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Diskuze

Sledované kmeny vykazovaly velmi dobrou odolnost
viéi nizkému pH, hovézi Zlu¢i a pankreatické Stave.
Simulovand Zaludecni S$tidva s pepsinem sniZila pocty
mikroorganismil, u kmene CCDM 821 o 2 fady, u dalSich
kmeni az 3-5 add, kmeny CCDM 145 a 118 byly simulo-
vanou Zaludeéné Stivou vyznamné inhibovany. Zatimco
inhibitory - nizké pH, hovézi Zlu¢ a pankreatickd Stiva
pusobily na testovany soubor kmenti vyrovnané, u sle-
dované odolnosti vici zalude¢ni §tavé byly zaznamenany
vyznamné rozdily mezi kmeny. Nejvyssi pocty mikroor-
ganismu po pusobeni modelovych inhibitort traviciho trak-
tu byly stanoveny u kmene Lactobacillus rhamnosus
CCDM 157.

Zavér

Z dosazenych vysledkt vyplyva, Ze kmeny testovanych
bakterii Lactobacillus casei a Lactobacillus rhamnosus
CCDM 198, 199, 422, 650, 157, 158A, 233, 441, 579, 610,
963A, 963B, 821 ze Sbirky mlékarenskych mikroorganismti
Laktoflora® jsou rezistentni nebo tolerantni vici simulo-
vanym podminkam v travicim traktu a Ize je vyuzit k vyrobé
probiotickych potravin. Testované bakterie maji dobré ris-
tové schopnosti jak v syntetickych Zivnych médiich, tak
i v mléce, kde dosahuji pocty 10% - 10° v 1 ml média.

Vyzkum byl feSen v ramci vyzkumného zdméru MSM
2672286101.
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Evaluation of control method results
for manual bulk milk sampling

Abstrakt

Vzorkovani bazénového mléka je dilezité pro kontrolu
kvality syrového mléka a podporu bezpecnosti a kvality
mlécného potravinového fetézce. Kontrolou kvality
syrového mléka je plnéna dilezitd spoleCenska zakazka.
Dodrzovani metodického pokynu si klade za cil pfispét ke
zvySovani kvality Cinnosti, které predchazeji hodnoceni
jakosti mléka v akreditovanych laboratofich. Cilem prace
bylo vyhodnotit vysledky, které byly ziskany od pracovnikd,
kteii prodélali v CR oficidlni $koleni podle platné metodiky
manuéalniho vzorkovani (MV). Z 86 kontrolnich MV 23,3 %
nevyhovélo. To je vysokém Cdislo a zdiraziiuje vyznam
vzorkovani pro kontrolu kvality mléka. Udaj podtrhuje
nezbytnost kontroly vzorkovaci ¢innosti. Podle kontrolo-
vanych parametrit MV nevyhovélo: 8,1 % MV u tuku (T)
obou nadrzi; 3,5 % MV u bodu mrznuti mléka (BMM)
2. nadrze; 3,5 a 9.3 % MV u tuku smésnych vzorkd.
Nejnaroénéjsim kritériem byla homogenita odbéru mléka
s ohledem na tuk. Celkovy pocet mikroorganismi (CPM)
nebyl problematicky. Limity pro splnéni MV byly pivodné
odvozeny kvalifikovanym odhadem. Nyni byly odvozeny
exaktnim postupem na hladiné pravdépodobnosti 95 % (kon-
vencng, smerodatnd odchylka x 1,96). Konkrétné by tedy
limity odchylek pro budouci aplikaci metody kontroly a cer-
tifikace MV pro T, BMM a CPM mohly ¢init +: 0,1025 %;
3,7841 m°C x (-1); 17,35 %. Nicméné, ptisnéjsi predchozi
limity (T a BMM, 0,04 a 3) prostfednictvim kvalifikovaného
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Klicova slova: bazénové mléko; kvalita syrového mléka;
manuélni odbér vzorkl; metodicky pokyn; bezpecnost
mlécného potravinového fetézce

Abstract

Sampling of bulk milk is important for raw milk quality
control and for support of quality and safety of milk food-
stuff chain. Important public order is fulfilled by raw milk
quality control. The observance of the guideline is the aim
of the raising quality of the activities that forgo the evalua-
tion of the milk quality in the accredited laboratories. The
aim of the work was to evaluate results from workers that
undergo the official training in CR according to the valid
guideline of manual sampling (MS). 23.3% did not satisfy
from 86 MS controls. This is high value and it emphasizes
the importance of sampling for milk quality control. This
information signalizes necessity of sampling control.
According to checked MS parameters: 8.1% of MS did not
satisfy at fat (F) in both tanks; 3.5% of MS at milk freezing
point (MFP) in 2nd tank; 3.5 and 9.3% of MS at fat in mixed
samples. The most exacting criterion was homogenity of
milk sampling in consideration of fat. Total bacteria count
(TBC) was not questionable. Originally the limits for MS
fulfillment were derived due to qualified estimation. Now,
the limits were derived by exact procedure on probability
level 95% (standard deviation x 1.96, conventionally).
Concretely, the limits of deviations for future application of
control method and certification of MS for F, MFP and TBC
could be +: 0.1025%; 3.7841 m°C x (-1); 17.35%. However,
more strict previous limits (F and MFP, 0.04 and 3) by qua-
lified estimation are more useful for MS improvement in
practice.

Key words: bulk milk; raw milk quality; manual sam-
pling; guideline; milk food chain safety

Uvod

Rédny odbér vzorkii mléka je jednou z podminek objek-
tivniho zajisténi systému hodnoceni jakosti nakupovaného
mléka. Vérohodné vzorkovani bazénového miléka je dulezité
pro kontrolu kvality syrového mléka a podporu bezpecnosti
a kvality mlééného potravinového fetézce. Disledné
dodrzovani metodického pokynu o manualnim vzorkovani
si klade za cil prispét ke zvySovani kvality ¢innosti, které
predchazeji hodnoceni jakosti mléka v akreditovanych lab-
oratofich. Spolehlivy odbér bazénovych vzorki syrového
kravského mléka je dilezitym predpokladem ucinné kon-
troly kvality mléka (HANUS et al., 2007) a také kontroly
bezpecnosti a kvality mlééného potravinového fetézce.
Pfitom situace se vzorkovanim mléka byla v Ceské repub-
lice co do turovné zajiSténi a kontroly této cinnosti
dlouhodobé podceriovdna a v podstaté zvolna klesala.
FOLTYS (2001) podrobné popsal vyvoj systému kontroly
kvality automatickych vzorkovacich zafizeni ve slovenském
mlékarstvi. Moznou ndvaznost laboratornich Cinnosti na
automatické vzorkovani v ceském mlékarstvi zminil

KOPUNECZ (2001). Dale v CR provedli Gspésné validaci
kontrolniho postupu automatického vzorkovani bazénového
syrového kravského mléka KOPUNECZ et al. (2010).
Uvedené bylo zpracovano pro ucely autorizace postupu pro
tvorbu certifikaéniho stfediska podobné jako vysledky této
prace. V evropskych podminkach organizace AFEMA
(Arbeitsgruppe zur Forderung von Eutergesundheit und
Milchhygiene in Alpenlidndern, e. V.; pracuje v oblasti pod-
pory kvality mléka a zdravi mlééné Zlazy dojnic) zpracovala
metodologii korektnitho odbéru vzorki syrového mléka
a pozadavky na néj (BAUMGARTNER et al., 2000).
Automatické vzorkovani mléka v Bavorsku objasnil HEIM-
LER (2001). Zptsoby odbéru individualnich vzorkd mléka
v kontrole uZitkovosti se zase zabyvaji materidly ICAR
(International Committee for Animal Recording; Mezi-
narodni vybor pro kontrolu uZitkovosti zvifat).

Cilem prace bylo vyhodnotit vysledky, které byly ziskany
od pracovnikil, ktefi prodélali v CR oficialni $koleni podle
platné metodiky pro ziskani certifikitu vzorkare mléka za
ucelem stanoveni valida¢nich limitd pro takovy proces pfi
podporte bezpecnosti mlééného potravinového fetézce.

Material a metody

Pozice manudlniho vzorkovdni (MV) v systému
kontroly kvality mléka

Vzorky odebrané vzorkovacim zafizenim nebo ru¢né pro
kontrolu spravné ¢innosti vzorkovaciho zafizeni jsou urce-
ny pro zkousky v piislu$né laboratofi. Naplnéné vzor-
kovnice nesmi byt znovu otevirdny, zaménovany a se
vzorkovnicemi nesmi byt zachazeno tak, aby byl jejich
obsah ovlivnén. Zejména musi byt dodrZeny zasady jed-
noznacné identifikace odebranych vzorkd a odpovidajici
chlazeni vzorku od naplnéni vzorkovnice az po predani jiné
osobé. Pokud neni na prvnim sbérném misté kazdé svozné
linky odebiran automatickym vzorkovacim zafizenim pred-
vzorek (rozbéhovy vzorek) je nutno bezprostiedné pred
vzorkem odebiranym vzorkovacim zafizenim odebrat
rucné vzorek pro kontrolu spravnosti funkce vzorkovaciho
zatizeni (kontrolni vzorek). Tento vzorek se odebira do
stejného poctu vzorkovnic jako standardni vzorky z této
dodavky a zkousi se nejméné na mnozstvi tuku a bilkovin,
bod mrznuti a na CPM pokud je u dodavatell na této lince
provadén odbér vzorku na mikrobiologické zkousky.

Manualni vzorkovani (MV) tak tvorfi nejen referencni
postup pro kontrolu automatickych vzorkovacich zafizeni,
ale také standardni oficidlni postup pocatku kontroly kvali-
ty mléka v ceském mlékarstvi. Vysledky kontrolniho
vzorku se v obsahu tuku a bilkovin a CPM nesmi liSit od
standardniho vzorku o vice neZ je dvojndsobek rozSifené
nejistoty méfeni. Pokud je rozdil vétSi je nutno zruSit
vSechny vysledky na celé svozné lince a pripadné provést
nahradni odbéry vzorki.

Vliastni manudlni odbér vzorki
Kazdy zkouSeny pracovnik pouziva k odbéru vzorkl
vlastni pomutcky (smésnd nadoba, nabéracka, pripadné
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michadlo). PrisluSny pocet vzorkovnic, chladici box a tis-
kopisy pro zaznamy o odbéru vzorku zajisti zkousejici.

ZkouSeny pracovnik odebere po zméfeni objemu mléka
7 kazdé z pripravenych nadrzi standardnim postupem 2x
sadu dvou dil¢ich vzorkil mléka. Jeden vzorek z kazdé sady
ke stanoveni chemicko-fyzikalnich vlastnosti mléka (tuk
a bod mrznuti), druhy vzorek ke stanoveni celkového poctu
mikroorganismi. Poté odebere zkouseny pracovnik 2x
sadu smésnych vzorki ze vSech pfipravenych nadrzi
s mlékem, z nichz byly odebrany diléi vzorky, Jeden vzorek
z kazdé sady pro stanoveni chemicko-fyzikalnich vlastnos-
ti mléka (tuk a bod mrznuti), druhy vzorek pro stanoveni
celkového poctu mikroorganismu.

Rédné piipravené oznacené a rozmichané vzorky se sta-
bilizacnim C¢inidlem s privodnim dokladem preda zkou-
Seny pracovnik zkouSejicimu.

Transport, rozbory vzorkl v pfislusné laboratofi a vyhod-
noceni zkousky zajisti zkousSejici.

Vyhodnoceni manudiniho odbéru vzorku

Vysledky laboratornich zkousek se zapisi do protokolu
(CMSCH, a.s. Praha, Kopunecz) o odbéru vzorku mléka.
Vypoditaji se aritmetické priméry naméfenych hodnot
a vyhodnoti se odchylky.

Povolena odchylka rozdili dvou vzorkt od jejich stfedni
hodnoty:

Parametr Povolena odchylka od priméru
Tuk do = 0,04 g/100g

Bod mrznuti do = 0,003 °C

CPM + 50 % v intervalu 0 az 30 tisic

+ 30 % v intervalu 31 az 100 tisic

CPM = celkovy pocet mezofilnich mikroorganismd (KTJ/ml)

Zkouseny pracovnik uspél ve zkousce odbéru vzorkt za

predpokladu, zZe:

a) odchylky ve vysledcich dvou vzorkdi odebranych
z jedné nadrze jsou ve vSech sledovanych parametrech
mensi neZ pripousti povolend odchylka;

b) odchylky ve vysledcich dvou smésnych vzorkd jsou
ve vSech sledovanych parametrech men$i neZ
pripousti povolend odchylka;

c) vysledek tu¢nosti mléka zjiStény vaZenym primérem
vzorkll 1 aZ 4 se nelis$i o vice nez pripousti povolena
odchylka pro tuk od vysledku priméru smésnych
vzorkd.

PouZité mlékarské analytické metody

Odebrané chlazené vzorky mléka byly v termoboxu
prevezeny k analyze do akreditovanych laboratofi (EN
ISO 17025) pro rozbory mléka Bust¢hrad a Brno (ZL
1312.2, resp. ZL 1312.3). Tyto kooperuji v rutinnim ana-
lytickém systému kontroly kvality mléka v Ceské republice
(Ceskomoravska spolecnost chovatell a.s., Praha). V pro-
tokolech je z mlécnych ukazatelii uvedeno mnozstvi mléka,
dale obsah tuku (T; % (g/100g)), bod mrznuti mléka
(BMM; °C, resp. m°C x (-1)), celkovy pocet mezofilnich
mikroorganismi (CPM; v tisicich kolonie tvoricich jed-

notek v ml mléka, 10° KTJ/ml) a rezidua inhibi¢nich latek
(RIL; mikrobiologické testy ECLIPSE 50, ZEU-
INMUNOTEC S. L., Zaragoza, Spain a DELVOTEST SP
NT, DSM, Dairy Ingredients, The Netherlands, oba na bazi
rustu Bacillus stearothermophilus varieta calidolactis, po-
zitivni nebo negativni nalez). Tuk byl stanoven na pfistro-
jich Bentley 2500 (filtrova technologie infracervené
spektroskopie mléka; Bentley Instruments INC., USA)
a MilkoScan FT 6000 (Foss, Denmark; technologie
infracervené spektroskopie mléka s celym spektrem
a aplikaci Fourierovych transformaci). Pfistroje byly kali-
brovany a pravidelné podrobeny vykonnostnimu testovani
analytické zpusobilosti. BMM byl stanoven na pristrojich
CryoStar Automatic (Funke-Gerber, Germany), pfistroj byl
kalibrovan pomoci standardnich solnych roztoki. CPM byl
uréen pomoci fluoro-opto-elektronické pritocné cytome-
trie na zatizeni Bactocount IBC (Bentley Instruments INC.,
USA).

Statistickd validace vysledkit

Hlavni udaje ze zkusebnich protokold (n = 86) roku 2008
byly shrnuty do tabulky, kterd byla vyhodnocena zékladni-
mi statistickymi metodami (Tab. 3). Byly urceny frekvence
vyskytu (%) vybranych jevi a skutecnosti, jako pozitivnich
nebo negativnich protokolarnich zavért atp.. Ziskané
vysledky této platné metody byly vyhodnoceny s ohledem
na variabilitu a dalSi parametry tak, aby bylo ovéfeno, Ze
uvedend metoda je objektivni a je pfipravena k rutinnimu
nasazeni v mlékarské praxi, aby byly zabezpeceny uvedené
cile. V. modelu hodnoceni byly zohlednény pfistupy z vice
teoretickych praci. Na zdkladé predpokladu vyskytu nor-
malni frekvencni distribuce (ECKSCHLAGER, 1961;
ECKSCHLAGER et al.,, 1980; GRAPPIN, 1987;
MELOUN a MILITKY, 1992, 1994; HANUS et al., 1998;
FEINBERG a LAURENTIE, 2006) byly z odhadd pramért
a jejich smérodatnych odchylek vypocteny limitni hodnoty
vybranych ukazatelG kvality vzorkovani na hladiné
pravdépodobnosti 95 %. Pouzit byl program Microsoft
Excel.

Vysledky a diskuse

Vysledky jednotlivych zkousSek jsou zapsany do pro-
tokolu (Tab. 1 a 2) spolu s vysledkem zkousky. V Tab. 1 je
znazornén priklad protokolu zkouSky manualniho odbéru
bazénového vzorku mléka, ktery vyhovél podle podminek
metody. V Tab. 2 je tomu naopak. Zde je konkrétnim dtivo-
dem prekroceni povolené odchylky od stfedni hodnoty
u tuku pri vzorkovani druhé nadrze. Z celkem 86 pripadt
prezkuSovanych vzorkart celych 20 (Tab. 3), tj. 23,3 %,
nevyhovélo podminkdam metodiky MV. To je prekvapivé
vysokém ¢islo, at jiz vzorkafi méli nebo neméli predchozi
zkuSenosti. Zdlraziiuje tak vyznam vzorkovani pro kon-
trolu kvality syrového mléka a také odhaluje moZnost vlivu
MYV v mnohych pfipadech na objektivitu posouzeni kvality
mléka. Zaroven tento tdaj podtrhuje nezbytnost kontroly
vzorkovaci ¢innosti, jeji certifikace a tim opraviiuje ¢innost
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Tab. 1 Viysledek zkousky odbéru bazénového vzorku miéka, ktery vyhovél podle podminek metodiky

Protokol o odhéru vzorkii mléka 2008 / 059
Vysledky zkousky odbéru hazénového vzorku mléka
Vzorky odebral: Xy
Datum odbéru: 15.7.2008
Cas odbéru: 13:10

Bazén¢. 1 5°C Bazén¢.2 5°C

Teplota vzorkovaného miéka:

Cislo Popis vzorku Mnozstvi  Tuk (9/100g) Bod mrznuti CPM
vzorku ({)] (m°C (-1)) (v tis.)
91 prvni vzorek z prvni nadrZe 1880 3,77 528 13 negativni
92 druhy vzorek z prvni nadrze 1880 3,77 528 12 negativni
Priimér vzorkii 1 a 2 3,77 528 13
Povolena odchylka od stfedni hodnoty / skuteéna odchylka +0,040 / +3/ *
0,000 0 4%
93 prvni vzorek z druhé nadrZe 2250 3,44 535 7 negativni
94 druhy vzorek z druhé nadrze 2250 3,45 529 8 negativni
Primér vzorki 3 a 4 3,445 532 8
Povolena odchylka od stfedni hodnoty / skuteéna odchylka +0,040 / =3 *
-0,005 3 -1%
Vazeny primér vzorkii 1 aZ 4 3,593
95 prvni smésny vzorek 4130 3,55 532 12 negativni
96 druhy smésny vzorek 4130 3,58 533 9 negativni
Priimér vzorkii 5 a 6 3,565 533 11
Povolena odchylka od stfedni hodnoty / skuteénd odchylka +0,040 / +3/ *
-0,015 -0,5 14%
Povolena odchylka od stfedni hodnoty / skuteéna odchylka :[())(2)42[‘)3 /

Povolend odchylka pro hodnotu CPM (= 50% v intervalu 0 az 30 tisic, = 30% v intervalu 31 az 100 tisic)

Vlysledek vyhodnocent: vyhovél
Dne: 16.7.2008
Vlyhodnoceni odbéru provedl: Xy

uvazovaného certifika¢niho stfediska pro vzorkovani
mléka. Vzorkovani je zahrnuto v kontrole kvality jako
dualezity prvek. Vysetfovani a hodnoceni kvality syrového
mléka pomaha plnit dulezitou spolecenskou zakazku
(BAUMGARTNER et al., 2000). Hlavnim divodem pro
metodické nevyhovéni MV se ukazalo prekroceni povolené
odchylky od stfedni hodnoty u tuku u druhého smésného
vzorku, 9,3 %. Podle kontrolovanych parametri MV
(Tab. 1 a 2) oddé€lené nevyhovélo: 8,1 % MV u tuku prvni
nadrze, 0 % MV u BMM a CPM 1. nadrze; 8,1 % MV
u tuku 2. nadrze, 3,5 % MV u BMM 2. nadrze a 0 % MV
u CPM 2. nadrZe; 3,5 a2 9,3 % MV u tuku smésnych vzorki
a0 % MV u BMM a CPM smésného vzorku. Homogenita
odbéru mléka s ohledem na tuk tak byla logicky
troly MV.

Vysetfeni vzorki na RIL nepfineslo zadny pozitivni pii-
pad, coz dolozilo, ze k testim pouzit¢é mléko neneslo
zadnou nepovolenou antibiotickou nebo jinou rezidudlni
zatéz a také, ze samotny proces MV v daném souboru
nebyl pficinou zavleCeni néjaké Skodlivé kontaminace.
V praxi to vSak nemusi byt vzdy stejné a je proto tfeba
nejvyssi obezretnosti pti péci o pouZzité vzorkovnice, aby se
nemohly stit faleSnym kontamina¢nim zdrojem.

Limity pro uspéSné splnéni metodiky manudlniho
vzorkovani byly nejdiive odvozeny kvalifikovanym odha-

dem. Nyni, po ziskani relevantniho datového souboru, byly
odvozeny exaktnim postupem a statisticky validovany.
Primérné hodnoty odchylek mléénych ukazatelt (T, BMM,
CPM) byly podle oc¢ekavani vlivem nahodilosti blizké nule,
coz dokladaji zejména hodnoty medianu (Tab. 3). Jejich
smérodatné odchylky (sd) 1ze ovSem exaktnim zptisobem
pouZzit pro vypocet rozsahu intervalu spolehlivosti na hla-
diné pravdépodobnosti 95 %. To je vhodné pro validaci li-
mitnich hodnot pfipustnych odchylek mlécnych ukazateld
pfi provadéni metody kontroly MV. Pfislu$né sd (Tab. 3)
se vynasobi hodnotou 1,96 (ECKSCHLAGER, 1961;
ECKSCHLAGER et al., 1980; GRAPPIN, 1987; MELOUN
a MILITKY 1992, 1994; KUPKA, 1997) pro oboustranné
(x) vymezeni. U tukové odchylky prvni nadrze je to
0,0496 x 1,96 = 0,0972, u T odchylky 2. nadrze je to
0,0418 x 1,96 = 0,0819 %, u 3. a 4. odchylky smésného
vzorku to je 0,0222 a 0,0955 x 1,96 = 0,0435 a 0,1872 %.
U odchylky BMM 1. nadrze je to 0,6965 x 1,96 =
1,3651 m°C x (-1), u 2. nadrze je to 4,2774 x 1,96 =
8,3837 m°C x (-1) atd.. U odchylky CPM 1. nadrZe je to
8,59 x 1,96 = 16,84 % atd..

Vypoctené limity odchylek byly primérovany pro jed-
notlivé ukazatele. Konkrétné by tedy limity odchylek pro
budouci aplikaci metody kontroly a certifikace MV pro rele-
vantni mlééné ukazatele T, BMM a CPM) mohly Cinit +:
0,1025 %; 3,7841 m°C x (-1); 17,35 %. Vzato Cisté z hlediska
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Tab. 2 Visledek zkousky odbéru bazénového vzorku miéka, ktery vyhovél podle podminek metodiky

Protokol o odhéru vzorkii miéka

2008 / 060

Vysledky zkousky odbéru bazénového vzorku miéka

Vzorky odebral:

Datum odbéru:

Cas odbéru:

Teplota vzorkovaného miéka:

Xy
24.9.2008
10:10

Cislo Popis vzorku

vzorku
101 prvni vzorek z prvni nadrze
102 druhy vzorek z prvni nadrze
Primér vzorki 1 a 2

103 prvni vzorek z druhé nadrZe
104 druhy vzorek z druhé nadrze
Priimér vzorkii 3 a 4
Povolena odchylka od stfedni hodnoty / skuteéna odchylka

Vazeny prumér vzorkii 1 aZ 4
105 prvni smésny vzorek
106 druhy smésny vzorek
Priimér vzork(i 5 a 6
Povolena odchylka od stfedni hodnoty / skuteéna odchylka

Povolena odchylka od stfedni hodnoty / skuteéna odchylka

Mnozstvi

Povolena odchylka od stredni hodnoty / skuteéna odchylka -

Bazén¢.1  6°C Bazén¢.2 6°C
Tuk (g/100g) Bod mrznuti CPM
(m°C (-1)) (v tis.)
417 134 negativni
4,20 130 negativni
4,19 132
-0,015 2%
422 284 negativni
4,39 301 negativni

4,305

+=0,040 /
-0,085

4,254

427 negativni
4,26 negativni

4,265

+0,040 /
0,005

=0,040 /
-0,028

Povolend odchylka pro hodnotu CPM (= 50% v intervalu 0 az 30 tisic, = 30% v intervalu 31 az 100 tisic)

Vlysledek vyhodnocent: nevyhové/
Dne: 25.9.2008
Vlyhodnoceni odbéru provedl: Xy

statistickych konvenci se jevi, Ze kvalifikovany odhad hodnot
povolenych limitd (Tab. 1 a 2) odchylek parametrit MV byl
"tvrdSi" pro tuk a téméf srovnatelny pro BMM vuci jejich
exaktnimu odhadu na bazi uplatnéni modelu normalni
frekvencni distribuce, ktery je pro hodnoceni rozlozeni chyb
v postupech téméf vzdy vhodny, nebot pravé na podobném
principu vznikl. Vzhledem k hlavnimu problému homogenity
vysledku tuku pfi MV a vzorkovani viibec vCetné automa-
tického (KOPUNECZ et al., 2010), lze povaZovat metodicky
"tvrdéji" nastavené kritérium pro tuk za v praxi opravnéné
k postupnému zlepSovani dané c¢innosti MV. Zarovei je to
vysvétlenim "vysSsi" frekvence nevyhovujicich vysledki
23,3 % celkem a od 3,5 do 9,3 % podle odchylek tuku od-
délené podle vzorki. Validace v podstaté potvrdila metodicky
limit odchylky stanovené prostfednictvim kvalifikovaného
odhadu pro BMM, ale nepotvrdila pro T.

Zaver

Vysledky vyhodnoceni ukédzaly pomérné vysokym
podilem nevyhovujicich pfipadi zkousek manuélniho
vzorkovani 23,3 % na vyznam této Cinnosti pro kontrolu
kvality syrového mléka. Statistické zpracovani datového
souboru protokoldrnich zkouSek manuélniho vzorkovani
syrového kravského bazénového mléka pfispélo podpurné
(také KOPUNECZ et al., 2010) k u¢elim validace postupu
pro tvorbu nérodniho certifikaéniho stfediska pro odbéry
vzorkll mléka. Byly stanoveny validacni limity a potvrzeny
limity dané pfedchozim kvalifikovanym odhadem za
ucelem podpory bezpecnosti mlééného potravinového
fetézce kvalitnim odbérem mlécnych vzorkt uréenych pro
analyzy a monitoring kvality suroviny pro mlékarenskou
vyrobu.

Tab. 3 Zdkladni statistické vysledky protokoldrnich zkousek (odchylek) manualniho vzorkovani syrového bazénového
kravského mléka 2008 (n = 86)

1. nadrz 2. nadrz
tuk BMM tuk BMM
g/100 g m°C g/100g m°C
X 0,0025 0,1628 0,96 -0,00064 0,1453
sd 0,0496 0,6965 8,59 0,04181 42774
m 0 0 0 0 0

smésny vzorek
tuk BMM
g/100g m°C
1,74 -0,0018 -0,1047 2,30 0,0160
8,39 0,0222 0,8181 9,57 0,0955
0 0 0 0 0,0035

x = aritmeticky primér; sd = smérodatnd odchylka +; m = medidn; BMM = bod mrznuti mléka (m°C x (-1)); CPM = celkovy podet mezofilnich mikroorganismi (tis. KTJ/ml), zde

odchylka v % (Tab. 1 a 2).

Xvi
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APLIKACE KMENU BAKTERII
MLECNEHO KVASENI S TVORBOU
EXOPOLYSACHARIDU DO MLEKA
RUZNYCH DRUHU A JEJICH
VYZNAM

Snaselova Jana, Zikan Vladimir, Srkalova Simona
Vyzkumny ustav mlékarensky, s.r.o.

Application of lactic acid bacteria producing
exopolysaccharides into different milk types
and their importance

Abstrakt

Predlozena prace obsahuje vybrané aspekty pouZiti bak-
terii mlééného kvaseni (LAB) s tvorbou exopolysacharidi
(EPS) v lidské vyZivé a jejich vyznam. Jde predevSim
o vyrobu fermentovanych vyrobkd z kravského, koziho
i ov¢iho mléka, ktera je v poslednich letech Casto spojova-
na s pouzitim téchto mikrobidlnich kment. Jejich pfitom-
nost muze priznivé ovlivnit reologické vlastnosti a texturu
vyrobku a v pripadé pouziti probiotickych bakterii zvysuje
1 nutriéni hodnotu vyrobku. Nyni jsou studovdny i nové
moznosti vyuZziti téchto kmenti v huméanni mediciné.

Abstract

The literature retrieval includes select aspects of using of
lactic acid bacteria (LAB) producing exopolysaccharides
(EPS) in human nutrition and their importance. First of all
it is production of fermented products from cow, goat and
sheep milk, which is frequently connected with application
of these microbiological strains. Their presence can positi-
vely influence rheological characters and texture of product
and in case of probiotic bacteria also nutrition value is
increased. At present new possibilities about application of
these strains in human medicine are under study.

Zakladni charakteristika polysacharidii

Zpusob tvorby a charakteristiku polysacharidd uvadi
napt Turkova, K. (2007). Polysacharidy (PS) jsou vysoce
rozmanitou skupinou polymerd, li§ici se molekularni hmot-

nosti, typem vazeb, stupném vétveni a chemickou stavbou.
Vysledkem je velky pocet riiznych druhii biomolekul. Tato
diverzita nabizi mnoZstvi aplikaci polysacharidovych poly-
merd v potravinarském priumyslu a jako zdravi prospésné
latky. VSeobecné se PS dé€li na strukturni a nestrukturni.
Strukturni PS jsou soucdsti strukturnich a stavebnich
materidli u rostlin, hmyzu nebo bakterii (napf. celul6za,
pektin, chitin, murein). Nestrukturni PS (Skrob, glykogen
a inulin) vétSinou slouZzi jako zdsobarny energie. Mnohé
PS jsou vyuziviny v potravinafském priamyslu jako
zahustovadla, stabilizatory, tvarovaci a Zelatina¢ni ¢inidla.
Jsou bézné ziskavany z rostlin (Skrob, pektin) a mofskych
fas (alginat). PS mohou byt syntetizovany nejen rostlinami
a fasami, ale také mnoha druhy mikroorganismu, vcetné
kvasinek a bakterii. Schopnost produkovat PS je mezi bak-
teriemi znacné roz$ifend. Mohou jednak syntetizovat
zasobni PS, jako glykogen, ktery se nachazi v cytoplazmé,
a jednak strukturni PS bunécné stény. Jedna se o peptido-
glykan a lipoteichoové kyseliny u grampozitivnich bakterii
a lipopolysacharidy (LPS) vnéjsi membrany u gramnega-
tivnich bakterii.

Prehledné poznatky o biochemii, genetice a pouziti
Streptococcus thermophilus s tvorbou exopolysacharidl
(dale EPS) uvadi Broadbent, J.R. et al. (2003). Z jeho review
vyplyva, Ze mnoho kment Streptococcus thermophilus syn-
tetizuje extracelularni polysacharidy. Tyto molekuly mohou
byt produkovany jako slizovity obal lehce ptipojeny k burice,
nebo mohou byt volné v médiu jako volny sliz (tzv. tahlovité
polysacharidy). Pritomnost exopolysacharidii neprokazala
Zadnou prokazatelnou vyhodu pro vlastni Zivotaschopnost
picky Zadouci tihlovitou nebo viskézni texturu fermento-
vaného mlééného vyrobku. Posledni prace také ukazuji, Ze
Str. thermophilus produkujici exopolysacharidy mtze zvysit
funkéni vlastnosti syra Mozzarella, ale nema vliv na
fagorezistenci. Podle soucasnych znalosti genetiky, fyziolo-
gie a funkcnosti bakterialnich EPS kmenu pokracuje jejich
zkoumani a nasledné dalsi nové aplikace EPS kmenu do
mlécénych vyrobkl, coz souvisi s potfebami zpracovatelt
mléka a pozadavky spottebitelil.

SloZeni tii druhii miék

Slozeni mléka, zejména druhové odliSného, vyrazné
ovliviiuje vlastnosti fermentovanych vyrobkd, pfiprave-
nych za pouziti LAB s tvorbou EPS. Proto je dale uvedeno
zastoupeni majoritnich slozek kravského, koziho a ov¢iho
mléka (viz tabulka 1, 2 a 3).

Sledovanim vybranych parametrt mléka bilych
kratkosrstych koz ze dvou farem v Ceské republice se
zabyvala Pridalova, H.et al., (2009). U vzorki mléka

Tab. 1 SloZeni kravského mléka

Susina % Tuk % Bilkoviny % Laktdza %
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Strmiska et al., 1983 12,5 3,75 3,27 4,70

Drbohlav, Vodickovd, 2002 | 12,85 4,06 3,29 4,77

Kvapilik et al., 2008 - 3,90 3,33 4,84
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