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Abstrakt

Cilem prace bylo zhodnoceni vybranych fyzikalné-
chemickych a mikrobiologickych parametri 194 bio-
mléénych vyrobkil nakoupenych v trzni siti Ceské repub-
liky. Potraviny byly vyrobeny v Ceské republice,
Némecku, Rakousku a Francii. U vyrobki bylo provedeno
fyzikalné-chemické vySetfeni dle metod CSN ISO. Byly
sledovany parametry: obsah tuku, suSiny, tukuprosté
susiny, tuku v su$ing, obsah NaCl, titra¢ni kyselost a pH.
Dale byl metodou RP-HPLC stanoven obsah vitamind
skupiny B (vitamin B, B> a Bs). U biopotravin bylo prove-
deno mikrobiologické vySetfeni (stanoveni poctu
Staphylococcus aureus, prikaz a stanoveni poctu Listeria
monocytogenes, prukaz Salmonella spp. a Escherichia coli
0157). Vysledky naSich vySetfeni potvrdily bezpecnost
bio-mlécnych vyrobkl na ¢eském trhu.

Klicova slova: potravinova bezpeCnost a jakost, bio
vyrobky

Abstract

The aim of this study was the assessment of physico-
chemical and microbiological characteristics of organic
dairy products. Samples (n = 194) were purchased from
retail market in the Czech Republic. The foodstuffs were
produced in the Czech Republic, Germany, Austria and
France. Total solids, fat, fat in total solids, pH and chlo-
rides content were analysed by reference methods (CSN
ISO). Content of hydrophilic vitamins By, B> and Bs by
HPLC method was performed, too. Microbial characteris-
tic has been monitored as follows: detection and enumera-
tion of Staphylococcus aureus, detection and enumeration
of Listeria monocytogenes, detection of Salmonella spp.
and Escherichia coli O157. Results of this study con-
firmed the safety of organic dairy products in the Czech
retail market.

Keywords: food safety and quality, organic pro-
ducts

Uvod

Vzristajici povédomi o Zivotnim prostfedi v kombinaci
dvou desetiletich stle se zvySujici poptavku po modernich
zemédélskych postupech. Vysledkem je vzrustajici zajem o
ekologickou produkci, na kterou se pohlizi jako na ohledu-
plnéjsi k Zivotnimu prostiedi (Schifferstein a Oude Ophuis,
1998; Williams a Hammit, 2001). Vyzkum zaméfeny na
vztah konzumentl k biopotravinam ukazuje, Ze spotieba
biopotravin Uzce souvisi se snizujici se duvérou ke kon-
venénim potravindm spolu se zvySujicim se zdjmem
spotiebitel pecovat o své zdravi. Biopotraviny jsou konzu-
menty vnimany jako zdravéjsi, s vyS$§im obsahem vitaminl
a nutrientll a pfedevs§im s niZSim obsahem rezidui pesticidil
(Saba a Messina, 2003).

Biopotraviny a produkty ekologického zemédélstvi jsou
v Ceské republice trendem piedeviim v poslednich deseti
letech. Tak, jako je b&Zné ve vyspélych zemich, i v CR se
lidé stale vice zajimd o kvalitu a pavod potravin, které
nakupuji. Se vzristajici poptavkou se kazdym rokem
roz§ifuje i sortiment nabizenych produkti i spektrum jejich
producentti. V Ceské republice bylo k 31. 9. 2009 registro-
vano 499 vyrobct biopotravin a 2692 ekozemédélcu
(Ministerstvo zemédélstvi, 2009). Podminky hospodareni
v ekologickém zemédélstvi, oznacovani bioproduktl
a biopotravin jsou v Ceské legislativné zakotveny v Zakoné
¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zemédélstvi (Zikon
¢. 242/2000 Sb.).

Ze skupiny biopotravin patii bio-mlécné vyrobky mezi
konzumenty k nejvyhleddvanéjsim. Je tomu tak predev§im
pro obecné povédomi o zdravotni prospésnosti mléénych
vyrobku a také diky jejich finan¢ni dostupnosti v porovnani
s neékterymi jinymi bio-produkty. Stale vSak existuji pred-
sudky nebo pochybnosti ve vztahu ke kvalité¢ a zdravotni
nezéavadnosti mléénych vyrobkil s oznacenim bio, zvlasté
pokud jde o jejich mikrobiologickou kvalitu.

Na zékladé publikovanych studii je tfeba konstatovat, Ze
vy$$i riziko vyskytu patogennich mikroorganismi v bio-
mléce a bio-mlécnych vyrobcich miZe souviset napf. se
skute¢nosti, Ze u dojnic z ekologickych chovll s volnym
typem ustijeni je riziko vyskytu subklinickych mastitid
vy$$i nez v chovech konvenéniho typu zemédé€lstvi (Busato
et al., 2000). Dalsim aspektem je i to, Ze hospodarska
zvitata z ekologickych chovu jsou oSetfovana antibiotiky
pouze v omezené mife a mléko byva casto zpracovano
piimo v prostoru ekofarem. Cilem této prace bylo provést
fyzikalné-chemickou analyzu a mikrobiologické vySetieni
zaméfené na mozny vyskyt patogend v bio-mlécnych
vyrobcich dostupnych v Ceské trzni siti.

Material a metody

Bylo vysetieno 194 vzorktl bio-mlécnych vyrobki, které
pochizely z tr7ni sit¢ Ceské republiky. Potraviny byly
vyrobeny v CR (n = 87), Némecku (n = 97), Rakousku (n = 8)
a ve Francii (n = 2). Jednotlivé druhy mlécnych vyrobki byly
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zastoupeny takto: mléko (n = 15), jogurty (n = 64) a kysané
mlééné vyrobky (n = 51), syry (n = 34), zmrzlina (n = 6),
tvaroh (n = 11), syrovatka (n = 7), puding (n = 6).

Ve vzorcich mléka a tekutych mlécnych vyrobkl byl
stanoven: obsah tuku, suSiny a pH podle normy CSN
57 0530 (1995). Z diivodu prevahy ovocnych jogurtll neby-
ly uvadény hodnoty titracni kyselosti. Ve vzorcich syra
byly stanoveny: obsah tuku, tuk v susing, susina, pH (CSN
57 0107, 1965) a obsah NaCl (CSN 57 0107- &ast 12,
1980).

Obsah vitamini komplexu B byl stanoven metodou
kapalinové chromatografie. Vitaminy byly izolovany
z matrice kyselou a enzymovou hydrolyzou. Stanoveni
bylo provedeno na kapalinovém chromatografu Alliance
2695 s fluorescencnim detektorem 2475 (Waters, USA).
Pro separaci vitamini B, a Bg byla pouzita chro-
matografickd kolona Zorbax Eclipse XDB-C8 (Agilent,
USA), 4,6 mm x 150 mm, 5 m, za podminek Tk = 35 °C
s pouzitim linedrni gradientové eluce mobilni fize A:
voda/kyselina octovéa/triethylamin/heptasulfonan sodny,
pH = 3,2, fize B: acetonitril, 0,7 ml.min”, nastiik 20 pl,
detekce byla provadéna pii Aex/Aem = 453/521 nm pro
riboflavin a 290/400 nm pro vitamin Be.

Thiamin byl po konverzi alkalickym roztokem
ferikyanidu na thiochrom stanoven na koloné Ascentis RP
Amide (Supelco, USA) 150 x 4,6 mm pii Acxe/Aem =
365/435 nm v izokratickém uspofddani s mobilni fazi
o sloZeni fosfatovy pufr/acetonitril = 80:20, pH = 7,2 a pra-

Tab. 1 Fyzikdlné-chemické parametry bio-vyrobku

toku 1 ml.min’. Vyhodnoceni vysledkii bylo provedeno
pomoci metody vnéjsiho standardu.

Zéakladni zpracovani vzorkli pro mikrobiologické
vysetieni bylo provedeno dle CSN ISO 7218 (2008). Byly
hodnoceny nasledujici mikrobiologické ukazatele: pocet
koagulazopozitivnich stafylokokt a Staphylococcus aureus
(CSN EN ISO 6888-1, 1999), prukaz Listeria monocyto-
genes (CSN EN ISO 11290-1, 2005), stanoveni poctu
Listeria monocytogenes (CSN EN ISO 11290-2, 2005),
prikaz Salmonella spp. (CSN EN ISO 6579, 2003), prikaz
E. coli 0157 (CSN EN ISO 16654, 2002).

Vysledky a diskuze

Bio-mlécné vyrobky byly zakoupeny v trZni siti v super-
marketech a v menSich prodejnach zdravé vyzZivy
v prabéhu roku 2009. Bylo vySetfeno kravské, kozi a ov¢i
mléko a vyrobky z nich - napf. syry, jogurty, syrovatka,
puding, zmrzlina atd. (tabulka ¢. 1). Fyzikalné-chemické
sloZzeni nami testovanych bio-vyrobkt uvadi tabulka ¢. 1.
Dale byly sledovany koncentrace vitaminu B, které se
pohybovaly v rozmezi od 0,22 mgkg' (kozi syr) do
1,75 mgkg' (kysany mléény ndpoj) a vitaminu Bs, kde
byly stanoveny hodnoty v rozmezi 0,25 - 0,55 mg.kg™.
Vzhledem k nedostatku literarnich tdaja je obtiZzné posou-
dit rozdily v obsahu vitamin rozpustnych ve vodé ve
vyrobcich z konvencéniho zemédélstvi a v bio-vyrobcich.
Posouzenim obsahu vitamini rozpustnych v tucich se

vyrobek ] piivod tuk (%) susina (%) tvs (%) pH chloridy (%) vit B, (mg.kg™)

mléko 3 N 1,19-148 | 10,31 -10,51 N 6,71-6,78 N 1,90 - 4,13
miéko 7 CR 1,67-3,79 | 10,40-12,59 N 6,69 - 6,76 N 1,34 - 2,81
kozi mléko 3 N 3,98 12,30 - 12,35 N 6,68 - 6,73 N md - 2,15
ovCi miéko 2 CR 4,37, 6,00 14,60; 15,75 N 6,56; 6,64 N 2,62; 5,58
syrovétka 6 N 0,04-0,13 | 11,16-11,59 N 3,78 - 4,35 N 0,54 - 2,46
syrovatka z koziho mléka 1 CR N 8,02 N N N N
jogurt 25 R; N 2,14 - 8,75 15,10 - 25,34 N 4,00 - 4,74 N md - 5,92
jogurt 26 CR 2,711-462 | 12,55-21,74 N 3,57 - 4,64 N 0,67 - 3,08
jogurt z koziho miéka 8 CR 3,23-5,12 11,41 - 18,09 N 3,80 - 4,61 N md - 2,75
jogurt z ov€iho mléka 2 F 4,07 - 4,91 19,61 - 20,71 N 4,52; 4,61 N N
jogurt z ovéiho miéka 3 CR 459-559 | 13,75-18,49 N 4,07 - 4,69 N 0,93
jogurt drink 12 CR 0,52-3,79 | 11,34-19,53 N 3,83-4,12 N md - 2,94
jogurtovy népoj 16 N 0,04-350 | 16,19-19,47 N 4,07 - 4,40 N 1,45- 4,23
jog. ndpoj z koziho mléka 10 CR 0,52-3,79 | 11,35-18,48 N 3,99 - 4,27 N 0,65-2,10
kefir z koziho mléka 3 CR 2,88 - 4,02 10,34 - 11,62 N 4,53 - 5,74 N 0,65 - 1,44
kysany ndpoj 7 CR 2,73-3,80 | 11,60 - 18,86 N 4,40 - 5,75 N 0,88 - 2,54
kysand smetana 3 N 15,90 - 18,79 | 16,82-17,10 N 4,30-5,78 N 3,23 -3,94
tvaroh, tvarohovy krém 11 R; N md - 7,01 14,48 - 24,99 N 4,39 - 5,21 N md - 5,88
kozi Zervé 1 CR 25,33 42,47 59,65 N N N
kozi maslovy syr 1 N 30,69 78,94 38,88 N 0,37 3,15
syrovy krém 9 R;N | 16,34 - 31,62 | 34,50 - 53,13 | 35,68 - 63,75 5,79 - 6,01 md - 0,45 4,14 -10,16
syry (tvrdé, polotvrdé) 7 CR 14,43 - 32,20 | 47,93 - 58,97 | 30,10 - 62,75 N 0,60 - 1,88 2,97 - 476
syry (tvrdé, polotvrdé) 10 N 28,48 - 32,84 | 57,88 - 65,22 | 47,45 - 52,64 5,94 - 5,97 md - 0,69 5,56 - 7,38
syry s plisni 6 N 29,80-37,80 | 50,13-58,90 | 54,44 -70,46 6,43 - 7,08 0,60 - 2,48 4,07 - 13,93
zmrzlina smetanova 6 N 16,38 - 24,60 | 36,96 - 40,01 N 6,52 - 6,75 N 2,82 - 4,81
puding smetanovy 6 N 8,50-9,30 | 26,64 -31,02 N 6,59 - 6,80 N 2,76 - 5,54

n = pocet vzorkd; tvs - tuk v suding; CR - Ceskd republika; N - Némecko; R - Rakousko; F - Francie; N - nestanoveno; md - mez detekce

XVI MLEKARSKE LISTY &. 126




VEDA, VYZKUM

zabyvali napt. Bergamo et al. (2003), kteii zjistili vyrazné
vy$8i obsah o-tokoferolu a B-karotenu v bio-mlénych
vyrobcich. V soucasné dobé se vénuje velka pozornost také
obsahu volnych mastnych kyselin. Rada autorfi prokazala
signifikantné vyss§i koncentrace nenasycenych mastnych
kyselin napf. konjugované kyseliny linolové v bio-
vyrobcich (Bergamo ef al., 2003; Collomb et al., 2008).

Dostupné literarni udaje, tykajici se srovnani parametrti
mléka z konvencnich a ekologickych farem je rozporuplné.
Luukkonen et al. (2005) srovnavali chemické slozeni
a hygienickou kvalitu mléka z konvenc¢nich a ekologickych
finskych farem. Mléko ekologického puvodu obsahovalo
vyrazné méné tuku a bilkovin a hodnoty celkovych poctl
mikroorganismi byly niZ§i neZ u mléka z farem s kon-
venénim typem hospodafeni. Bio-mléko obsahovalo vice
laktézy, mélo stejny nebo vyssi pocet somatickych bunék
a stejny nebo nizsi obsah mocoviny nez mléko z farem
s konvencnim typem hospodateni. PfestoZe rozdily mezi
mléky obou typt hospodafeni byly malé, mohou byt eko-
nomicky vyznamné pro vyrobce s vyssi produkcei syru. Jini
autori napf. Fanti er al. (2008) zjistili v bio-mléce vyssi
koncentrace bilkovin, ale niZ8i koncentrace tuku. Battaglini
et al. (2009) prokazali vySs$i produkci mléka a obsahu
bilkovin u farem produkujicich bio-mléko vzhledem k far-
mém s konvenénim zemé&délstvim. Zadné signifikantni
rozdily vSak nebyly nalezeny pro obsah tuku a lakt6zy.

VSechny mlécné vyrobky, zafazené do nasi studie, byly
vyrobeny z mléka pasterovaného nejméné 72 °C po dobu
15 sekund, 63 °C po dobu 30 minut ¢i jinou kombinaci ¢asu
a teploty vedouci k rovnocennému ucinku (Komise (ES)
¢. 1662/2006). Vyskyt patogennich mikroorganismi
v té€chto vyrobcich by byl mozny bud pfi nedodrZeni
pasteracni teploty nebo v dusledku postpasteraéni kontam-
inace. Mikrobiologicka kritéria pro mlécné vyrobky jsou
uvedena v nafizeni Komise (ES) ¢. 1441/2007. Dalsi
mikrobiologicka kritéria uvadi CSN 56 9609 (2008), jejich
dodrzovéani je vSak pro vyrobce povinné pouze tehdy,
pokud si limity vyrobce zacleni do ovéfovacich postupt
v systémech HACCP.

Vysledky naSich vySetfeni potvrdily bezpecnost bio-
mléénych vyrobki. U Zadného z vySetfovanych vzorkid
nebyla prokazana pfitomnost salmonel, L. monocytogenes
a E. coli O157. Pocet S. aureus nepresdhl u zadného
z vySetfovanych vzorki hodnotu 5.10' KTJ.g" (ml™).

D'Amico a Donnelly (2010) testovali ve staté Vermont
(USA) mikrobiologickou kvalitu syrového mléka urceného
pro vyrobu syrG pfimo na malych farméach. Cast vzorki
pochézela z farem produkujicich bio-potraviny. Vysledky
mikrobiologickych vySetfeni syrového kravského, koziho
a ovciho mléka, zamérené na detekci patogenll (L. mono-
cytogenes, S. aureus, Salmonella spp., E. coli O157:H7),
stanoveni celkového poctu mikroorganismu, koliformnich
mikroorganismi a poc¢tu somatickych bunék, neprokazaly
rozdil mezi produkty ekologického zeméd€lstvi a produkty
farem konvencniho typu. Vzorky mléka ze 67 % farem
mély pozitivni nalezy S. aureus, ostatni patogeny nebyly
detekovany ani v jednom pfipade¢.

Bezpecnost potravin z pohledu mikrobiologickych
nebezpeci hodnotily ve 184 vzorcich tradicnich Cerstvych
syrii typu "Arzua-Ulloa" z oblasti severozdpadniho Spanél-
ska Miranda et al. (2009). Syry byly vyrobeny z pas-
terovaného mléka konven¢niho zemédélstvi, ze syrového
mléka konvencniho zemédélstvi a pasterovaného mléka
ekologického zemédé€lstvi. Mezi jednotlivymi vyrobky
nebyl prokdzan vyznamny rozdil z hlediska mikrobialni
kvality, pouze vyrobky ze syrového mléka farem kon-
vencniho typu vykazovaly neuspokojivé vysS$i pocty
L. monocytogenes.

Pro srovnani lze uvést vysledky vySetfeni vzorkt
mlécnych vyrobkil odebiranych pfi vykonu veterindrniho
dozoru v CR v roce 2009 (Stétni veterinarni sprava CR,
2009). Vysledky mikrobiologického vysetfeni provadéného
v souladu s nafizenim Komise (ES) ¢. 2073/2005 nevy-
hovély u 2,3 % vzorki (z celkového poctu 12839), v pfi-
padé fyzikalné-chemickych vySetfeni nevyhovély u 2,5 %
vzorkt (z celkového poctu 2843).

Zaver

Vysledky této studie ukazuji vybrané fyzikalné-
chemické parametry Ceskych a zahrani¢nich bio-mlé¢nych
vyrobki. U jogurtového drinku z CR (n = 2), jogurtového
napoje z dovozu (n = 2) a z CR (n = 2) se obsah tuku
deklarovany na vyrobku neshodoval s vysledky labora-
tornich stanoveni. VySetfované biopotraviny byly mikrobi-
ologicky vyhovujici a v kontextu s dal§imi sledovanymi
parametry je lze oznacit za bezpecné.
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Microbiological quality of milk from milk
vending machines in Jesenik

Abstrakt

Byla sledovana mikrobiologickd a hygienicka kvalita
mléka ze dvou mléénych automatd. Mléko do automati
bylo dodévano z farmy ZD Jesenik a bylo vySetfovano
v obdobi od bfezna 2010 do dubna 2011. Mléko bylo ode-
birdno do sterilnich vzorkovnic a nisledné analyzovano na
pritomnost mikrobiologickych skupin a druhové zastou-
peni mikroorganismil: celkovy pocet mezofilnich mikroor-
ganismi (CPM), koliformnich mikroorganismu, Esche-
richia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Bacillus cereus, Bacillus licheni-
formis a Listeria monocytogenes. Vedle téchto ukazateli
byl stanoven pocet somatickych bunék (PSB) jako jeden ze
zdravotnich ukazateld mléka. Z naSich vysledkt jsme zjis-
tili, Ze geometrické priméry byly téméf shodné u obou
automatd - u CPM bylo zjisténo 8.10° a 9.10° CFU/ml,
u koliformnich 70 a 60 CFU/ml a v ptfipadé somatickych
bungk 212.10° a 214.10%ml. Pfitomnost E. coli byla
potvrzena pouze ve trech pfipadech a pocty kolonii se
pohybovaly od 30 do 40 CFU/ml. Vyskyt S. aureus byl ve
vétSiné pfipadli negativni, nebo jeho pocet byl
< 10 CFU/ml. Co se tyce sporotvornych mikroorganismd,
byl B. cereus identifikovan jen v jednom vzorku mléka
(30 CFU/ml), zatimco vyskyt B. licheniformis byl potvrzen
u 10 vzork a pocty neprekrocily 20 CFU/ml. U Zadného ze
sledovanych vzorkti nebyla potvrzena ptitomnost L. mono-
cytogenes, Salmonella spp. a Campylobacter spp.

Klicova slova: mlé¢né automaty, CPM, PSB, koliformni
bakterie, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella spp., Campylobacter spp., Bacillus spp.,
Listeria monocytogenes

Abstract

There were observed microbiological and hygienic qua-
lity of raw cow's milk in two vending machines. Milk was
originally come from farm ZD Jesenik and it was collected
from March 2010 till April 2011. Milk samples were taken
into sterile bottles and analyzed for the presence of follo-
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