

nejvyssi hodnota titracni kyselosti byla zjisténa na konci laktace (12,37 °SH).

Tabulka 7 déale ukazuje, te titracni kyselost u pasterovaného ov¢iho mléka se
pohybovala v rozmezi hodnot 4,67 — 11,8 °SH. Primérna hodnota titra¢ni kyselosti v prib&hu
laktace byla 9,45 °SH. Minimalni hodnota 4,5 °SH byla zaznamenéna v kvétnu a maximalni
hodnota 13,13 °SH v zafi. Trend vyvoje titracni kyselosti u pasterovan¢ho ovc¢iho mléka ve

sledovaném obdobi laktace znazoriuje Graf 18.
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Graf 18: Zmény titracni kyselosti [°SH] pasterovaného ov¢iho mléka v pribehu laktace

Graf 18 ukazuje, t e titracni kyselost u pasterovaného ovciho mléka na zacatku laktace

prudce vzrostla, v ¢ervenci se snitila a poté ut méla vzristajici tendenci.

Graf 19: Srovnani titra¢ni kyselosti [°SH] syrového a pasterovaného ov¢iho mléka v pribéhu

laktace

Graf 19 ukazuje, te pasterace nemd vyznamny vliv na titraéni kyselost ov¢iho
mléka.
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4.1.8. Zhodnoceni zmén aktivni kyselosti v pribéhu laktace

Tabulka 8: Aktivni kyselost syrového a pasterované¢ho ov¢iho mléka v pribéhu laktace

pH
Obdobi Syrové ovéi mléko Pasterované ovéi mléko

pramér SD min. max. | prumér SD min. max.

kvéten 6,62 0,050 6,58 6,65 6,64 0,012 6,63 6,65
cerven 6,35 0,404 5,88 6,59 6,41 0,056 6,35 6,46
cervenec [ 6,58 0,021 6,55 6,6 6,57 0,007 6,56 6,57
srpen 6,58 0,015 6,56 6,59 6,52 0,017 6,51 6,54

zari 6,60 0,242 6,16 6,87 6,44 0,452 5,56 6,8
fijen 6,20 0,633 5,47 6,6 6,53 0,036 6,5 6,57
2008 6,49 0,228 6,2 6,65 6,52 0,097 6,35 6,60

Tabulka 8 ukazuje, te pH se pohybovalo v rozmezi 6,35 — 6,6 u syrového ovciho
mléka. Primérnad hodnota pH za celou laktaci byla 6,49.

Kerestes et al., (2008) uvadi, te pH ov¢iho mléka v prubéhu laktace kolisa od 6,3 do 6,8,
cot odpovida zjiSténému rozmezi. Obdobné priimérmé hodnoty aktivni kyselosti uvadi Pugliese
et al. (2000), Sahan et al. (2005), Novotna aj. (2008) a Pokorna aj. (2009a).

Minimalni hodnota pH 5,47 byla zaznamenana v fijnu a maximalni hodnota 6,87 v

zafi. Trend vyvoje aktivni kyselosti syrového ovciho mléka v pribéhu laktace zndzoriiuje
Graf 20.
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Graf 20: Zmény aktivni kyselosti syrového ov¢iho mléka v pritbéhu laktace

Graf 20 ukazuje, te aktivni kyselost u syrového ov¢iho mléka v pribéhu laktace

kolisala, pficemt nejnit $i hodnoty dosahla na konci laktace.

Tabulka 8 dale ukazuje, te pH pasterovaného ov¢iho mléka se pohybovalo v rozmezi
hodnot 6,41 — 6,64. Primérna hodnota pH v pribéhu laktace byla 6,52. Minimalni hodnota
pH 5,56 byla zaznamendna v €ervenci a maximalni hodnota pH 6,8 v zafi. Trend vyvoje
aktivni kyselosti u pasterovaného ovciho mléka ve sledovaném obdobi laktace znazoriiuje

Graf 21.
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Graf 21: Zmény aktivni kyselosti pasterované¢ho ov¢iho mléka v pribéhu laktace

Graf 21 ukazuje, t e aktivni kyselost v pribéhu sledovaného obdobi kolisala, av§ak

nejvyssi hodnoty dosahla na pocatku laktace.

Graf 22: Srovnani aktivni kyselosti syrového a pasterovaného ov¢iho mléka v pribchu laktace

Graf 22 ukazuje, t e tepelné oSetfeni nema vliv na aktivni kyselost.
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4.1.9. Zhodnoceni zmén bodu mrznuti v pribéhu laktace

Tabulka 9: Bod mrznuti [°C] syrového a pasterovaného ov¢iho mléka v pritbéhu laktace

Bod mrznuti [°C]

Obdobi Syrové ovéi mléko Pasterované ov¢i mléko
prumér SD min. max. | prumér SD min. max.
kvéten | -0,584 [ 0,006 -0,588 | -0,579 | -0,572 | 0,014 | -0,588 | -0,564
cerven | -0,615 [ 0,090 -0,719 | -0,560 | -0,574 | 0,004 | -0,577 | -0,57
cervenec | -0,574 | 0,010 -0,582 | -0,560 | -0,566 | 0,002 -0,567 | -0,564
srpen | -0,595 [ 0,025 -0,619 | -0,569 | -0,576 | 0,006 -0,580 | -0,570
zafi -0,610 [ 0,052 -0,699 | -0,565 | -0,571 0,011 -0,584 | -0,558
fijen -0,663 [ 0,019 -0,675 | -0,642 | -0,606 | 0,018 [ -0,625 | -0,591
2008 -0,607 | 0,034 -0,647 | -0,579 | -0,578 0,009 | -0,587 | -0,570

Tabulka 9 ukazuje, te bod mrznuti se pohyboval v rozmezi - 0,574 at - 0,663 °C u

syrového ovEiho mléka. Priimérnd hodnota bodu mrznuti za celou laktaci byla -0,607 °C.

Matyas (1990) uvadi ve své praci bod mrznuti -0,590 °C a te bod mrznuti se zvySuje

pfidanim vody do mléka.

Trend vyvoje bodu mrznuti syrového ov¢ciho mléka v priabéhu laktace znazornuje Graf

23.

Graf 23: Zmény bodu mrznuti [°C] syrového ov€iho mléka v pribéhu laktace
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Graf 23 ukazuje, te bod mrznuti syrového ov¢iho mléka na zacatku laktace kolisal a

od cervence vykazoval klesajici vyvoj.

Tabulka 9 dale ukazuje, te bod mrznuti u pasterovaného ov¢iho mléka se pohyboval
v rozmezi -0,566 at -0,606 °C. Primérnd hodnota bodu mrznuti za celou laktaci byla -0,578
°C. Trend vyvoje bodu mrznuti u pasterované¢ho ovciho mléka v pribehu celého laktaéniho

obdobi zndzornuje Graf 24.

Graf 24: Zmény bodu mrznuti [°C] pasterovaného ov¢iho mléka v priabéhu laktace
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Graf 25: Srovnani bodu mrznuti [°C] syrového a pasterovaného ov¢iho mléka

v prubehu laktace

Z grafu 25 vyplyva, t e pasterace ovlivituje bod mrznuti. Ve vSech odbérech doslo ke

zvysSeni bodu mrznuti ov¢iho mléka.
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4.1.10 Zhodnoceni prukazu pasterace ov¢iho mléka

Tabulka 10: Priikkaz pasterace ov¢iho mléka

Obdobi Fosfatazova zkouska
kvéten negativni
cerven negativni

cervenec negativni
srpen negativni
Zari negativni
Fijen negativni

Vsechny vysetiované vzorky pasterovaného ovéiho mléka za celé laktaéni obdobi
vykazovaly negativni fosfatdzovou zkousku, z cehot vyplyva, te ovéi mléko bylo

pasterovane.
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4.2. Mikrobiologické parametry ovéiho mléka

V pribéhu 6 mésicti (od kvétna do srpna) byly ve vzorcich syrového a pasterovaného
ov¢iho mléka stanovovany: celkovy pocet mikroorganismii (CPM), pocet KTJ
psychrotrofnich mikroorganismi, pocet KTJ Celedi Enterobacteriaceae, pocet KTJ a priikaz
Enterococcus ssp., a Staphylococcus aureus, prukaz Listeria monocytogenes, Listeria
innocua, Listeria seeligeri/welshimeri, poCet KTJ a prukaz Escherichia coli u syrového ov¢iho
mléka a prikaz Escherichia coli u pasterovaného ov¢iho mléka, prukaz Salmonella spp. a

Bacillus cereus. Vysledky z analyz jsou uvedeny v Tabulce 11 — 20.

4.2.1. Zhodnoceni celkového poctu mikroorganismii

Tabulka 11: Vysledky stanoveni celkového pocétu mikroorganismti [KTJ/ml] syrového a

pasterovaného ov¢iho mléka

Obdobi CPM [KTJ/ml]
Syrové ovéi mléko Pasterované ov¢i mléko

2,7.10° >3.0.10"
kvéten s >3.0.10"
1,8.10 =3.0.10°
>3.0.10° >3.0.10°
Eerven 2,7.10° >3.0.10"
3,0.10° >3.0.10"
>3.0.10° 4

>3.0.10

éervenec >3,0.1 26 ’

2,3.10 .

7’1.104 >3.0.10
3,3.10° >3.0.10"
srpen 2,1.10° >3,0.10"
1,7.10° >3.0.10*
42.10° >3,0.107
1,8.10° >3.0.10"
2l >3,0.1g" >3,0.1o:
4,7.10 >3.0.10

3,0.10° 1,3.10°

8,2 .10° 1,7.10°
>3.0.10° >3.0.10"
Fijen 3,0.10° >3,0.10"
1,3.10° 5,1.10°
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Ze zjisténych hodnot je patrné, te celkovy pocet mikroorganismii se po celé sledované
obdobi pohyboval v rozmezi 7,1.10* at >3,0.10° u syrového ové&iho mléka a 5,1.10° at
>3,0.10* u pasterovaného ové&iho mléka.

Natizeni Komise ¢. 1662/2006 udava pro syrové ov¢i mléko limit celkového poctu
mikroorganismti 1 500 000 KTJ/ml. Pficemt tento limit je stanovovan jako klouzavy
geometricky primér za obdobi dvou mésict, pfi testovani minimalné¢ dvou vzorkd za meésic.
Z 21 vysetiovanych vzorkl syrového ov¢iho mléka nevyhovélo tomuto kritériu 5 vzorka (23,8
%).

STN 57 0510 pro Ov¢i mléko (1995) uvadi limit celkového poctu mikroorganismi pro
syrové ovei mléko 2,0.10° KTJ/ml, Gemut nevyhovélo 5 vzorki (23,8 %).

Michalcova (2004) uvadi ve své studii, te hodnoty CPM se pohybovaly u syrového
ov&iho mléka od 1,1.10% at 3.10° a potadavkim legislativy nevyhovélo 15 % hodnocenych
vzorkl. Nejnit§i hodnotu CPM syrového ovciho mléka zaznamenal Valik et al. (2004) a to
7,0.10° KTJ/ml.

Pasterace snitila, krom¢ jednoho vzorku, celkovy pocet mikroorganismi o 1 at 3

logaritmické tady.
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4.2.2. Zhodnoceni poctu psychrotrofnich mikroorganismi

Stanovené¢ pocty KTJ psychrotrofnich mikroorganismti (PPM) u syrového a

pasterovaného ov¢iho mléka v pritb¢hu celé laktace znazornuje Tabulka 12.

Tabulka 12: Vysledky stanoveni poc¢tu psychrotrofnich mikroorganismt [KTJ/ml] u syrového

a pasterovaného ov¢iho mléka

, PPM [KTJ/ml]
Obdobi Syrové ovéi mléko Pasterované ov¢i mléko

2,7.10° >3.0.10°
kvéten s >3.0.10°
1.8.10 =3.0.107
>3.0.10° >3.0.10°
Cerven 2,7.10° >3.0.10°
3,0.10° >3.0.107
>3.0.10° 5

>3.0.10

cervenec >3,0.1 26 ’

2,3.10 5

7’1.104 >3.0.10

3,8.10° 1,1.10%
srpen 2,1.10° >3,0.10"
1,7.10° >3.0.10°
42.10° >3.0.10°

1,8.10° 1,3.10°
>3.0.10° >3.0.10°
ZAF 47.10° >3.0.10°
3,0.10° >3.0.10”

8,2 .10 4.4.10'
>3.0.10° >3.0.10°
iijen 3,0.10° >3,0.10°
1,3.10° 3,4.10"

Z Tabulky 12 vyplyva, te pocet psychrotrofnich mikroorganismli se pohyboval
v rozmezi 7,1.10* at >3,0.10° KTJ/ml u syrového ovéiho mléka a 3,4.10" at > 3,0.10° KTJ/ml
u pasterovaného ové&iho mléka. Daleko nit i hodnotu 7,45.10° KTJ/ml zaznamenal Spanik et
al. (2011) u syrového ovciho mléka.

Pasterace snitila pocet psychrotrofnich mikroorganismt o 3 at 5 logaritmickych fada.
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4.2.3. Zhodnoceni po¢tu bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae

Stanovené pocty KTJ Celedi Enterobacteriaceae (EB) u syrového a pasterovaného

ov¢iho mléka v pribéhu celé laktace znazoriuje Tabulka 13.

Tabulka 13: Vysledky stanoveni po¢tu KTJ/ml bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae u syrového

a pasterovaného ovc¢iho mléka

, EB [KTJ/ml]
Obdobi Syrové ov¢i mléko Pasterované ov¢i mléko
>3.0.10° <1,0.10"
kvéten 5 <1,0.10"
>3.0.10 =10.10"
>3.0.10° <1,0.10"
Cerven 3,8.10° <1,0.10"
1,2.10° <1,0.10'
>3.0.10° >3.0.107
y >3.0.10"
cervenec >3,0.10°7 >3,0.10°
1,7.10°
5,4.10° <1,0.10'
srpen 4,5.10° <1,0.10'
6,5.10° <1,0.10"
4,3.10° <1,0.10'
1,8.10° <1,0.10"
>3.0.10° >3.0.10”
ZAFi 2,1.10° 6,8.10"
5,0.10° <1,0.10"
4.4.10° <1,0.10"
>3.0.10" 3,2.10"
Fijen 1,2.10° 43.10"
6,9.10° <1,0.10"

Z Tabulky 13 vyplyva, te pocet bakterii Celedi Enterobacteriaceae se pohyboval
v rozmezi 3,8.10° at >3.0.10%u syrového ov¢iho mléka a<1,0.10l at >3.0.10%u pasterovaného
ovc¢iho mléka.

Muehlherr et al. (2003) uvadi ve své praci, te bakterie celedi Enterobacteriace byly

zjistény v 45 (71,4%) vzorcich syrového ov¢ciho mléka.
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Pasteraci se snit il pocet bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae o 1 at 3 logaritmické tady.
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4.2.4. Zhodnoceni poctu a priukazu bakterii ¢eledi Enterococcus spp.

Stanovené pocCty bakterii Enterococcus spp. a prukaz Enterococcus spp. u syrového a

pasterovaného ov¢iho mléka v pritb¢hu celé laktace znazornuje Tabulka 14.

Tabulka 14: Vysledky stanoveni poctu KTJ/ml a prikkazu bakterii rodu Enterococcus spp. u

syrového a pasterované¢ho ov¢iho mléka

Enterococcus spp.
Obdobi Syrové ovéi mléko Pasterované ovéi mléko
[KTJ/ml] prikaz [KTJ/ml] priikaz
. 2,4.10° susp. 4,3.10° susp.
véten 3 4,0.10° susp.
1,1.10 susp. 6.1.107 Susp.
>1,5.10" susp. <0,5.10" susp.
¢erven 5,5.107 susp. <0,5.10' susp.
7,1.10° susp. <0,5.10" susp.
>1,5.10" susp. 1
éervenec 2151 0: =ob. wo "
>1,5.10 susp. 3510 Sus
9,0.10° susp. o P
6,8.10 susp. <0,5.10' susp.
srpen 4,1.10° susp. <0,5.10" susp.
9,5.10° susp. <0,5.10' susp.
5,1.10° susp. <0,5.10' susp.
5,5.10° susp. <0,5.10" susp.
ZAF] >1,5.10" susp. 7,5.10" susp.
4,1.10° susp. <0,5.10' susp.
7,3.10° susp. <0,5.10" susp.
7,3.10° susp. <0,5.10" susp.
>1,5.10" susp. 1,4.10" susp.
Fijen 4,5.10° susp. 6,8.10" susp.
5,5.10° susp. <0,5.10' susp.

Z Tabulky 14 vyplyva, te pocet bakterii Enterococcus spp. se pohyboval v rozmezi
4,1.10% at >1,5.10* u syrového ovéiho mléka a <0,5.10" at 6,1.10% u pasterovaného ov&iho
mléka. Kostolnikova et al. (2007) uvadi u syrového ovéiho mléka 2,2.10* KTJ/ml enterokoki.

Ve vSech vzorcich syrového i pasterovaného ovEiho mléka byla zjisténa pfitomnost

bakterii Enterococcus spp. Pasteraci se pocCet enterokoki snitil o 1 at 3 logaritmické ady.
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4.2.5. Zhodnoceni po¢tu a prukazu bakterii Staphylococcus aureus

Stanovené pocty bakterii Staphylococcus aureus a prukaz Staphylococcus aureus u

syrového a pasterované¢ho ov¢iho mléka v pribéhu celé laktace znazornuje Tabulka 15.

Tabulka 15: Vysledky stanoveni poctu KTJ/ml a prikazu bakterii druhu Staphylococcus

aureus u syrového a pasterovaného ovéiho mléka

Staphylococcus aureus
Obdobi — —
Syrové ov¢i mléko Pasterované ov¢i mléko
[KTJ/ml] priikkaz [KTJ/ml] priikaz
6,8.10° 0/25 <0,5.10' 0/25
kvéten X <0,5.10' 0/25
<1,0.10 susp. <O,5.101 035
2,3.10° susp. <0,5.10" 0/25
Cerven 2,0.10° susp. <0,5.10" 0/25
1,5.10' susp. <0,5.10' 0/25
0,6.101 susp. 1
_— 0. 011 0725 <0,5.10 0/25
ST ) <0510 023
1,3.10' susp. <0,5.10" 0/25
srpen <1,0.10' 0/25 <0,5.10' 0/25
1,1.10' susp. <0,5.10" 0/25
3,5.10' susp. <0,5.10" 0/25
2,4.10' susp. <0,5.10' 0/25
>1,5.10" susp. <0,5.10" 0/25
zari T T
2,0.10 susp. <0,5.10 0/25
1,6.10' susp. <0,5.10' 0/25
2,9.10' susp. <0,5.10" 0/25
>1,5.10" susp. <0,5.10" 0/25
Fijen 6,9.10" susp. <0,5.10' 0/25
4,8.10" susp. <0,5.10" 0/25

Z Tabulky 15 vyplyva, te pocet bakterii Staphylococcus aureus se pohyboval
v rozmezi 0,5.10' at >1,5. 10*u syrového ovéiho mléka a u viech vzorkd pasterovaného ovéiho
mléka byla zjisténa stejnd hodnota <0,5.10".

U syrového ovciho mléka byl zjistén pozitivni prukaz Staphylococcus aureus u 18

(85,7 %) vysetfovanych vzorkii. STN 57 0510 pro Ovéi mléko (1995) uvadi, te syrové ovci
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mléko miit e obsahovat nejvice 1,0.10° KTJ/ml bakterii Staphylococcus aureus. Tomuto limitu
nevyhovély 2 vzorky (9,5 %). Muehlherr et al. (2003) uvadi, te zjistil pritomnost
Staphylococcus aureus v 21 (33,3 %) vzorcich syrového ov¢iho mléka. Dudrikova et al.
(2010) uvadi, t e stafylokoky se v syrovém ov¢im mléce vyskytuji pravidelné.

U pasterovaného ovciho mléka nebyla zjisténa pritomnost bakterii Staphylococcus
aureus ve 25 ml vySettovaného vzorku. Pasteraci se snitil pocet S. aureus u 3 vzorktio 1 at 3

logaritmické fady.
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4.2.6. Zhodnoceni priakazu Listeria monocytogenes, Listeria innocua, Listeria

seeligeri/welshimeri

Stanoveni pfitomnosti  Listeria monocytogenes, Listeria innocua, Listeria

seeligeri/welshimeri (LM) znazornuje Tabulka 16.

Tabulka 16: Vysledky stanoveni prikazu bakterii druhii Listeria monocytogenes (LM),
Listeria innocua (LIN), Listeria seeligeri/welshimeri (LSW) u syrového a pasterovaného

ov¢iho mléka

LM priikaz
Obdobi Syrové ovéi mléko Pasterované ov¢éi mléko
0/25 0/25
kvéten 0/25
0/25 025
0/25 0/25
derven 0/25 0/25
0/25 0/25
0/25
0/25
cervenec 0125
0125 0/25
0/25
0/25 0/25
srpen 0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
A 0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
Fijen 0/25 0/25
0/25 0/25
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Z Tabulky 16 vyplyva, te Listeria monocytogenes, Listeria innocua, Listeria
seeligeri/welshimeri nebyly pfitomny vtadném z vySetiovanych vzorklli syrového i
pasterovaného ov¢iho mléka.

Barbuddhe et al. (2000) uvadi, te z 23 vzorkl syrového ov¢iho mléka bylo 34,3 %
pozitivnich na listérie. AvSak vtadném vzorku nebyla prokdzana pfitomnost L.

monocytogenes.
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4.2.7. Zhodnoceni priikazu Bacillus cereus

Prikaz Bacillus cereus u syrového a pasterovaného ov¢iho mléka v priubéhu celé

laktace znazornuje Tabulka 17.

Tabulka 17: Vysledky stanoveni prukazu bakterii druhu Bacillus cereus u syrového a

pasterovaného ov¢iho mléka

Bacillus cereus
Obdobi — —
Syrové ovci mléko Pasterované ov¢i mléko
0/25 0/25
kvéten 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
¢erven 0/25 0/25
0/25 0/25
0/25
0/25
dervenec 0125
0725 0/25
0/25
0/25 0/25
srpen 0/25 susp.
0/25 0/25
0/25 susp.
0/25 susp.
0/25 0/25
Zari 0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
Fijen 0/25 susp.
0/25 0/25

Z Tabulky 17 vyplyva, te bakterie Bacillus cereus nebyly pfitomny v t4dném vzorku
syrového ov¢iho mléka, avSak u 4 vzorkl (20 %) pasterovaného ovciho mléka byla zjiSténa

ptitomnost bakterii Bacillus cereus.
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4.2.8. Zhodnoceni poctu a prikazu Escherichia coli

Stanoveni poctu Escherichia coli u syrového ov¢ciho mléka a prikaz Escherichia coli u

syrového a pasterované¢ho ov¢iho mléka v pribéhu celé laktace znédzoriiuje Tabulka 18.

Tabulka 18: Vysledky stanoveni poctu KTJ/ml a priikkazu bakterii druhu Escherichia coli u
syrového ov¢iho mléka a vysledky stanoveni prikkazu Celedi Escherichia coli u pasterovaného

ovc¢iho mléka

Escherichia coli
Obdobi — —
Syrové ov¢éi mléko Pasterované ov¢i mléko
[KTJ/ml] prikaz prikaz
<0,5.10" 0/25 susp.
kvéten 1 susp.
<0,5.10 0/25 025
<0,5.10" susp. 0/25
erven <0,5.10" 0/25 0/25
<0,5.10' susp. 0/25
>1,5.10" susp.
ervenec 1,5.1 O? susp. 0125
6,0.10 susp. 0/25
<0,5.10" susp.
<0,5.10' susp. 0/25
srpen <0,5.10' 0/25 0/25
<0,5.10' susp. 0/25
<0,5.10' susp. 0/25
<0,5.10' susp. 0/25
>1,5.10" susp. 0/25
ZAFi 3,0.10° susp. 0/25
<0,5.10' susp. 0/25
<0,5.10' susp. 0/25
>1,5.10" susp. 0/25
iijen <0,5.10' susp. 0/25
<0,5.10' susp. 0/25

Z Tabulky 18 vyplyvé, te pocet E. coli se pohyboval v rozmezi <0,5.10'at >1,5.10*
u syrového ovéiho mléka. Obdobné mnot stvi E. coli 1,0.10* KTJ/ml u syrového ovéiho mléka

zaznamenal Valik et al. (2004).
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U syrového ovciho mléka byla zjiSténa ptitomnost bakterii £. coli u 17 vzorki (81 %) a

u pasterovaného ov¢iho mléka u 2 vzorki (10 %).
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4.2.9. Zhodnoceni prikazu pB-D-glukuronidaza negativni E. coli — VTEC u syrového

ov¢iho mléka

Prikaz B-D-glukuroniddza negativni E. coli — VTEC u syrového ov¢iho mléka

v pribéhu celé laktace znazoriuje Tabulka 19.

Tabulka 19: Vysledky stanoveni prukazu B-D-glukuroniddza negativni Escherichia coli -

VTEC u syrového ov¢iho mléka

Obdobi B-D-glukuronidaza negativni E. coli

0/25
0/25

kvéten

0/25
éerven 0/25
0/25

0/25
0/25
0/25
0/25

cervenec

0/25
srpen 0/25
0/25

0/25
0/25
0/25
Zari 0/25
0/25
0/25

0/25
Fijen 0/25
0/25

Z Tabulky 19 vyplyva, te u vSech vySetfovanych vzorkl byl negativni prukaz B-D-
glukuronidaza negativni Escherichia coli v 25 ml vySettovaného vzorku.
K jinému vysledku doSel Caro et al. (2006) u syrového ov¢iho mléka. Ve své préci

uvadi, te 3 vzorky byly pozitivni na E. coli O157:H?7.
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4.2.10. Zhodnoceni priukazu Salmonella spp.

Prikaz Salmonella spp.u syrového a pasterovaného ov¢iho mléka v pribéhu celé

laktace znazornuje Tabulka 20.

Tabulka 20: Vysledky stanoveni prukazu bakterii rodu Salmonella spp. u syrového a

pasterovaného ov¢iho mléka

Salmonella spp.
Obdobi — —
Syrové ovci mléko Pasterované ov¢i mléko
0/25 0/25
kvéten 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
¢erven 0/25 0/25
0/25 0/25
0/25
0/25
dervenec 0125
0725 0/25
0/25
0/25 0/25
srpen 0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
ZAF 0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
0/25 0/25
Fijen 0/25 0/25
0/25 0/25

Z Tabulky 20 vyplyva, te v tadném z vySetfovanych vzorki syrového i pasterovaného
ovéiho mléka nebyl zachycen pozitivni prikaz Salmonella spp. Také Spanik et al. (2011)

uvadi, t e vSechny vzorky byly negativni na ptitomnost Sa/monella spp.
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5.ZAVER

V syrovém ov¢éim mléce byly za sledované laktacni obdobi stanoveny nasledujici
primérmné hodnoty vybranych fyzikaln&-chemickych parametrli u ktit enek plemene Lacaune,
Vychodofriskd ovce a Zuslechténa valaska: 6,56 % bilkovin, 8,48 % tuku, 4,66 % laktdzy,
20,06 % susiny, 11,97 % tukuprosté¢ suSiny, 171 190 somatickych bun¢k v 1 ml, titracni
kyselost 10,32 °SH, pH 6,49, bod mrznuti -0,607 °C.

U pasterovaného ov¢iho mléka bylo stanoveno 6,58 % bilkovin, 8,42 % tuku, 4,71 %
laktézy, 20,04 % susiny, 12,02 % tukuprosté susiny, titrac¢ni kyselost 9,45 °SH, pH 6,52, bod
mrznuti -0,578 °C.

Féze laktace vyznamné ovlivnila mnot stvi bilkovin, tuku, suSiny, tukuprosté susiny a
laktozy. S postupujici fazi laktace stoupal obsah bilkovin, tuku, suSiny a tukuprosté suSiny.
Obsah lakt6ézy naopak v zavislosti na obdobi klesal.

Poutitd Setrnd pasterace neméla vliv na sledované fyzikdlné-chemické parametry
kromé bodu mrznuti, u které¢ho doslo k jeho zvySeni.

Celkovy po&et mikroorganismi se pohyboval v rozmezi 7,1.10* at >3,0.10° u syrového
ov¢iho mléka a 5,1.10° at >3,0.10* u pasterovaného ovéiho mléka. Natizeni komise &.
1662/2006 uvadi, te syrové ovéi mléko miite obsahovat nejvyse 1, 5.10° KTJ/ml celkového
poctu mikroorganismli. Tomuto limitu nevyhovélo 5 (23,8 %) vySetfovanych vzorkd. STN 57
0510 pro Ovéi mléko (1995) uvadi, te syrové ovéi mléko miite obsahovat nejvyse 2.10°
KTJ/ml celkového poctu mikroorganismi. Tomuto kritériu nevyhovélo 5 (23,8 %) vzorkl
syrového ovEiho mléka.

Pocet psychrotrofnich mikroorganismii se pohyboval mezi hodnotami 7,1.10% at
>3,0.106 KTJ/ml u syrového ovc¢iho mléka a 3,4.101 at > 3,0.102 KTJ/ml u pasterovaného
ovc¢iho mléka.

Podet bakterii &eledi Enterobacteriaceae se pohyboval mezi hodnotami 3,8.10° at
>3,0. 10°u syrového ov¢iho mléka a<1,0. 10! at >3,O.102 u pasterovaného ov¢iho mléka.

Podet bakterii Enterococcus spp. se pohyboval vrozmezi 4,1.10° at >1,5.10" u
syrového ov¢iho mléka a <0,5.10" at 6,1.10* u pasterovaného ovéiho mléka. Ve vsech
vzorcich syrového 1 pasterovaného ovEiho mléka byla zjiSt€éna piitomnost bakterii

Enterococcus spp.
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Pocet bakterii Staphylococcus aureus se pohyboval v rozmezi 0,5.10" at >1,5.10* u
syrového ovéiho mléka a u vSech vzorkd pasterovaného ovéiho mléka byla zjisténa stejna
hodnota <0,5.10". STN 57 0510 pro Ov&i mléko (1995) uvadi, te syrové ov¢ci mléko mite
obsahovat nejvyse 1,0.10° KTJ/ml bakterii Staphylococcus aureus. Tomuto limitu nevyhovély
2 vzorky (9,5 %) syrového ov¢iho mléka.

Bakterie Bacillus cereus nebyly pfitomny v tadném vzorku syrového ovciho mléka,
avSak u 4 vzorki (20 %) pasterovaného ovEiho mléka byla zjiSténa piitomnost bakterii
Bacillus cereus.

Pocet bakterii E. coli se pohyboval v rozmezi < 0,5.10"at  >1,5.10*u syrového ov&iho
mléka. U syrového ov¢iho mléka byla zjisténa ptitomnost bakterii E. coli u 17 vzork (81 %) a
u pasterované¢ho ov¢iho mléka u 2 vzorki (10 %).

Vtadném z vySettovanych vzorkGi nebyla pfitomna Salmonella spp., B-D-
glukuroniddaza negativni E. coli, Listeria monocytogenes, Listeria innocua, Listeria
seeligeri/welshimeri.

Z uvedenych mikrobiologickych vySetteni CPM a Staphylococcus aureus u syrového
ov¢iho mléka vyplyva, te nekteré vzorky prekrocily povolené limity dané Natizenim komise
¢. 1662/2006 a STN 57 0510 pro Ov¢i mléko (1995) a tudit se jednalo o potencionalné

rizikové suroviny pro vyrobu ov¢ich syra.
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7. ABSTRAKT

Sledovani vybranych parametri ovéiho mléka
Chroncova, J.
Fakulta veterinarni hygieny a ekologie

Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno

Cilem prace bylo stanoveni vybranych fyzikalné-chemickych parametri a
mikrobiologickych parametri v syrovém a pasterovaném ov¢im mléce u kiitenek plemene
Lacaune, Vychodofriskd ovce a ZuSlechténa valaska.

V syrovém ov¢im mléce bylo stanoveno 6,56 % bilkovin, 8,48 % tuku, 4,66 % laktdzy,
20,06 % susiny, 11,97 % tukuprosté suSiny, 171 190 somatickych bun¢k v 1 ml, titracni
kyselost 10,32 °SH, pH 6,49 a bod mrznuti -0,607 °C.

V pasterovaném ov¢im mléce bylo stanoveno 6,58 % bilkovin, 8,42 % tuku, 4,71 %
laktozy, 20,04 % susiny, 12,02 % tukuprosté suSiny, titra¢ni kyselost 9,45 °SH, pH 6,52, a bod
mrznuti -0,578 °C.

Féze laktace vyznamné ovlivnila mnot stvi bilkovin, tuku, susiny, tukuprosté susiny a
laktozy. S postupujici fazi laktace stoupal obsah bilkovin, tuku, suSiny a tukuprosté suSiny.
Obsah laktozy naopak v zavislosti na obdobi klesal.

Celkovy pocet mikroorganismi se pohyboval vrozmezi 7,1.10* at >3,0.10° u
syrového ovéiho mlékaa 5,1.10° at >3,0.10* u pasterovaného ovéiho mléka. Pot adavkiim
Natizeni komise ¢. 1662/2006 nevyhovélo 5 (23,8 %) vySetifovanych vzorkt.

Poéty bakterii Staphylococcus aureus se pohybovaly v rozmezi 0,5.10" at >1,5.10" u
syrového ovéiho mléka a <0,5.10" u pasterovaného ovéiho mléka. STN 57 0510 pro ovéi
mléko (1995) uvadi, te syrové ovéi mléko miite obsahovat nejvyse 1,0.10° KTJ/ml bakterii
Staphylococcus aureus. Tomuto limitu nevyhovély 2 vzorky (9,5 %) syrového ov¢iho mléka.

Z uvedenych mikrobiologickych vySetieni CPM a Staphylococcus aureus u syrového
ov¢iho mléka vyplyva, te nékteré vzorky piekrocily povolené limity dané Nafizenim komise
¢. 1662/2006 a STN 57 0510 pro ov¢i mléko (1995) a tudit se jednalo o potencionalné

rizikové suroviny pro vyrobu ovcich syrt.
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