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The influence of milking method and phase
of lactation on the technological parameters
of ovine milk and product quality

Abstrakt

Na trfech riznych farmach s rozdilnym zptisobem usta-
jeni byl v pribéhu laktace sledovan vliv strojniho a ru¢niho
dojeni na technologické vlastnosti ovciho mléka pii vyrobé
fermentovanych vyrobka a syri. Byla hodnocena mikro-
biologicka kvalita syrového ovciho mléka, sledovina
kysaci schopnost a syfitelnost mléka. Ze Sbirky mlé-
karskych mikroorganismt Laktofléra byly testovany bak-
terie mlécného kysani s cilem dosazeni optimélnich
chutovych a konzisten¢nich vlastnosti. U probiotickych
bakterii byla pri vybéru kmene zohlednéna dosazend den-
zita probiotickych mikroorganismu tak, aby byla splnéna
Vyhlaska 370/2008 Sb. Na zakladé ziskanych vysledkt
bylo potvrzeno, Ze na kvalitu ov¢iho mléka jako suroviny
pro fermentované vyrobky nemd vliv doba laktace ani zpa-
sob dojeni. Vybrané kmeny bakterii mlééného kysani
(BMK) budou slouzit jako tuzemsky zdroj k vyrobé jogurta
a probiotickych napojii nebo dresinkl z ov¢iho mléka.

Abstract

It was observed influence of hand and machine milking
and the phase of lactation on three various farms on tech-
nological characteristic of ovine milk in the course of
making of fermented products and cheese making. It was
evaluated microbiological quality of raw ovine milk and it
was observed the fermented capability and milk rennet
ability. Lactic acid bacteria from The Collection of Dairy
Microorganisms Laktoflora were tested with the aim of
achievement of optimal taste and consistence parameters.
At the selection of strain of probiotic bacteria was took into
consideration their density so as Regulation 370/2008 was
satisfied. On the grounds gained results was to confirmed,
that on quality ovine milks like raw materials for fermented
products hasn't influence lactation nor way milking.
Selected strains of lactic acid bacteria will serve as inland
source of production yogurts and probiotic drinks or dres-
sing from ovine milks.

Uvod

Mléko patii mezi zdkladni potraviny a je prirozenym
zdrojem Zivin a energie. Ov¢i mléko ma na rozdil od mléka
kravského zvySeny obsah bilkovin, tuku, suSiny a vapniku
(Dragounova, Hejtmankova, 2006). PouZzitim ov¢iho mléka
na fermentované vyrobky se farmaifim umozni zpracovat
vice ziskané suroviny a to bez pfidavku aditiv. Fermentaci
se prodlouZzi trvanlivost mléka, zleps$i chutové vlastnosti
a vyrobky jsou lépe stravitelné. PouZité probiotické kultury
tlacuje rast patogennich a hnilobnych bakterii. SniZenim
nezddouci enzymové aktivity se zmenSuje riziko
nadorového bujeni. Vyznamny terapeuticky potencial je
v posileni imunitniho systému a v prevenci prdjmového
onemocnéni (Vasiljevic, Shah, 2008).

Cilem prace bylo z ov¢iho mléka, které ma jiné latkové
slozeni nez mléko kravské (vyssi tuk, bilkoviny a mineralni
latky), vyrobit fermentované vyrobky dobrych senzoric-
kych vlastnosti bez ptidavka aditiv.

Material a metody

Na pocatku a na konci laktace ovci byly na tfech farméach
provedeny odbéry ruéné nadojenych a strojné nadojenych
vzorkli mléka. Na farmé I. bylo chovano 123 bahnic
plemene vychodofriska ovce, které byly po celé vegetacni
obdobi dojeny na pastviné ve staciondrni paralelni dojirné.
Na farmé II bylo chovano 333 bahnic plemene vychodo-
friska ovce. Tyto bahnice byly dojeny v dojirné v uzav-
feném objektu. Na farmé III bylo chovano 303 kifizenek na
pastvinach. Ovce umisténé v pastevnim areélu byly dojeny
v mobilni kruhové dojirné. Vzorky byly vychlazeny na
4 - 6 °C a po prevozu rozborovany.

Zadkladni sloZeni ovéiho mléka
Stanoveni obsahu tuku, bilkovin, kaseinu, laktézy a TPS
bylo provedeno na pristroji Milkoscan FT 2.

Mikrobiologické parametry

Hodnoceny byly celkové pocty mikroorganismt (CPM),
koliformni bakterie (CB) a termorezistentni bakterie
(TRM) po inaktivaci mléka.

Vybér vhodnych kmenii bakterii mlééného kysdni
(bmk)

Jak s tvorbou EPS (exopolysacharidil), tak nipojovych
variant.

Testované mlékarské kultury

* mezofilni kmeny

CCDM 1 (Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus
lactis subsp. diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. cre-
moris, Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris)
CCDM 17 (Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus
lactis subsp. diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. cre-
moris)
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* jogurtova kultura
CCDM 176 (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Streptococcus thermophilus)
e CCDM 144 Streptococcus thermophilus
* probiotické kmeny
CCDM 922 Enterococcus faecium
CCDM 154 Lactobacillus casei

Byla zjiSténa optimalni ockovaci ddvka a doba kultivace
(Tab I) tak, aby fermentované mléko mélo lahodnou chut,
vhodnou konzistenci a optimalni kyselost (pH v rozmezi
4,4 - 4,1). Fermentovand ov¢i mléka byla hodnocena po
ukonceni kultivace a po skladovani (18 dni, 6°C). Bylo
provedeno senzorické hodnoceni, stanovena aktivni
kyselost a plotnovou metodou pocty mléénych bakterii.

Syritelnost

Okamzik prvniho srdzeni mléka pii 35°C za pouziti
syfidla o koagulacni aktivité 100 000. Doba srazeni kvalit-
niho kravského mléka 5 - 7 minut (Cerna, Cvak, 1986). Dle
zkuSenosti pro ovéi mléko zvolen limit 4 - 7 minut (vyssi
suSina a obsah vapniku).

Kysaci schopnost

Stanovena jogurtovou kulturou (CCDM22), ktera je
velmi citliva na rezidua inhibi¢nich latek (metodou Soxhlet
- Henkela dle normy CSN 57 0530, 1972). Dle normy je
u kravského mléka minimalni hodnota 25 SH.

Tab. | Vybrané kmeny BMK - Sbirka mlékarskych
mikroorganism( LaktoflGra

Shirkové kultura ockovaci kultivaéni  délka
¢islo davka  teplota kultivace
% °C h
CCDM 1 mezofilni smetanova 1 23 16-17
kultura FD (aromatvorna)
CCDM 17 | mezofilni kultura SL30 1 30 16 - 17
CCDM 176 | jogurtovd kultura WV2 0,05 30 16- 17
CCDM 144 | Streptococcus thermophilus 1 37/30 16 - 17
CCDM 922 | Enterococcus faecium 1 37/30 16 - 17
CCDM 154 | Lactobacillus casei 1 30 16 - 17

Pozn: Pasterace mlék pred zaockovanim 95 °C/5 minut

Celkovy pocet mikroorganismii (CPM) podle (CSN ISO
4833, 2003). Horizontdlni metoda stanoveni celkového
poctu mikroorganismi. Technika pocitani kolonii vykul-
tivovanych pri 30 °C.

Stanoventi koliformnich bakterii (CB) - (CSN ISO 4832,
2005). VSeobecné pokyny pro stanoveni poctu koliform-
nich bakterii. Technika pocitani kolonii.

Stanoveni termorezistentnich mikroorganismii (CSN
56 0100). Mikrobiologické zkousSeni pozivatin, predméti
béZzného uzivani a prostredi potravinarskych provozoven.
(Stanoveno po inaktivaci vzorku pfi 85°C /10 minut.)

Stanoveni probiotického kmene Ent. faecium (CSN
56 0100). Mikrobiologické zkouseni pozivatin, predméti
béZného uZzivani a prostfedi potravinafskych provozoven.

Jogurt (CSN ISO 7889) Stanoveni poctu charakteristickych
mikroorganismi. Technika stanoveni poctu kolonii pti 37°C .

Horizontdlni metoda stanoveni poctu mezofilnich bak-
terii mlécného kysdni (CSN ISO 15214). Technika
pocitani kolonii vykultivovanych pfi 30 °C (Mikrobiologie
potravin a krmiv).

Vysledky a diskuse

Zpusob ziskavani mléka nema na vétSinu chemickych
parametrt vliv. Ovlivnén byl pouze tuk, kdy vétSina vzorka
z ru¢niho dojeni na vSech sledovanych farmach méla tento
parametr vy$§i - pfikladem jsou primérné hodnoty na
farme II. (Graf 1). V piipadé rucniho dojeni §lo ziejmé
o lepsi stimulaci struku (uvolfiovani hormond oxytocinu
a prolaktinu), a tim i o daslednéjsi vydojeni (Svennersten
a kol. 1990). Pfi strojnim dojeni miZze naopak dochézet ke
ztraté tuku v dopravnich cestach.

Graf 1 Viiv strojniho a ruéniho dojeni na tuk
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Byly sledovany pocty bakterii ze smésnych vzorkt ruéné
a strojné nadojeného mléka z kazdé farmy na pocatku
i konci laktace. Z vysledku sledovanych mikrobiologickych
parametrt je mozné konstatovat, Ze u hodnot CPM (Graf 2)
a CB (Graf 3) bylo dosazeno lepSich parametrti pfi ru¢nim
dojeni - lidsky faktor. Pfi odbéru na konci laktace na farmé
III. u strojn€ dojeného mléka byl pfekrocen limit pro CPM
ES 1,5 x 10° KTJ /1 ml a detekovana i vysoka denzita CB.
Hors$i mikrobiologické parametry (CPM, CB) mohou mit
vliv na findlni vyrobek v pribéhu skladovani (nezadouci
enzymatické zmény). Niz$i denzity termorezistentnich
mikroorganismti  (mikrokoky, sporulujici bakterie,
kvasinky) bylo dosaZeno pfi ru¢nim dojeni. Vzhledem
k tomu, Ze vyskyt termorezistentnich MO nejvice ovliviiu-
je kvalita krmeni a zdravotni stav zvitete, 1ze usoudit, Ze ma
své opodstatnéni opét rucni dojeni a lidsky faktor.

Graf 2 Hodnoty CPM v zdvislosti na zptsobu dojeni
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Graf 3 Hodnoty CB v zavislosti na zplsobu dojeni

Graf 4 Hodnoty TRM v zdvislosti na zptsobu dojeni

1,0E+07

1,0E+06

1,0E+05
1,0E+04
1,0E+03 —f—CB/strojné

—t—CB/runé

Denzita MO

1,0E+02

1,0E+01

1,0E400 -
1. I. In. In. 1. 1.

Farma

1,0E+07

1,0e406

1,0E405

1,0E+04

1,0e+03

- t::::::::;::#:::

=8=TRM/strojné

Denzita MO

1,0F+02 =#=TRM/ruéné

1,0E+00

Tab. Il Fyzikdlné - chemické parametry ovciho miéka

Zpiisob dojeni Obdobi laktace Kysaci schopnost Syritelnost
I ruéni zatdtek 6,71 9,4 34,6 6 min35s
konec 6,71 10 50,2 5 min 10s
strojni zaCétek 6,8 9,4 36 6 min 04 s
konec 6,68 9,2 48 4min38s
II. ruéni zaCatek 6,68 8,5 36,4 7 min
konec 6,51 10,1 55,2 3 min30 s
strojni zatdtek 6,72 9,2 31,8 5min42s
konec 6,59 9 56 3min 40 s
IIl. rucni zacétek 6,67 9,4 36,8 6min10s
konec 6,5 11,4 56,9 3min1ls
strojni zatdtek 6,77 9,8 314 5mini12s
konec 6,6 9,6 61,4 4min10s

Rx, ml NaOH (0,25 mol/1)/100 ml miéka

Z vysledki TRM (Graf 4) je mozné konstatovat, Ze kvalita
mléka je dobra, denzity MO by nemély mit na technolo-
gické vlastnosti jako zména konzistence, hotknuti a tvorba
plynu negativni vliv.

Z vysledka sledovanych fyzikalné - chemickych para-
metrt (Tabulka IT) vyplyva, Ze zptsob dojeni nema na tyto
sledované parametry vliv. Kysaci schopnost je u vsech
ovc¢ich mlék vysoko nad hranici 25 SH, obzvlasté pak na
konci laktace. Minimalni hodnota je stanovena pouze pro
kravské mléko, které se svym sloZzenim vyrazné lisi. Nizké
hodnoty kysaci schopnosti detekuji zbytky sanitacnich
prostiedki a rezidui inhibi¢nich latek. Syfitelnost je dle
metodiky (Cvak, Cernd) v pofadku, ru¢né dojeny vzorek
z farmy II. odebrany na zacatku laktace je dle metodiky
limitni. Kratsi ¢as koagulace u vzorkli odebranych na konci
laktace z farem II. a III. je ddn vysokym obsahem véapniku
v ovéim mléce a soucasné nizs$i hodnotou pH (6,5) coz
bude ¢as vlockovani zkracovat.

Byly testoviany kmeny vhodné k vyrobé jak fermento-
vanych napoju, tak syrt (kmeny - CCDM 1, CCDM 17,
CCDM 154, CCDM 144 a CCDM 922), déle byla testova-
na jogurtova kultura CCDM 176.

Kmeny (CCDM 17, CCDM 144, CCDM 176 a CCDM
922) tvoii EPS (exopolysacharidy) a tak velmi pfiznivé
ovliviiuji senzorické vlastnosti findlnich vyrobki bez pfi-
davku dalSich aditiv.

Z vysledku testovani BMK vyplyva, Ze kmen CCDM 1 je
pro ov¢i mléko nevhodny. U vSech testovanych vzorku se
projevuje necista az kovova chut (kultura tvori diacetyl
a ov¢i mléko ma odliSné sloZeni bilkovin). Naopak kmen

CCDM 17 se jevi velmi vhodny, a to jak pro vyrobu cer-
stvych syrt, tak i PRO fermentované napoje. Jogurtova kul-
tura CCDM 176 s tvorbou exopolysacharidti dava velmi
dobré vysledky a bude tak mozné vyrobit kvalitni jogurt
bez pridavku stabilizatoru a suSeného odstfedéného
kravského mléka, denzita poctu jogurtovych bakterii je
fadové 10° KTJ /1 ml. U probiotického kmene Ent. fae-
cium, ktery ma pozitivni vliv na cholesterol, pocty bakterii
po fermentaci spliiuji doporuceni terapeutického minima
10° KTJ /1 ml (De Vuyst, 2000). Fermentované ov¢&i mléko
mélo pri vSech odbérech velmi dobré chufové a konzis-
ten¢ni parametry. Kmen CCDM 144, tvorici EPS, v kom-

Tab. Il Stanoveni BMK po ukonceni fermentace
(odbér miéka zacdtek laktace, farma Il.)

Zpusob Oznaceni  MIééné Lakto- X jogur- Ent.
dojeni streptokoky  bacily* tovych faecium*
a laktokoky* bakterii*
rucni CCDM 1 1,8x 107 -
CCDM 17 2,1 x 107 - - -
CCDM 176 | 4,8x 108 3,1x10" | 5,1x10°
CCDM 144 1,0 x 107 - - -
CCDM 922 - - 7.8x10°
CCDM 154 - 2,6 x 10° - -
strojni CCDM 1 2,3x107 -
CCDM 17 1,7x 107 - - -
CCDM 176| 1,7 x10° 7,0x107 | 2,4x10°
CCDM 144 3,2 x 10 - - -
CCDM 922 - - 1,1x10°
CCDM 154 - 1,5x10° - -
*KTYA mi
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Tab. IV Stanoveni BMK po skladovéani 18 dnii | 4 °C
(odbér mléka zacdtek laktace, farma Il.)

Lakto-
bacily*

Mlééné
streptokoky

Zpasob Oznaceni

Y jogur-  Ent.

dojeni tovych faecium*

a laktokoky* bakterii*

rugni CCDM 1 1,7 x107

CCDM 17 1,9x 107 - -

CCDM 176 |  4,0x10° 2,8x107 | 4,3x10°

CCDM 144 6,9 x 10° - - -

CCDM 922 - - 5,6 x 10

CCDM 154 - 1,6 x 10° -
strojni CCDM 1 1,3x 10 -

ccomi17 | 9,8x10° - -

ccoM 176 | 1,2x10° 9,1x107 | 2,1x10°

CCDM 144 2,1 x 10 - - -

CCDM 922 - - 3,6 x 107

CCDM 154 1,2x10° -
*KTJ/1 ml

binaci s mezofilni kulturou CCDM 17 by mohl tvofit novou
smésnou kulturu pro napoj z ovéiho mléka. Velmi dobre byl
hodnocen kmen CCDM 154, u kterého nebyly zjiStény
74dné senzorické vady.

Zadna kultura nedava odlisné vysledky u mléka
ziskaného ru¢nim nebo strojnim dojenim. Denzita BMK po
fermentaci (Tabulka IIT) byla minimdlné 10’ KTJ /1ml,
u jogurtové kultury az 10® KTJ /1ml, takto by byla splnéna
vyhlaska 370/2008 Sb. o zastoupeni Zivych mikroorganis-
mu v kysanych mléénych vyrobcich.

V prubéhu skladovani nedoslo k vyraznému poklesu
po¢tu BMK (Tabulka IV).

Zaver

Z vysledkt hodnoceni ovciho mléka jako technologické
suroviny pro zpracovani na fermentované vyrobky a cer-
stvé syry vyplyva, Ze ov¢i mléko je velmi dobrou surovinou
(vysoka susina a obsah vapniku). Pfi vybéru vhodnych kul-
tur BMK je zapotiebi volit cilené kmeny ne s tvorbou
diacetylu, ale naopak s tvorbou EPS. Tak bude mozné vyro-
bit kvalitni fermentovany vyrobek bez pridavku aditiv.

Ov¢i mléko mé velmi dobrou syfitelnost a velmi kvalitni
a tuhou syfeninu (vysoky obsah vapniku a bilkovin), bude
tak zarucena velmi dobra vytézZnost pii vyrobé syra.

Fermentaci ov¢iho mléka se zvySuje jeho nutri¢ni hod-
nota. BMK optimalizuji traveni a imunomodulaci, potlacu-
ji rast nezadoucich klostridii redukujicich sulfidy a tak
metabolismus sniZenim celkového cholesterolu a LDL cho-
lesterolu a soucasné zvySuji hladinu HDL cholesterolu.
BMK potlacuji metabolicky stres, maji pozitivni vliv na
¢innost jater. Fermentované vyrobky maji nizsi obsah lak-
tézy a jsou tak vhodnéjSi pro konzumenty s intolerancni
vuci laktoze.
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APLIKACE PRUTOKOVE
CYTOMETRIE PRO SLEDOVANI
VLIVU HLUBOKEHO ZMRAZOVANI
NA POSKOZENI MIKROBIALNICH
BUNEK

Drab V., Vilimkova M., Samcova L.
MILCOM a.s., Sobéslavska 841, 390 02 Tabor

Application of flow cytometry to monitor
the impact of deep freezing damage
to microbial cells

Abstrakt

Cilem prace bylo porovnat vysledky klasické plotnové
metody s metodou pritokové cytometrie pro stanoveni
obsahu zivych bunék probiotickych kment bifidobakterii
a laktobacild dlouhodobé skladovanych pfi -70 °C. V pfi-
padé sledovanych kment bifidobakterii byla dosaZena
vysoka hodnota korelace mezi metodou prutokové cytome-
trie vyuzivajici BacLight™ RedoxSensor™ Green Vitality
kit a plotnovou metodou. V pfipadé laktobacili byla
pozorovana vyssi variabilita vysledkt souvisejici s vlast-
nostmi testovaného kmene.

Abstract

The aim of this work was compare the results of classic
plate method with the flow cytometry method for determina-
tion of viable cells of probiotic strains of bifidobacteria and
lactobacilli stored long term at -70 °C. In case of monitoring
bifidobacterium strains was reached the high level of corre-
lation between flow cytometry method using BacLight
TMRedoxSensor™ Green Vitality kit and plate method.
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