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Tab. 3 Zmény v modelovych vzorcich pasterovaného miéka obsahujiciho spory B. licheniformis SPA 9

denzita pred pasteraci

po skladovani 6 °G/14 dni

po skladovani 12 °C/14 dni

(vypoctem)

CPM spory CPM spory
(KTJ/ml) (KTJ/ml) (KTJ/ml) (KTJ/ml)
1,0x 108 2,0x10° 2,3x10° 14x10°
1,0x10° 2,0 x 10° 2,7x10° 8,5x10*
1,0x 10 2,0 x 10* 17 x10* 9,6 x 10°
1,0x 10° 2,0x10° 51x10° 2,0x10°

zapach CPM spory zapach
(ano/ne) (KTJ/ml) (KTJ/ml) (ano/ne)
ano 2,5x 10 4,0x10° ano
ne 1,0 x 108 8,7 x 10 ne
ne 10x10° 12x 10 ne
ne 7,3x10° 11x10° ne

CPM - celkovy pocet mikroorganismii (vegetativni buriky a spory)

mléka (Bartoszewicz a kol., 2008), denzita v fadu
10" KTJ/ml mbZe byt dosaZena napf. pii pouZiti syrového
mléka Spatné mikrobiologické kvality, kontaminaci
z biofilma, apod.

Zaver

B. cereus je schopen rust i pfi relativné nizkych teplotach
(okolo 12 °C) a tvofit proteolytické a lipolytické enzymy.
KaZeni pasterovaného mléka mliZe zpUsobit uz pfi denzité
spor v fadu 10" KTJ/ml. DileZité proto je zabranit konta-
minaci syrového mléka, meziproduktd i findlnich vyrobki
a ‘dusledné dodrzovat chladirensky fetézec s teplotami
4 - 8 °C. Naproti tomu B. licheniformis pri 6 °C ani pfi
12 °C neroste a redlné riziko kazeni mlécnych vyrobkt
nepredstavuje.

Prestoze vysledky screeningové plotnové metody nazna-
¢uji, Ze by testované druhy bacili mohly byt schopny tvofit
biogenni aminy, chromatografické stanoveni v modelovych
vzorcich mléka tuto hypotézu nepotvrdilo.

Z metodického hlediska je dilezité zjiSténi, Ze v zavis-
losti na druhu a kmenu bacil se vyjasnéné proteolytické
a lipolytické zony pfi 30 °C objevuji v intervalu mezi méné
nez 24 h a tfemi dny. Zkraceni doby inkubace ploten pfi
stanoveni proteolytickych a lipolytickych mikroorganismli
s cilem zamezit prertistani plazivymi koloniemi bacil
proto nedoporucujeme.

Podékovdni

Tato prace vznikla za finan¢ni podpory MSMT, pfi feeni
vyzkumného zdméru MSM 2672286101 MIéko - vyznam-
na soucast zdravé a bezpecné vyzivy.
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The use of active and passive methods for
monitoring of microbial air-contamination

Abstrakt

V potravinarském primyslu je monitoring mikrobialni
kvality ovzdusi dileZity zejména kvili detekci sporulujicich
mikroorganismi a plisni, které predstavuji zdravotni a tech-
nologické riziko. V prostfedi mikrobiologické laboratore
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Vyzkumného tustavu mlékarenského a v prostfedi dvou
mlékdren byl uskutecnén mikrobiologicky monitoring
ovzdusi za pouZiti pasivni metody (spady) a aktivni metody
(aeroskop). Sledovany byly celkové pocty mikroorganismi
(CPM), kvasinky a plisné. Nejvys$si CPM byly zachyceny
hlavné v fijnu, pficemZ nejvyssi zachyt plisni byl sledovan
v obdobi srpna, coZ by mohlo souviset se zvySenym
vyskytem vytrust plisni v tomto obdobi i v pifirod€. V pri-
padé CPM nelze vyvodit tak jednoznacnou souvislost
s ro¢nim obdobim jako v pfipadé vyskytu plisni, i kdyz pod-
zimni mésice se zdaji byt kriti¢téjsi. Co se tykd monitoringu
ovzdusi v mlékarnach; vyssi zachyt plisni a celkového poctu
mikroorganismti byl sledovian v syrafském provozu,
v jogurtarné, nebo v porcovné syrd. V méné rizikovém
prostiedi mtize byt kontrola spadii pfiméfenym prostfedkem
na monitorovani ovzdusi, avSak v rizikovych oblastech pro
posouzeni mikrobidlni kvality ovzdusi je nezbytné pouZiti
ucinnych nasavacich zatizeni (napt. aeroskop).

Klicova slova: mikrobidlni hygiena ovzdusi, spady,
aeroskop, plisné

Abstract

Microbiological monitoring of air contamination in
microbiological laboratory of the Dairy research institute
and in two dairies environment using a passive method (set-
tle plates) and active method (air sampler) was carried out.
Total numbers of bacteria, yeasts and molds were observed.
The highest total counts of bacteria were detected mainly in
October, the highest detection of molds were observed du-
ring August, which could be associated with an increased
incidence of mold spores in this period in nature. In the
case of total bacterial counts the relationship with the sea-
son is not so obvious, even though autumn months seem to
be more critical. Regarding the monitoring of air quality in
dairies; higher counts of microorganisms was detected in
yoghurt-processing and cheese cutting environment. In
a less risky environment the passive method may be appro-
priate for air monitoring, but in high risk areas is necessary
to use active method (eg Air Sampler) to assess the micro-
bial quality of air.

Key words: Microbial hygiene of air, settle plates, air
sampler, molds

Uvod

Kontrolovat a stanovit mikrobidlni kontaminaci pracov-
niho prostfedi je mozné za pomoci stérti z pracovnich
ploch, nastroji a predméti a soucasti by mél byt také
mikrobidlni monitoring ovzdusi. V zafizenich, kde se
vyrabéji 1é¢iva a zdravotnické prostiedky je monitorovani
ovzdusi zasadni a je jiZ dobte zavedené. Monitoring mikro-
bialni kvality ovzdusi je vSak dialeZity i v dalSich odvétvich,
zejména v potravindistvi, ale také v kancelarskych
budovach ¢i jiném pracovnim prostiedi.

Od doby, kdy byla zjiSténa souvislost mezi alergickym
onemocnénim a kvalitou ovzdu$i, byl zvySeny zijem

vénovan zejména koncentracim plisni v ovzdusi. (Klanova,
2002). S neustalym zvySovanim zajmu o biologicky moni-
toring ovzdusi se zacal rozvijet i vyvoj pfistroju na jejich
detekci. K dnesnimu dni jsou podobnych pfistroji stovky
a vysledky s nimi ziskané lze velmi obtiZné porovnavat.
S tim souvisi i rdznd hodnota standardi, které jsou v jed-
notlivych zemich pouzivany. Hodnoty standardii jsou velmi
odlisné, kromé pouzitych piistrojii pro vySetfovani a metod
méfeni jsou zdvislé i na klimatickych podminkach v jed-
notlivych zemich (Kl4nova, 2002). V Ceské republice jsou
hygienické limity chemickych, fyzikalnich a biologickych
ukazatel pro vnitfni prostfedi pobytovych mistnosti né-
kterych staveb stanovené Vyhlaskou ¢. 6/2003 Sb. Déle plati
CSN EN ISO norma 14698-1, 2 : 2003, Cisté prostory a piis-
luSné fizené prostredi - Regulace biologického znecisténi -
cast 1. specifikuje hlavni principy a metody monitoringu
a 2. cast specifikuje vyhodnoceni udaji o biologickém
zneCisténi. Existuje velké mnozstvi dostupnych metod pro
stanoveni Zivotaschopnych castic v ovzdusi. Vybér konkrét-
ni metody a zafizeni bude zdviset na ucelu, pro ktery se
vzorek odebird. Podle uvedené ISO normy rozliSujeme dva
hlavni zptisoby odbeéru, a to aktivni a pasivni zpusob. Pasivni
metodou jsou spady na standardni Petriho misky obsahujici
vhodné kultivaéni médium (dle skupiny sledovanych
mikroorganismit). Aktivni metody vyuzivaji vzorkovace,
prikladem je tzv. narazovy vzorkovac, nebo aeroskop, ktery
je zaloZzen na principu Andersenova aeroskopu. Znamy
objem vzduchu je nasavan do odbérové hlavice pomoci Cer-
padla, to vytvari laminarni proudéni vzduchu, které je
nasledné usmeérnovano na standardni Petriho misku (90
mm), obsahujici agar. Po provedeni vzorkovaciho cyklu je
Petriho miska inkubovana (za podminek dle sledované
skupiny mikroorganismtl). Jednou ze standardnich metod na
hodnoceni hygieny ovzdusi je tzv. IMA-index (index mikro-
bialniho znecisténi vzduchu), ktery definuje 5 tfid hygieny
ovzdusi. Metoda (IMA index) je zaloZena na stanoveni
celkového poctu MO, kvasinek a plisni na tuhé agarové padé
spadovou metodou. Na zékladé ziskaného IMA indexu se
uréi stupenn hygieny ovzdusi, pfipadné rizikovost prostfedi
(Pitzura, 2001, LopaSovska, 2006).

Odhad hygieny ovzdusi (Pitzura, 2001)

IMA tiida IMA index rizikovost prostiedi  hygiena ovzdusi
1 0-5 velmi vysoka velmi dobrd
2 6-25 vysokd dobrd
3 26 - 50 stfednd stfednd
4 51-75 Spatnd
5 >75 velmi Spatnd

Cilem préce bylo zmonitorovat mikrobidlni kvalitu ovzdusi
v laboratornich prostorach a v nékterych provozech z pro-
stiedi dvou mlékéaren za pomoci aktivni a pasivni metody.

Material a metody

Monitoring hygieny ovzdusi byl vykondn jak v mikro-
biologické laboratofi Vyzkumného tstavu mlékarenského

Xiv
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Tab. 1 Monitoring Cistoty ovzdusi - laboratorni prostory

celkovy pocet MO kvasinky plisné poznamky
SPADY AEROSKOP SPADY AEROSKOP SPADY AEROSKOP
KTJ /100 KTJ /100 KTJ /100
cm*/30 min. KTJ/m? cm*/30 min. KTJ/m? cm*/30 min. KTJ/m3
zafi 16 1520 - - - - sanitace
fijen 16 2060 - - - - sanitace
12 2540 - - - - sanitace
12 550 - - - -
8 560 - - - -
listopad * 540 - - - -
12 540 * 0/50 | * 240
* 320 - - - -
8 540 - - - -
prosinec 4 240 - - - -
12 320 * 0/50 | * 36
leden * 220 * 0/501 4 40
* 260 * 0,501 * 20
12 160 * 0/50 | * 40
4 520 * 0/50 | * 40
(inor * 540 * 20 * 120
4 360 * 0/50 | 4 40
brezen * 480 * 60 * 120
8 620 * 20 4 60
duben 4 460 * 40 4 40
* 340 - - - -
12 540 * 40 * 60
16 280 * 20 * 80
kvéten 16 1180 8 100 16 200
12 480 - - - -
4 1260 * 20 * 120
4 590 * 80 * 200
Cerven 12 620 * 60 4 80
* 280 * 40 * 100
12 340 4 420 * 220
8 200 52 2460 * 180 sanitace
Cervenec * 300 * 60 * 180
4 140 32 720 8 140 sanitace
8 140 24 320 8 260
srpen 4 60 * 80 8 780
28 940 156 3380 56 1160 sanitace
12 360 20 540 48 2220 sanitace
20 880 * 20 52 1960 sanitace
8 360 * 0/50 | 16 580
Zéri 8 420 * 120 16 480
8 260 * 20 16 20
16 460 * 0/50 | * 180
8 700 4 520 8 380
fjen 4 220 * 40 * 460
kultivaéni GTK agar GKCH agar
podminky 30 °G/72 hodin 25 °C/3-5 dnil

* ndrlist na plotné je za dany ¢as tj. 15 minut negativni, - netestovano

(aktivni i pasivni metodou), tak v prostfedi dvou mlékaren
v riznych provozech (aktivni metodou). Monitoring
ovzdusi v mlékarnach byl vykondn do dvou hodin od
ukonceni pravidelné sanitace a to v obdobi listopad 2009,
kvéten a Cerven 2010. Nasavan byl objem 20 nebo 25 litrt
v mlékarnach, 50 litrG v laboratornim boxu. Monitoring
c¢istoty vzduchu v laboratornich prostorach byl provadén

pravidelné, kazdy tyden, po dobu vice nez jednoho roku
vzdy po osetfeni prostoru ultrafialovym zarfenim po dobu
cca 12 hodin a to prostfednictvim 2 metod; pasivni
metodou - tj. klasickymi spady na plotnu, kdy doba expo-
zice byla 15 minut a ziskany odecet byl pfepocten na
100 cm? 30 minut a s pouZitim aeroskopu MAS 100 Eco
(Merck, Némecko), jez predstavuje metodu aktivni. Pouziti
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aeroskopu je v souladu s normou ISO 14698, cast 1 a 2.
Priatok vzduchu je regulovan na 100 litrG za minutu,
priéemz objemy nasavaného vzduchu jsou nastavitelné od
1 do 1000 litra (Merck). Doba impakce nasdvaného
vzduchu, resp. odebirany objem vzduchu by mély odpovi-
dat stupni Cistoty prostfedi, ve kterém je odbér provadén.
Mezi jednotlivymi odbéry byla odbérova hlava pristroje
sterilizovana autokldvovanim (15 minut pfi 121 °C),
pri¢emz mezi odbéry vzduchu v odlisnych interiérech byla
odbérova horni cast pristroje ocisténa ubrouskem
napusténym dezinfekénim pfipravkem. Postupovalo se
vzdy z mista s nizsi pfedpokladanou koncentraci mikroor-
ganismi na misto s vys§i predpokladanou koncentraci.
Sledovany byly celkové pocéty mikroorganismii dle CSN
EN ISO 4833 a pocet kvasinek a plisni dle CSN ISO 6611.

Interpretace vysledkil pfi pouZiti aeroskopu: Pfi vzrista-
jicim poctu mikroorganismi ve vzorkovaném objemu se
zvySuje pravdépodobnost priniku nékolika mikroorganis-
mu stejnym otvorem v perforovaném viku. Tato skutecnost
se koriguje pouZzitim Fellerovy konverzni tabulky za pomo-
ci které se hodnota (pocet KTJ) odectena na misce po kul-
tivaci prepocitd na pravdépodobny statisticky pocet.

Interpretace vysledki pfi stanoveni IMA indexu:
Vysledky stanoveni se udavaji jako KTJ, index znecisténi
se ur¢i jako: KTJ.dm™? x h (dm? je plocha Petriho misky
v dm? a h je &as expozice v hodinich).

Vysledky a diskuze

Vysledky monitoringu ovzdusi v mikrobiologické labo-
ratofi a mlékarnach jsou zpracovany v tabulkdch 1 a 2.
Sledovany byly celkové pocty mikroorganismii a pocet
kvasinek a plisni (CSN EN ISO 4833, CSN ISO 6611).
Tyto dvé metody zachycuji nejbéznéjsi mikrobidlni konta-
minanty vzduchu, kterymi jsou sporulujici mikroorganis-
my, mikrokoky, kvasinky a plisné. Je obecné znamo, zZe
nejvic zastoupenymi bakteriemi v ovzdusi ve vnitinich
prostorach jsou bakterie z rodG Staphylococcus,
Micrococcus (Bonetta a kol., 2010, Maroni a kol., 1993)

Tab. 2 Monitoring hygieny ovzdusi - prostredi mlékaren

Termin Misto CPM_ Kvasinky + plisné
odbéru odbéru  (KTY/m®) (KTJ/m®)

21.6.2010 | porcovna syrii 250 Plisné: 400  Kvasinky: neg./20 |
solné lazné 450 Plisné: 1450  Kvasinky: neg./20 |
madsldrna 550 Plisng: 1200  Kvasinky: neg./20 |

syrdrna 650 Plisng: 900  Kvasinky: neg./20 |

12.5.2010 |  jogurtarna 880 Plisné: 5080  Kvasinky: 120

syrarna 1040 | Plisné: 1640  Kvasinky: 280
porcovna syrd, 520 Plisné: 2400  Kvasinky: 40
balicka

9.11.2009 nasypka 1300 | Plisné: 350  Kvasinky: neg./20 |

(vyroba tvaro-
hovych dezertl)
plnici ventily | neg./20 | | Plisné: 50 Kvasinky: neg./20 |
(vyroba tvaro-
hovych dezertll)
mistnost pro 450 Plisné: 150  Kvasinky: neg./20 |
navazovani

a z rodu Bacillus (Utescher a kol., 2007). Co se tyce za-
stoupeni plisni, nej¢astéji jsou v ovzdusi pfitomny vlaknité
houby z rodt Penicillium, Aspergillus a Cladosporium
(Nevalainen a Seuri, 2005, Utescher a kol., 2007).

Podle Vyhlasky ¢. 6/2003 Sb. - kterou se stanovi hygie-
nické limity chemickych, fyzikalnich a biologickych ukaza-
tel pro vnitini prostfedi pobytovych mistnosti nékterych
staveb - jsou poZadavky na kvalitu vnitiniho prostfedi staveb
s vyjimkou prostorti vyZadujicich zvysené naroky na jeho
Cistotu splnéné, neprekroci-li koncentrace bakterii 500 ko-
lonie tvoricich jednotek (KTJ) na 1 m® vzduchu a koncentrace
plisni nepiekro¢i pocet 500 KTJ. m™ vzduchu a to pfi
stanoveni koncentrace mikroorganismti aktivnim nasavanim
vzduchu aeroskopem standardnim opera¢nim postupem
podle prilohy ¢. 3 této vyhlasky. Nepripustny je viditelny
narust plisni na zdech a povrchu pobytovych mistnosti.

Nami stanovené poéty mikroorganismi v laboratornim
boxu jsou uvadény v tabulce 1. Nejvyssi celkové pocty
bakterii byly zachyceny hlavné v fijnu, pfi¢emZ nejvyssi
pocty plisni byly zachyceny v obdobi srpna, coZ by mohlo
souviset se zvySenym vyskytem vytrusi plisni v tomto
obdobi i v pfirodé. Pocty plisni (kromé mésice srpen),
vyhovély pozadavkim Vyhlasky ¢. 6/2003 Sb. (tj. méné
nez 500 KTJ/m?), i kdyZz je nutné zduraznit, Ze tato
Vyhlaska stanovuje hygienické limity pobytovych mistnos-
ti a nevztahuje se pfimo na laboratofe. Co se tyce
celkového poctu bakterii, v pribéhu celého roku se vyskyt-
ly 1 vysSi zachyty (maximalni zachyceny pocet aeroskopem
byl 2540 KTJ/m?), ale také zachyty, kdy pocty byly nizsi
(60 KTJ/m?). Tady nelze vyvodit tak jednoznacnou souvis-
lost s roénim obdobim jako v pfipadé€ vyskytu plisni, i kdyZ
podzimni mésice se zdaji byt kritictéjsi. Vyssi kontaminaci
ovzdusi na podzim a v 1ét€ sledovaly také LopaSovska
a kol. (2006) v pekarniach a masokombinatech.

Po stanoveni vysoké denzity sledovanych skupin
mikroorganismii byla provedena sanitace desinfek¢nimi
pripravky na bazi chléru mimo bézny sanitacni rezim. Pfi
zvySeném vyskytu mikroorganismi netvoficich spory je
navaznost sanitace a vzdusné kontaminace, jak je to vidét
1 v tabulce 1, patrnd okamZité. Pokud je zjiSt€éna vysoka
denzita plisni nebo sporulujicich mikroorganismu, je nutné
pro zlepSeni kvality vzduchu v daném objektu sanitaci
opakovat, tj. nestaci jednorazova sanitace na tplnou elimi-
naci odolnych spoér a vytrust plisni. Bylo zjiSténo, Ze sle-
dovani koncentraci mikroorganismi v ovzdus$i ma urcité
zakonitosti. Vice je mikroorganismi v ovzdusSi pfes den
(v noci jsou koncentrace nejnizsi), coz bylo interpretovano
jako zavislost na lidské ¢innosti. Bonetta a kol. (2010) sle-
dovali ovzdusi ve vnitinich prostorach kancelafi; vyssi
celkové pocty byly zachyceny rano ve srovnani s odpoled-
nim méfenim. Bylo prokdzano i to, Ze koncentrace
mikroorganismi v ovzdusi zavisi na rocnim obdobi
(Klanova, 2002). Za obdobi s nejvyssim rizikem vzdus$né
kontaminace 1ze povazovat podzimni mésice.

Z naSeho sledovani lze fici, Ze spadovou metodou
(expozi¢ni ¢as 15 minut) nebyl zji§tén zachyt, kdyZ jsme
aeroskopem stanovili:

XVi
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* do 540 KTJ/m’ CPM

* do 120 KTJ/m? kvasinek

* do 460 KTJ/m? plisni

I na zakladé téchto vysledkd je moZzné konstatovat, Ze
sledovani kontaminace ovzdusi je presnéjSi pfi pouziti
metod, které vyuZzivaji aktivni nasavani presn¢ defino-
vaného objemu vzduchu. Na druhé strané, néktefi autofi
(Pitzura, 2001) povazuji pasivni metodu monitoringu
pomoci spadovych misek za lepsi obraz toho, co se déje na
kritickych povrSich nez ty, u kterych je vzduch aspirovan
(aktivni metody) - kde sledujeme mikrobidlni obsah
v ovzdu$i. Vybér konkrétni metody a zafizeni bude tedy
zaviset na ucelu, pro ktery se vzorek odebira. Pfi pasivhim
vzorkovani, za pomoci spadll na Petriho misky je mozné
sledovat pocet usazenych mikroorganismt za definovany
cas, pak v zavislosti na Casu expozice a sledované plochy,
lze predpokladat miru pfipadné kontaminace produktu.
Metoda s vyuzitim spadu je spiSe orientacni, vysledek neni
vyznamné ovlivnén intenzitou provozu ve sledované
lokalité (zvySeny pohyb osob). Pfi hodnoceni s pouzitim
aeroskopu jsou tyto faktory zohlednény, je zde presné defi-
novany objem kontrolovaného vzduchu a je tedy mnohem

Obr. 3 Pristroj aeroskop MAS - 100 Eco (Merck, Némecko)
pro stanoveni mikrobiologické kvality ovzdus.

Obr. 1 a 2 Nardst plisni a kvasinek na GKCH agaru po 5-denni kultivaci (ovzdu$i z prostfedi syrdrny a jogurtarny).
Stanoveni aeroskopem v objemu 25 litrd vzduchu.

vic vypovidajici. Kazd4 z metod je zaloZena na jiném prin-
cipu, sledovana veli¢ina neni stejnd, proto se metody neda-
ji prili§ srovnavat. V méné rizikovém prostiedi mize byt
pasivni metoda pfiméfenym prostifedkem na monitorovani
biologické kvality ovzdu$i. V rizikovych oblastech pro
posouzeni mikrobidlni kvality ovzdusi je vSak nezbytné
pouziti uc¢innych nasavacich zafizeni (ISO 14698-1, tzv.
aktivni metoda). ISO norma 14698-1 uvadi dva hlavni typy
pristroju, které jsou povazovany za vhodné pro odbér
vzorku v rizikovych oblastech s predpokldadanym nizkym
stupném kontaminace, a to narazové a filtracni vzorkovace.
Ve zminované ISO normé jsou uvedeny také pozadavky na
tyto pristroje.

Co se tyka monitoringu ovzdus$i v mlékarnach; vyssi
zachyt plisni a celkového poctu mikroorganismil byl sle-
dovan v syrafském provozu, v jogurtarné, nebo v mistnosti
na porcovani syrd (viz tabulka 2). Néavaznost na rocni
obdobi nelze jednozna¢né potvrdit, vzhledem k tomu, zZe
meéfeni bylo provadéno pouze v mésicich kvéten, Cerven
a listopad. Z hygienického hlediska byl nejhorsi zachyt
plisni v provozu na vyrobu jogurti (5080 KTJ/m?), ale také
v porcovné syrii (2400 KTJ/m?). NeZadouci jsou také vyssi
zachyty plisni u solnich lazni ¢i na méslarné.

Na zékladé vypoctu IMA indexu bylo prostfedi labora-
torniho boxu zafazeno do 1. kategorie s hygienou ovzdusi
velmi dobrou a to pres celé sledované obdobi (od zari 2009
do fijna 2010). V prostfedi mlékaren byla hygiena ovzdusi
sledovana jen za pomoci aeroskopu, tudiz IMA index poci-
tat nelze.

Aby byl monitoring G¢inny a vysledky reprodukovatelné,
vzorkovani se musi uskutec¢iiovat pravidelné, jednou nebo
dvakrat mésicné, na stejném misté a za stejnych podminek
(Pitzura, 2001).

Zaver
Mikroorganismy, pfitomné ve vzduchu, jsou potencidl-

nim rizikem pro kontaminaci surovin, polotovard nebo
findlnich produktl a procesti. Kontrola kontaminace
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vzduchu je tudiZ velmi dulezitd. Kazda vyrobni ¢innost
vyZaduje priméfenou uroven Cistoty prostfedi, aby bylo
minimalizovano riziko mikrobialni nebo céasticové konta-
minace vyrobkd. Cisté prostory a zafizeni by mély byt
pravidelné monitorovany a vybér monitorovacich mist by
mél byt zaloZen na analyze rizik. Na kontrolu hygieny
ovzdusi se pouZivaji dvé zdkladni metody; pasivni metoda
(za pouziti spadll) mizZe byt v méné rizikovém prostredi
priméfenym prostfedkem na monitorovani biologické kva-
lity ovzdusi. Neodebira se konkrétni objem, takze vysledky
nejsou kvantitativni. Aktivni metoda vyuziva vzorkovace
(aeroskop), za pomoci kterych se nasiavd znamy objem
vzduchu. Sledovat je mozné i velké objemy vzduchu, coz je
nezbytné pro sledovani kvality ovzdusi v ¢istych prostorech,
kde je pocet mikroorganismti pravdépodobné velmi nizky.
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APLIKACE PROBIOTICKYCH KULTUR
LAKTOBACIL( V MLEENYCH
VYROBCICH TYPU KEFIRU

Lacmanova Iva', Drab Vladimir®, Volna Lucie®
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2 Vyzkumny Ustav mlékdrensky s.r.o, Praha

The application of probiotic lactobacilli
cultures in milk products of kefir type

Abstrakt

Predmétem provedeného experimentu bylo zjiSténi
schopnosti nékolika probiotickych kment laktobacill lid-
ského plivodu prezivat v kysaném mlécném vyrobku typu
kefiru béhem 28 dnii skladovani 4-6 °C a zhodnoceni jejich
pridavku na senzorické vlastnosti vyrobku. K vyrobku byly
rovnéZ pridavany bakterie propionového kvaseni za tcelem
zvySeni obsahu vitaminu B12 (Warminska-Radiko a kol.,
2002). Vsechny testované kmeny laktobacila byly schopné
prezivat ve vyrobku v dostate¢né vysokych poctech (min.
10° JTK/ml) b&hem 28 dni skladovani pfi 4-6 °C bez ne-
gativniho ovlivnéni jeho senzorickych vlastnosti.

Abstract

The topic of the experiment was the evaluation of the abili-
ty of several different probiotic lactobacilli strains of human
origin to survive for 28 days of storage (at 4-6 °C) in the fer-
mented milk product of kefir type. The effect of added lacto-
bacilli strains on the sensory characteristics of the product was
evaluated as well. The propionic acid bacteria were added to
increase the level of vitamin B12 in the product (Warminska-
Radiko et al., 2002). All tested lactobacilli strains were able to
survive at product in enough high numbers (min.
10° CFU/mL) without negative affect on the sensory proper-
ties till the end of the warranty period (28 days at 4-6 °C).

Uvod

V této préci byla sledovana aplikace probiotickych kultur
laktobacilti v mlé¢nych vyrobcich typu kefir.

Kefir je napoj vznikajici procesem mlééné-alkoholického
kvaSeni pomoci bakterii a kvasinek obsaZenych v kefi-
rovych zrnech. M4 jedinecnou chut a jedine¢né vlastnosti.
Béhem fermentace jsou tvoreny peptidy a exopolysa-
charidy, u kterych byly prokazany bioaktivni vlastnosti.
Bylo také prokdzano, Ze kefiry maji antikarcenogenni,
antimutagenni, antivirové a antimykotické vlastnosti
(Farnworth, 2005).

Probiotika se definuji jako zivé MO, které maji priznivy
ucinek na mikrofloru ¢lovéka ¢i zvirete. Uplatiiuji se nejen
v travicim traktu, ale i hornich ¢astech dychacich cest ¢i
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