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Material

Tab. 1 Kmeny laktobacil(i ze Sbirky miékafskych
mikroorganismii Laktoflora®

Poradi Kmen Shirkové &islo
1 Lactobaciltus acidophitus CCDM 151
2 Lactobacillus casei CCDM 198
3 Lactobacillus casei GCDM 199
4 Lactobacillus hefveticus CCDM 62
5 Lactobacillus hefveticus CCDM 92
6 Lactobacillus helveticus CCDM 98
7 Lactobacillus helveticus CCDM 447
8 Lactobacillus plantarum GCCDM 182
9 Lactobacillus plantarum CCDM 385
10 Lactobacillus plantarum CCDM 388
11 Lactobaciflus paracasei CCDM 818
12 Lactobacillus paracasei CCDM 819
13 Lactobacifius delbrueckii subsp. bulgaricus CCDM 66
14 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus CCDM 767
15 Lactobacillus rhamnosus CCDM 156
16 Lactobacillus rhamnosus CcDm 821

Zivnd média a pomocné litky:
Miléko 1.5 % tuku
MRS bujon Merck 1.10661.0500
Glycerin bezvody p.a. Lach:ner
Zarizeni:
Mrazici box Electrolux (-40 °C)
Mrazici a chladici box Elektrolux
ZamraZovaci zafizeni Shirman
Mikroskop Axio Zeiss

Vysledky a diskuze

Substrat pro kultivaci kment byl pfipraven z mléka 1,5 %
tuku s pridavkem 10 % MRS bujonu. Jednotlivé slozky
byly sterilovany pii 121 °C po dobu 15 minut. Po zchlazeni
na kultivagni teplotu byly substraty zaotkovany kmeny lak-
tobacili v davce 2 % obj., u kmena &. 1, 5, 13, 14 byla
dévka inokula zvySena na 5 % obj.. Poté byly kmeny kul-
tivoviny v termostatu pfi 37 °C po dobu 16 hodin.

Po kultivaci bylo provedeno stanoveni morfologickych
znaki mikroskopicky. Prepardty byly obarveny methylenovou
modii. Déle byla zméfena aktivni kyselost a byl stanoven
pocet KTJ/ml . Tyto hodnoty jsou uvedeny v tabulce &. 2.

Poté byly fermentované substraty rozplnény do sterilnich
zkumavek. Do poloviny zkumavek byl pfidin kryopro-
tek¢ni roztok 85 % glycerolu v dévce 15 % tj. 12,75 %
glycerolu. Zkumavky byly nejprve zchlazeny na teplotu
4 °C, poté rychle zmraZeny v zamrazovacim zafizeni
Shirman, uréeném pro rychlé mraZeni, na sledovanou
teplotu a pak umistény do mrazicich boxl o teplotich
-18 a -40 °C. Za 24 hodin po zamrazeni byla prvni &ast zku-
mavek Setrné rozmraZena ve vodni lizni o teploté 30 °C.
Niésledna kontrola byla zaméfena na porovnini poctu
KTJ/ml s a bez pfidavku glycerolu v zavislosti na vlivu
teploty zamraZeni. Tyto vysledky ukazuje tabulka &.3.

Tab. 2 Stanoveni aktivni kyselosti a poctu KTJ/ml pfed
mrazenim

4,55 2,8.10°
2 4,34 3.7.10°
3 433 5,4.10°
4 4,16 35107
5 3.47 3,6.10°
6 3,52 6,8.10°
z 3,42 2,2.10°
8 4,27 2,5.10°
9 4,20 9,0.10°
10 4,25 2,3.10°
1 4,33 2,510°
12 427 2,2.10°
13 4,11 3,0.10°
14 4,28 8,0.10°
15 419 7,9.10°
16 413 32.10°

Tab. 3 Stanoveni poctu KTJ/ml testovanych kment po
rozmrazeni s a bez pfidavku 12,75 % glycerolu
deponovanych pfi - 18 °C a - 40 °C po dobu

24 hodin

Kmen KTJ/ml KTJ/ml KTJ/ml KTJ/ml

C. pri teploté  pri teploté  pri teploté  pii teploté

skladovani  skladovdni  skladovani skladovani
-18 °C -18 °C -40 °C -40 °C

hez glycerolu s glycerolem bez glycerolu s glycerolem

1 2,0.10° 3,0.10° 2,0.10° 2,0.10°
2 3.5.10° 2,7.10° 3,9.10° 3,4.10°
3 4,7.140° 2,7.10° 5,7.10° 3,8.10°
4 3,1.10° 5,0.10° 4,0.10° 3,0.10°
5 22107 1,0.107 3,0.10° 2,0.10°
6 6,0.10° 6,0.10° 6,1.10° 6,1.10°
7 1,1.10° 3,6.10° 1,2.10° 51.10°
8 1,8.10° 2,8.10° 23.10° 3,3.10°
9 2,0.10° 1,7.10° 3.1.10° 6,0.10°
10 3,0.10° 2,8.10° 24.10° 1,8.10°
11 3,5.10° 3,1.10° 3,5.10° 2,5.10°
12 3,5.10° 1,9.10° 3,4.10° 2,7.10°
13 3,4.10° 9,0.10° 3,0.10° 2,0.10°
14 8,0.10° 6,0.10° 1,3.10° 6,0.10°
15 7.0.10° 8,0.10° 1,3.10° 50.10°
16 2,6.10° 3,3.10° 3,2.10° 2,8.10°

Ukmena & 2, 3, 5,9, 10, 11, 12 a 14, kde bylo pfidine
kryoprotekéni médium a kmeny byly deponoviny pfi
teploté -18 °C, byl pocet KTJ/ml niZ§i neZ u kment bez pfi-
davku. Rozdily v hodnotach jsou v rdmci stejného fadu.

SniZeny pocet KTJ/ml byl zaznamenan i u kment s kry-
oproteCnim médiem deponovanych pfi teploté -40 °C a to
ukmeni €. 2, 3, 4, 5,10, 11, 12, 13 a 16. Rozdily jsou mi-
nimalni a lze konstatovat, Ze zji§téné hodnoty maji
odchylku v ramci mikrobiologické chyby.

Z téchto vysledku vyplyva, Ze po 24 hodinich mraZeni
pfi teplotach -18 a -40 °C nebyl zaznamenan vyznamny
pozitivni vliv pouZitého kryoprotekéniho média na podet
KTJ/ml.

Po tfech mésicich skladovani byly mrazené kultury opé-
tovné testoviny, jak pfeZivaji mikroorganismy za testo-
vanych podminek skladovani pfi teplotiach -18 a -40 °C
a vysledky jsou shrnuty v tabulce ¢. 4.

Tab. 4 Stanoveni poétu KTJ/ml testovanych kment po
rozmrazeni s a bez pridavku 12,75 % glycerolu
deponovanych pfi - 18 °C a - 40 °C po dobu
3 mésice

Kmen KTJ/mi KTJ/mi KTJ/ml KTJ/ml

é. pi teploté pfi teploté  pfi teploté  pri teploté

skladovani  skladovani  skladovani  skladovani
-18°C -18°C -40 °C -40 °C

hez glycerolu s glycerolem bez glycerolu s glycerolem

1 2,210 52.10° 4710 4,310
2 44.10° 1,8.10° 41.10° 6,4.10°
3 28.10° 3,6.10° 49.10° 3,5.10°
4 4,0.10° 5,0.10° 5,0.10° 3,0.10°
] 5,0.107 5,0.10" 2,510 4910
6 6,4.10° 6,0.10° 6,0.10° 6,0.10°
7 6,2.10° 1,1.10° 2,1.108 7,0.10°%
8 1,0.10° 2,3.10° 2,0.10° 2,0.10°
9 1,1.10° 2,2.10° 1,5.10° 5,9.10°
10 2,1.10° 1,4.10° {11802 2,6.10°
il 4510° 1,9.10° 1,8.10° 1,4.10°
12 2,8.10° 3,1.10° 26.10° 7,0.10°
13 1,8.10° 1,2.10° 2,9.10° 1,4.10°
14 2.6.10° 8,7.10° 6,0.10° 6,0.10°
15 1,3.10° 1,0.10° 1,5.10° 4,5.10°
16 3,3.10° 2,2.10° doin 2,5.10°

Na zakladé zjisténého poctu mikroorganismi 1ze konstato-
vat, Ze teplota -18 °C je vhodnou teplotou pro tdchovu
mlékaiskych kultur po dobu 3 mésich. Vyznamné rozdily
mezi kulturami bez a s piidavkem 12,75 % glycerolu nebyly
zjistény. Pouze u kmenl & 7 a &. 14 pfidavek glycerolu
vyraznéji pozitivné pusobil tim, Ze nedoslo ke sniZeni poctu
MO, zatimco kultury bez glycerolu sniZily pocet o pil fadu
KTJ/ml.

Obdobné vysledky jsme zaznamenali pfi pouziti konzer-
vacni teploty -40 °C. Ani zde nebyly zjistény vyznamné
rozdily mezi kulturou skladovanou 24 hodin a 3 mésice. I tato
teplota je vhodna pro dlouhodobé skladovani laktobacili.

Zavér

Na zikladé zjiSténych vysledku lze konstatovat, 7e
vybrany soubor laktobacili lze deponovat dvoufizovym
ofetfenim - zchlazenim a poté rychlym zmraZenim
a uchovavanim za teplot -18 °C a -40 °C po dobu 3 mésict
bez vyznamné ztrity na poctu KTJ/ml. Mezi sledovanymi
teplotami nebyly zjistény vyrazné rozdily. PouZity smésny
substrit na bazi mléka s peptonem, masovym a kvasniénym
extraktem je vhodnou kultivaéni piidou a i kryoprotekénim
médiem. Pfidavek glycerolu v davce 12,75 % mél pozitivni
vliv na poc¢et KTJ/ml kment Lactobacillus helveticus CCDM
447 a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus CCDM
767 pii teploté skladovéni -18 °C.
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Study of selected microbial and chemical
parameters in colostrum from the Czech red
cattle

Abstrakt

Cilem této studie bylo testovani mikrobiologickych
a chemickych ukazateld kvality kravského kolostra od
prvotelek i dojnic Ceského Cervenostrakatého skotu.
Z mikrobiologickych parametri byly sledoviny pocty
kvasinek, plisni, koliformnich bakterii, E. coli, koaguldza
pozitivnich stafylokokd a celkovy pocet mikroorganismi.
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VEDA, VYZKUM

Piiblizné u poloviny testovanych vzorki mleziva byla
detekovana pritomnost koliformnich bakterii a E. coli.
Ptitomnost koaguldza pozitivnich stafylokokl byla
zachycena predeviim v letnich mésicich. Vy88i pocty
kvasinek a plisni (do 1000 KTJ/ml) byly detekovény v zim-
nim obdobi. Celkové pocty mikroorganismi odpovidaly
po&tim u tepelné neo3etfeného miéka. U vétsiny vzorki byly
dosazeny zvladté nizké celkové poéty (pod 1000 KTJ/ml).
7 chemickych parametrd byl sledovdn obsah tuku,
bilkovin, sudina, pH, vodivost a obsah vitamind A a E.
Z 36 vzorki testovanych na pritomnost rezidui inhibi¢nich
latek u tfi vzorkd byla prokdzana rezidua ampicilinu
a cloxacilinu.

Klicova slova: Kolostrum, mikrobidlni kvalita, Cesky
Zervenostrakaty skot

Abstract

The aim of this study was to test some of the qualitative
indicators of cow's colostrum originating from the breed
Czech red cattle. From microbiological parameters, yeasts,
molds, coliforms, E. coli, coagulase positive staphylococei,
as well as total bacterial counts were monitored.
Approximately in the half of samples assayed, the presence
of coliform bacteria and E. coli as well as the presence of
yeasts and molds (to 1000 cfu/ml) was detected. The pre-
sence of coagulase-positive staphylococci mainly during
the summer months was noted. Total bacterial counts cor-
respond to the bacterial counts in thermally untreated milk.
In most samples low total numbers (less than 1000 cfu/ml)
were noted. From the chemical parameters, fat, proteins,
solids, pH, conductivity, and vitamins A and E were moni-
tored. In 3 out of 36 samples tested for the presence of
residues of inhibitory substances ampicilin and cloxacillin
residues were detected.

Keywords: Colostrum, microbial quality, czech red cattle

Uvod

Kolostrum je prvni mléko s unikdtnim nutriénim pro-
filem produkované nékolik hodin po porodu savci. Pii
porovndni s mlékem kolostrum obsahuje vy33i obsah
bilkovin, nebilkovinného dusiku, vitaminl a minerdlnich
latek (Kelly, 2003). Dalsi vyznamnou sloZkou jsou
imunoglobuliny (IgG, IgA, IgM), které se podileji na
rozvoji imunitniho systému a jejich obsah je téméf 100x
vy$&f neZ v mléce. Mlezivo je také zdrojem biologicky
aktivnich latek s antimikrobidlni aktivitou, jako napf.
lysozym, laktoferin, laktoperoxidasa a dal3i. Viechny tyto
latky mohou mit vliv na pfeZivani zde pfitomnych
mikroorganismfi, jak neZzddoucich, tak prospéSnych
(zejména laktobacili a bifidobakterii).Laktoferin byl jed-
nou z prvnich sloZek mléka, které byly izolovany
a komeréné vyuZivany jako doplnék do kojenecké vyzivy
a dalsich potravin (Wakabayashi a kol., 2006). Kromé
antimikrobidlnich latek jsou v mlezivu vyznamné zastou-
peny také oligosacharidy (Gopal a kol. 2000), které se

vyzna¢uji prebiotickymi vlastnostmi a mohou tak pod- :

porovat rist urditych skupin mikroorganismi (laktobacild,
bifidobakterii). Bylo prokazino, Ze kolostrum a peptidy
v ném obsaZeném mohou napomdhat pri 16¢bé gastroin-
testinalnich onemocnéni (Playford, 2001). Kromé imuno-
modulagnich a antimikrobidlnich udéinki se kolostrum
podili na reparaci svalové-kosterniho apardtu aje take jedi-
nym piirodnim zdrojem ristovych faktord (TGF-o a B).
Té&chto vlastnosti je mozné vyuZivat v dopliicich stravy pro
sportovee nebo jako nutrini suplement pro starSi osoby
(Uruakpa a kol., 2002; Pouliot&Gauthier, 2006).

Cilem této studie bylo otestovat mikrobiologickou
a chemickou kvalitu sloZeni kravského kolostra od
prvotelek i dojnic &eského Cervenostrakatého skotu. Pro
zachovani co nejvy$§iho mnoZstvi biologicky aktivnich
latek, je na o3etfeni kolostra nutné pouZiti nizsi pasteracni
teploty, a proto je mikrobiologickd kvalita kolostra jako
vstupni suroviny velmi dileZita. U odebranych vzorku bylo
sledovéno mnoZstvi kvasinek, plisni, koliformnich bakterii,
E. coli a celkovy pocet mikroorganismi. Déle byla testova-
na pfitomnost koaguldza pozitivnich stafylokoki. Do této
skupiny se fadi Staphylococcus aureus, ktery spolu s E. coli
a dal§imi kmeny, je pivodce klinickych a subklinickych
mastitid, které vedou ke kontaminaci syrového mléka
i mleziva. Z chemickych parametrii byl sledovin obsahu
tuku, bilkovin, suina, pH, vodivost, obsah vitamini A a E.
Dile byla u vzorki také sledovana rezidua inhibicnich latek.

Metodika a Material

Kolostrum

Vzorky kravského kolostra od prvotelek i dojnic ¢eského
Zervenostrakatého skotu byly odebirdny pracovniky ZD
Kojéice v obdobi od fervna 2012 do ledna 2013. Celkove
bylo v tom obdobi odebrino 90 vzorki kolostra. Po prvot-
nim testovani vhodného zpusobu odbé&ru s co nejnizsim
rizikem bakterialni kontaminace byl zvolen zptsob, kdy je
hned po oteleni vzorek oddojen z dezinfikovaného struku
(70 % isopropyl alkohol) do sterilni vzorkovnice. Vzorek
byl poté zamrazen na teplotu - 18 °C.

Mikrobiologickd stanoveni

U vzorki kravského kolostra byly stanovovany predevsim
technologicky a zdravotné& neZadouci mikroorganismy (kva-
sinek, plisni, koliformnich bakterii, E. coli, Staphylococcus
aureus). V tabulce 1 jsou zobrazeny média (Milcom Tabor,
CR) a kultivaéni podminky sledovanych mikroorganismu.

Tab. 1 Kultivaéni podminky sledovanych skupin

mikroorganismu
testované mikroorganismy podminky kultivace
kvasinky a plisné (KTJ/ml) plida GKCH, aerobng, 25 °C, 72 had.
koaguldza pozitivni stafylokoky plida B-P + RPF suplement, aerobné,
(KTJd/ml) 37 <G, 24 hod
celkovy pocet mikroorganisml plida GTK, aerobng, 30 °C, 72 hod.
(KTJ/ml)
koliformni bakteriea E. coli Chromogenni agar, aerobné, 37 °C,
(KTd/ml) 24 hod.
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Pfiblizné u poloviny testovanych vzorki mleziva byla
detekovdna pfitomnost koliformnich bakterii a E. coli.
Pfitomnost koaguldza pozitivnich stafylokoki byla
zachycena predeviim v letnich mésicich. VyS§8i pocty
kvasinek a plisni (do 1000 KTJ/ml) byly detekovany v zim-
nim obdobi. Celkové pocty mikroorganismi odpovidaly
poctim u tepelné neosetieného mléka. U vétsiny vzorki byly
dosazeny zvlast€ nizké celkové pocty (pod 1000 KTI/ml).
Z chemickych parametri byl sledovdn obsah tuku,
bilkovin, suSina, pH, vodivost a obsah vitamini A a E.
Z 36 vzorki testovanych na pfitomnost rezidui inhibi¢nich
litek u tfi vzorkl byla prokdzdna rezidua ampicilinu
a cloxacilinu.

Klicova slova: Kolostrum, mikrobidlni kvalita, Cesky
Cervenostrakaty skot

Abstract

The aim of this study was to test some of the qualitative
indicators of cow's colostrum originating from the breed
Czech red cattle. From microbiological parameters, yeasts,
molds, coliforms, E. coli, coagulase positive staphylococci,
as well as total bacterial counts were monitored.
Approximately in the half of samples assayed, the presence
of coliform bacteria and E. coli as well as the presence of
yeasts and molds (to 1000 cfu/ml) was detected. The pre-
sence of coagulase-positive staphylococci mainly during
the summer months was noted. Total bacterial counts cor-
respond to the bacterial counts in thermally untreated milk.
In most samples low total numbers (less than 1000 cfu/ml)
were noted. From the chemical parameters, fat, proteins,
solids, pH, conductivity, and vitamins A and E were moni-
tored. In 3 out of 36 samples tested for the presence of
residues of inhibitory substances ampicilin and cloxacillin
residues were detected.

Keywords: Colostrum, microbial quality, czech red cattle

Uvod

Kolostrum je prvni mléko s unikatnim nutri¢nim pro-
filem produkované nékolik hodin po porodu savci. Pfi
porovnani s mlékem kolostrum obsahuje vyS$§i obsah
bilkovin, nebilkovinného dusiku, vitamini a mineralnich
latek (Kelly, 2003). Dal§i vyznamnou sloZkou jsou
imunoglobuliny (IgG, IgA, IgM), které se podileji na
rozvoji imunitniho systému a jejich obsah je téméf 100x
vyS88i neZ v mléce. Mlezivo je také zdrojem biologicky

vyznacuji prebiotickymi vlastnostmi a mohou tak pod-
porovat rist uréitych skupin mikroorganismu (laktobacil(,
bifidobakterii). Byle prokazano, Ze kolostrum a peptidy
v ném obsaZeném mohou napomahat pii 1é¢bé gastroin-
testindlnich onemocnéni (Playford, 2001). Kromé imuno-
modulaénich a antimikrobialnich G¢inkt se kolostrum
podili na reparaci svalové-kosterniho aparitu aje také jedi-
nym pfirodnim zdrojem rastovych faktora (TGF-o. a J).
Te&chto vlastnosti je mozné vyuZivat v dopliicich stravy pro
sportovce nebo jako nutriéni suplement pro starsi osoby
(Uruakpa a kol., 2002; Pouliot&Gauthier, 2006).

Cilem této studie bylo otestovat mikrobiologickou
a chemickou kvalitu sloZeni kravského kolostra od
prvotelek i dojnic ¢eského dervenostrakatého skotu. Pro
zachovini co nejvy8§iho mnoZstvi biologicky aktivnich
latek, je na oSetfeni kolostra nutné pouziti niZ$i pasteradni
teploty, a proto je mikrobiologickd kvalita kolostra jako
vstupni suroviny velmi diileZitd. U odebranych vzorki bylo
sledoviano mnoZstvi kvasinek, plisni, koliformnich bakterii,
E. coli a celkovy pocet mikroorganismil. Dile byla testova-
na piitomnost koaguldza pozitivnich stafylokoki. Do této
skupiny se fadi Staphylococcus aureus, ktery spolu s E. coli
a daldimi kmeny, je piivodce klinickych a subklinickych
mastitid, které vedou ke kontaminaci syrového mléka
1 mleziva. Z chemickych parametrti byl sledovian obsahu
tuku, bilkovin, su$ina, pH, vodivost, obsah vitaminii A a E.
Dile byla u vzork( také sledovana rezidua inhibi¢nich latek.

Metodika a Material

Kolostrum

Vzorky kravského kolostra od prvotelek i dojnic ¢eského
cervenostrakatého skotu byly odebirdny pracovniky ZD
Kojtice v obdobi od cervna 2012 do ledna 2013. Celkové
bylo v tom obdobi odebrdno 90 vzorkil kolostra. Po prvot-
nim testovani vhodného zpisobu odbéru s co nejniz&im
rizikem bakteridlni kontaminace byl zvolen zpisob, kdy je
hned po oteleni vzorek oddojen z dezinfikovaného struku
(70 % isopropyl alkohol) de sterilni vzorkovnice. Vzorek
byl poté zamrazen na teplotu - 18 °C.

Mikrobiologickd stanoveni

U vzorka kravského kolostra byly stanovovany piedeviim
technologicky a zdravotné neZzidouci mikroorganismy (kva-
sinek, plisni, koliformnich bakterii, E. coli, Staphylococcus
aureus). V tabulce 1 jsou zobrazeny média (Milcom Tibor,
CR) a kultiva¢ni podminky sledovanych mikroorganism.

S

Zdakladni chemickd stanoveni

U vzorkl po rozmraZeni bylo zméfeno pH a vodivost
kombinovanym pfistrojem pH/Cond 340i (WTW,
Némecko). Dale byla stanovena su$ina vidzkovou metodou
a obsah hrubych bilkovinKjeldahlovou metodou na pfistro-
ji Kjeltec 8420 (Foss, Dansko). Stanoveni sudiny a bilkovin
bylo opakovano téikrat. Byl rovnéZ analyzovéan obsah tuku
butyrometricky.

Stanoveni vitaminu E a A

Mno7stvi vitaminu A a E bylo stanoveno ve vzorcich
kravského kolostra metodou vysokouéinné kapalinové
chromatografie s fluorescenéni detekci, resp. spektrofoto-
metrickou detekci. Na analytickou koncovku byl pouZit
chromatograficky systém Ultimate 3000 (Dionex, USA).
Byla pouZita analyticka kolona s pfedkolonou Develosil 5u
RPAQUEOUS (250x4.6 mm); Develosil Su C30-UG 100A
(10x4 mm), (Phenomenex, USA), kterd umoZiiuje separaci
viech forem tokoferoli a tokotrienolt. Mobilni fazi byla
smés MeOH: deionizovand voda (97:3, v/v) o pritoku
1 ml/min, eluce byla provadéna izokraticky.

Vysledky a diskuze

Vysledky mikrobiologickych stanoveni jsou zobrazeny
v tabulce 2, ze kterych je patrny vliv lidského faktoru na
odbér vzorki, doba odbéru a skladovani na kvalitu ode-
braného kolostra. Celkové poc¢ty mikroorganismi odpovi-
daly poctim u tepelné neo3etfeného mléka. U vétSiny
vzorkil byly dosaZeny zvlasté nizké celkové pocty (pod

Tab. 2 Primérné vysledky mikrobiologickych stanoveni
v obdobi éerven-leden (log KTJ/mi)

Kvasinky Plisné Stafylokoky CPM CB E. coli

¢erven 0,43 0,11 neg. 2,88 | 099 | 060
¢ervenec neg. neg. 0,49 328 61 1,57
srpen 143 0,45 0,38 3,15 | 1,96 0,77
zaft 0,52 0,18 neg. 418 | 2,34 P53
fijen 2,38 0,85 0,08 426 | 1,38 neg.
fistopad 2,15 0,58 neg. 490 | 228 | 045
prosinec 1,94 0,30 neg. 315 | 1,23 neg.
leden 2,86 2,43 neg. 556 | 1,90 neg.
tinor 3,08 1,65 neg. 530 | neg. 2,65

CPM - celkovy pocet mikroorganismi; CB - koliformni bakterie

1000 KTJ/ml). Zvysené hodnoty (10° a7 10° KFJ/ml) byly
zpisobeny piedeviim nevhodnym zpisobem odbéru a zpi-
sobem skladovéni, protoZe pii pomalém zchlazeni dochézi
k narGstu neZzddoucich mikroorganismi. PfibliZné
u poloviny vzorkl byla zaznamendna pfitomnost plisni
a kvasinek (max. 10° KTJ/ml). Pfiblizné u poloviny testo-
vanych vzorki mleziva byla detekovana pfitomnost
koliformnich bakterii a E. coli, které slouzi jako indikétory
hygienické kvality. Poéty dosahovaly v priméru
10" KTJ/ml. Aviak vzhledem k tomu, Ze se jednd o tepelné
neodetiené mlezivo, nejsou tyto poCty zvlasté znepokoju-
jici. Pfitomnost koagulidza pozitivnich stafylokokil byla
zachycena pfedevsim v letnich mésicich.

Stanoveni rezidui inhibi¢nich latek (RIL) je dilezitym
technologickym a zdravotnim parametrem (zvyseni rezis-
tence MO k antibiotikiim) pro kvalitu mléka a v podstaté
i kolostra. Pochazi-li kolostrum od prvotelek, neni u ngj
riziko vyskytu rezidui inhibiénich litek, protoZe zvife jesté
nebylo zasufovino antibiotickymi preparaty. V soucasné
chvili je zpracovavano piedeviim kolostrum od prvotelek,
ale pfi moZnosti vhodného testovdni RIL v kolostru od
dojnic by bylo moZné zpracovavat daleko vEtsi mnoZstvi
kolostra. Rezidua inhibi¢nich latek ve 36 vzorcich kolostra
od dojnic odebranych pracovniky ZD Kojéice byly zkouSe-
ny v akreditované zkuSebni laboratofi ¢. 1129 Statniho ve-
terinarniho tstavu Jihlava mikrobiologickymi (ECLIPSE,
Styiplotnova metoda, pl. metody s E. coli a Geobacillus
stearotherm. v. c.) 1 metodou radioimunodifuze systémem
CHARM II. Ze stanovenych vysledkli pouze tfi vzorky
nevyhovovaly Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) & 470/2009. U nevyhovujicich vzorki byla prokéza-
na rezidua ampicilinu a cloxacilinu, které jsou souCasti
pouZivaného prepardtu k zasuSovani Kloxerate (Pfizer,
USA).

O kvalité mleziva kromé mikrobiologickych odpovidaji
i fyzikdlné-chemické parametry. Pfi stanoveni zdkladnich
chemickych parametri (Tab. 3) byl u vzorku sledovan
obsah tuku, bilkovin a suginy. Déle bylo méfeno pH a vodi-
vost. U vzorka kolostra odebranych v dubnu byl stanoven
i obsah vitaminu A a E (Tab. 4). Ziskané vysledky v této
studii odpovidaji literarnim pramentim (Kehoe a kol., 2007,
Tsioulpas a kol., 2007), které uvadéji primérné hodnoty
suSiny 20,0 hm. %, tuku 5,2 hm. % a bilkovin 10,7 hm. %.

s

Vy&5i hodnoty susiny a bilkovin jsou zptsobené predevsim

Tab. 3 Priimérné vysledky zdkladnich chemickych stanoveni v obdobi od &ervence do unora

S e ok tuk susina hrubé bilkoviny

tivnich litek s antimikrobidlni aktivitou, jako napf. A 2 : : (% hm.) (% hm.) {% hm.)

lysozym, laktoferin, laktoperoxidasa a dalSi. Viechny tyto hb.1 ﬁff;;if”;ﬁ ;g?rgmky sledovaaych skuplt Bervenec 4.96 0,00 9242 0,10 13,18 0,06 6,31 477

latky mohou mit vliv na pfeZivani zde pfitomnych T < - - smen 3,07 0,02 23,31 0,29 15,15 0,06 6,09 5,03

mikroorganismii, jak nezadoucich, tak prosp&inych bl mikroorganismy podminky kultivace zdfi 4,06 0,02 25,34 0,05 16,51 0,10 6,37 485

(zejména laktobacilG a bifidobakterii).Laktoferin byl jed- kvasmk’ya plls,.n.e (‘KTJ/”") p‘jda GKCH, aerobng, 25 °C, 72 hod. fiien 4,07 0,00 9492 0,09 16,69 0,06 6.23 479

nou z prvnich sloZzek mléka, které byly izoloviany F((?{()?i?rﬁ;a pozitivni stafylokoky ggdjlc le: ;—DSPF suplement, aerobné, prosinec 401 0,00 2356 0.36 13.94 0,05 6,01 4,25
W X = w - z e ! 46

a kon}cf,rcne VyuZivany jako dop!r}ek do kojenecké vyzw}f celkovy potet mikroorganisml piida GTK, aerobné, 30 °C, 72 ho. leden 4,64 0,10 23,35 0,34 14,61 0,10 6,53 69

a dalgich potravin (Wakabayashi a kol., 2006). Kromé (KTJ/m) nor 5,21 0,00 23,17 0,16 14,07 0,04 6,26 4,99

antimikrobidlnich litek jsou v mlezivu vyznamn& zastou- | kofiformni bakteriea £ coli Chromogenni agar, aerobné, 37 °C, 2 4,42 0,02 23,62 0,20 14,88 0,07 6,26 471

peny také oligosacharidy (Gopal a kol. 2000), které se (KTJ/mi) 24 hod. s - smérodatn odchylka
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Tab. 4 VWsledky stanoveni obsahu vitaminu A a E

¢islo vz. vitamin A (mg/kg)  vitamin E (mg/kg)

1 2,77 9,89
2 0,75 1,35
3 1,60 2,57
4 1,29 1,63
5 4,83 13,32
b 3,29 6,20
7 0,82 1,00
8 19,22 12,63
9 9,18 5,62
10 6,54 13,06
@ 50 6,7

vybérem plemene (Ceského Cervenostrakatého) a sloZenim
krmiva. Na stanoveni tuku mohlo mit velky vliv pfedchozi
zmrazeni a rozmrazeni vzorku i pfipadnd nedokonala
homogenizace vzorku, proto jsou nami zjisténé hodnoty
niZ&i neZ je literArné uvadény primér. V mléce Cervenos-
trakatého skotu se obsah tuku pohybuje okolo 4,0 hm %.
Obsahy vitamini A a E uvadéné v tabulce 4 ukazuji velkou
variabilitu u kazdého z testovanych zvifat, kterd zavisi na
zdravotnim stavu zvifete i sloZeni krmiva. V mléce je vita-
min A obsaZeny pramémé v mnozstvi 0,3-1,0 mg/kg
avitamin E 0,2 - 1,2 mg/kg (Ingr, 2003). V porovnéni s pri-
mérnymi hodnotami v kravském kolostru jsou v priméru a7z
5 krat mensi. Ontsouka a kol. (2003) ve své studii uvadéji
hodnotu vodivosti kravského kolostra 5,6 + 0,2 pS/cm, které
je v porovnani s primérnou vodivosti naméfenou v této
studii o 0,8 pS/cm niz&i. Hodnota pH kravského kolostra se
béhem sledovini pohybovala v rozmezi 6,01 - 6,53.

Zavér

Ziskané vysledky mikrobiologickych a chemickych para-
metril tepelné neoSetfeného kolostra poukazuji na vyhovu-
jici kvalitu, ale je tfeba zdiraznit, Ze vysledky, jak
mikrobiologickych 1 fyzikdlné-chemickych stanoveni jsou
v znaéné mife ovlivnény zptsobem odbéru vzorku, nasled-
nou manipulaci a skladovanim kolostra.

Podékovdni

Tato price vznikla v ramci institucionalni podpory VUM
s.r.0., rozhodnuti ¢, RO 0513 a projektu Ministerstva
Zeméd&lstvi ¢. QJ1210376.
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Application of probiotic lactobacilli
in fermented dairy products and their
selective determination

Souhrn

Vybrané kmeny rodu Lactobacillus spp. patii mezi
vyznamné probiotické bakterie. VyuZivaji se jako starto-
vaci ¢i doplitkové probiotické kultury do fermentovanych
mlékdrenskych vyrobku, a to zejména do fermentovanych
mlék, kysaného podmasli, kefird, jogurtii a syri. V Ceské
republice se do fermentovanych mléénych vyrobki apliku-
ji predev§im probiotické kmeny druhii L. acidophilus,
L. delbrueckii subsp. bulgaricus, L. casei a L. rhamnosus.
Mnoho vyrobci viak na svém produktu deklaruje pouze
obsah probiotické kultury bez specifikace druhu a konkrét-
niho kmene Lactobacillus spp., coZ vede k nesnadné orien-
taci a nemoZné zpétné kontrole a kvantifikaci pfitomnych
probiotickych bakterii.

Z hlediska technologickych i zdravotné-funkénich vlast-
nosti téchto probiotickych bakterii by mél byt jejich pocet
v mlékarenskych produktech kontrolovan. Klasické kvan-
titativni stanoveni pomoci plotnovych metod sice zachy-
cuje pouze Zivé buiky, je v8ak Gasové ndrocné a muze
obecné vykazovat odchylku az 30 %. Navic byva toto
stanoveni nespecifické, jelikoZ pouzitd kultivacni média
nejsou dostatedné selektivni vac¢i vybranym druhiim
laktobacili.
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