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Abstrakt

Hlavnim cilem této prace byla vyroba Cerstvych syrt
a jogurtii z kombinace koziho, ovciho a kravského mléka
s obsahem probiotickych mikroorganism, prebiotik a kon-
centratu syrovatkovych bilkovin (WPC). Testované jogurty
a Cerstvé syry byly hodnoceny na zakladé obsahu mikroor-
ganismd, jejich Zivotaschopnosti po 21 dnech skladovani
a také dle senzorického hodnoceni. Jogurty z kravského
a ovéiho mléka s obsahem prebiotika byly hodnoceny
nejlépe na zakladé vsech sledovanych parametri. U cer-
stvych syrti s obsahem koziho a kravského mléka s pfi-
davkem WPC byly zjistény nejnizsi obsahy suSiny i horsi
senzorické vlastnosti. Velmi dobte byly hodnoceny prede-
vSim Cerstvé syry, kde zdkladni matrice obsahovala ov¢éi
mléko a kmen Lactobacillus acidophilus CCDM 151.

Klicova slova: kozi mléko, ov¢i mléko, probiotika, pre-
biotika

Abstract

The aim of this work was the production of fresh cheeses
and yogurts from combination of goat, ovine and bovine milk
containing probiotics, prebiotics and whey protein concen-
trates (WPC). Tested yoghurts and fresh cheeses were evalua-
ted based on the content of microorganisms, their viability
after 21 days of storage and sensory properties. Yoghurts from
bovine and ovine milk containing prebiotic were evaluated to
have the best properties according to all parameters, tested.
Unsuitable sensory qualities and decreased total solids were
observed in fresh cheese containing goat and cow's milk with
the addition of WPC. Particularly, cheeses containing ovine
milk as a matrix and containing Lactobacillus acidophilus
CCDM 151 were evaluated very well.

Keywords: goat milk, ovine milk, probiotics, prebiotics

Uvod

MiIéko predstavuje jednu z nejkomplexnéjSich slozek lid-
ské potravy. Z nutriéniho hlediska je mléko predevSim

zdrojem vapniku. Déle obsahuje plnohodnotné bilkoviny,
lehce stravitelny mlécny tuk, ktery je zdrojem fady vitami-
nd a mineralnich latek. Proto jsou mléko a mlécné vyrobky
povazovany za soucast zdravé vyzivy lidi vSech vékovych
kategorii. V poslednich nékolika letech vzrostl zajem
o potraviny s pozitivnim vlivem na lidské zdravi (Martin-
Diana a kol., 2002). Velké mnoZstvi téchto potravin
obsahuje probiotické bakterie, jako jsou Lactobacillus aci-
dophilus nebo Bifidobacterium spp., které svymi vlastnost-
mi ovliviluji nejen organoleptické vlastnosti daného
vyrobku, ale také pisobi pozitivné na lidské zdravi (Kongo
a kol., 2006; Gomes a Malcata, 1998). Vlivy probiotickych
bakterii na lidské zdravi byly zkoumény a popsany v celé
fadé studii (Saad a kol., 2013; Foligné a kol., 2013; Ooi
a Liong, 2010). Dalsimi slozkami zlepsujicimi senzorické
vlastnosti i nutri¢ni hodnotu vyrobku jsou prebiotika a kon-
centraty syrovatkovych bilkovin (WPC). Mezi nejcastéji
aplikovana prebiotika do mléénych fermentovanych
vyrobku patii inulin a fruktooligasacharidy (FOS), které
stimuluji rust probiotickych bakterii (Tratnik a kol., 2006).
Syrovatkové bilkoviny jsou vyznamnym zdrojem esencidl-
nich aminokyselin a prekursorem bioaktivnich peptidi
(Binder a kol., 2012).

Cilem této prace bylo vytvofit jogurty a Cerstvé syry
z kombinace koziho, ov¢iho i kravského mléka s pridavkem
zdravotné vyznamnych latek pro lidskou vyZzivu (prebiotik
a syrovatkovych bilkovin) a probiotickych mikroorganismi
za Ucelem rozSifeni mnoznosti vyuzivani koziho a ovéiho
mléka pro farmare chovajici malé prezvykavce i rozsiteni
nabidky mlé¢nych vyrobkt a syrt na trhu.

Metody a material

PouZité mikroorganismy

Zakladni jogurtova (Streptococcus thermophilus a Lacto-
bacillus delbruckii subsp. bulgaricus), smetanova kultura
(Lactococcus lactis subsp. lactis a subsp. cremoris, a Leuco-
nostoc mesenteroides subsp. cremoris) a kmen L. acidophilus
CCDM 151 pochézely ze Sbirky mlékarskych mikroorganis-
mi Laktoflora® (CCDM - Czech Collection of Dairy
Microorganisms). Dale byl pouzit komercni probioticky
kmen Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12 od firmy
CHR. HANSEN (Némecko). Prehled pouzitych mikroorga-
nismu a podminky jejich kultivace jsou uvedeny v tabulce 1.

Mléko a mlécné substrdty
Zakladem testovanych substrati pro vyrobu jogurtu
a Cerstvého syra bylo kozi, ov¢i a kravské mléko z Kozi

Tab. 1 Pfehled pouZivanych mikroorganismii a podminek
jejich kultivace

Kultivaéni podminky
dle normy CSN 1S0 29981

Bifidobacterium animalis | Bb12
subsp. factis

Jogurtova kultura 176 | dle normy CSN IS0 7889
Lactobacillus acidophilus | 151 | MRS 5,7 agar, 37 °C, anaerobné 72 hodin
Smetanova kultura 1 M17 agar, 30 °C, 72 hodin
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farmy Pén¢in (CR), ke kterému byly piidavany 2,0 % (w/w)
koncentratu syrovatkovych bilkovin WPC (Brennag,
Rakousko; susSina 93,6 g/100 g) nebo 5,0 % (w/w)
prebiotika Orafti GR na bazi cekankového inulinu
(BENEO-Orafti, Belgie). Kozi, ov¢i a kravského mléka byla
kombinovana v poméru 1:1 nebo 1:1:1 pfi pouziti vSech
druht mlék. VSechny testované mlécné substraty byly pas-
terovany pri teplot€¢ 74 °C po dobu 5 minut. Po pasteraci
byly ze substratil pripraveny jogurty dle postupu uvedeného
v praci Borkova a kol. (2013) nebo cerstvé syry podle pos-
tupu uvedeného v praci Duckova a kol., (2013) s vyuZitim
syfidlového preparatu Laktoflora® (MILCOM a.s., CR).

Tab. 2 Kultivacni podminky sledovanych skupin
mikroorganismdi

Testované mikroorganismy Podminky kultivace Norma

kvasinky a plisné (KTJ/ml) GKCH, 25 °C, 72 hod. | CSN IS0 6611
psychrotrofni mikroorganismy | GTK, 21 °C, 25 hod., | CSN SO 8552
(KTJ/ml)

celkovy pocet mikroorganismi | GTK, 30 °C, 72 hod. CSN IS0 EN 4833
(KTJ/ml)

koliformni bakterie (KTJ/ml) VCZL, 37 °C, 24 hod. | CSN ISO 4832

Mikrobiologické analyzy

U koziho, kravského a ov¢iho mléka byly sledovany
zékladni mikrobiologické parametry - celkové pocty
mikroorganismi (CPM), koliformni (CB) a psychrotrofni
bakterie (PT), kvasinky a plisné. Kultivacni podminky
a média (MILCOM, Téabor) shrnuje tabulka 2. Déle byl
stanoven pocet somatickych bunék (SOM) a rezidua
inhibi¢nich latek (RIL) pomoci Delvotest® (DSM).

Chemické analyzy

Obsah susiny byl stanoven vazkové podle normy CSN
ISO 6731 a CSN 0105-13. Stanoveni celkovych bilkovin
bylo provedeno podle normy CSN 57 0530 a stanoveni
tuku bylo provedeno butyrometricky podle normy CSN
ISO 2446.

Vysledky a diskuze
Dle Narizeni Evropského parlamentu a Rady ES

¢. 853/2004 musi mléka od jinych druhti nez krav spliio-
vat celkovy pocet mikroorganismi pod hodnotu

Tab. 3 Vysledky mikrobiologickych stanoveni

kravské mléko  ovéi mléko kozi mléko
CPM (KTJ/ml) 1,0x10° 7,0x10¢ 3,0x10°
CB (KTJ/MI) 32x10 2,1 x10 1KTJ
PT (KTJ/ml) 2,1 x10¢ 2,8x10¢ 2,4x10°
Kvasinky (KTJ/ml) 1,9x10° 6,0 x 10 3,0x 10
Plisné (KTJ/ml) 4,0x10' 2,0x10' 2 KTJ
SOM 289000 865000 665000
RIL neg. neg. neg.

CPM - celkové pocty mikroorganismi; CB - koliformni bakterie;
PT - psychrotrofni bakterie; SOM - somatické buriky;
RIL - rezidua inhibi¢nich latek

Tab. 4 Obsah tuku, bilkoviny a celkové suSiny v mléce
kravském, kozim a ovcim

Celkova suSina  Bilkovina Tuk
9/100 g g/100 g g/100 g
X Sy X Sy X Sy
Kravské mlgko 12,10 | 0,02 3,26 0,02 3,41 0,01
Kozi migko 11,80 | 0,03 | 284 | 002 | 360 | 0,01
Ovéi migko 16,10 | 0,03 | 514 | 004 | 503 | 0,01
Metoda stanoveni | CSN ISO 6731 CSN'57 0530 | CSN ISO 2446

S je smérodatnd odchylka ze dvou individudlnich stanoveni

1 500 000 KTJ/ml pro mléka uréena k vyrobé vyrobki
s tepelnou fazi dpravy mléka a bez tepelné upravy pod hod-
notu 500 000 KTJ/ml. Kravské mléko musi dle CSN
570529 i dle Narizeni Evropského parlamentu a Rady ES
¢. 853/2004 spliiovat limity poctu somatickych bunék do
400 000 a celkovy pocet mikroorganismt do 100 000, které
byly u mléka pouzitého v pokusu splnény. Z vysledku uve-
denych v tabulce 3 je patrné, Ze kozi i ov¢i mléko spliuje
niz8i limit pro vyrobky bez tepelné upravy. VSechny tii
vzorky také spliiovaly kritérium pro nepritomnost rezidui
inhibi¢nich latek. Ve vzorcich byl také stanoven obsah
celkové suSiny, hrubé bilkoviny a tuku. Vysledky jsou uve-
deny v tabulce 4. Z vysledkt je patrné, Ze ov¢éi mléko ma
vyznamné vyS$$i obsah celkové suSiny, tuku a bilkovin nez
mléko kozi a kravské. Vysledky odpovidaji zndmym
rozdilim ve slozeni mléka koziho, ov¢iho a kravského

Tab. 5 Zména pH testovanych jogurtti po skladovani
21 dnii pri teploté 6 °C

Kozi + Ovéi + Kozi + Krav. + Ovéi +
krav. krav. krav. + kozi  krav.
ovéiml. mlh. + ml +

Varianta

Kmen ml. ml.
+GR +GR +GR WPC WPC

0dni CCDM 176 + Bb12 | 4,53 | 4,80 4,61 4,72 4,65
CCDM 176 + 151 439 | 471 4,55 4,45 4,33

21 CCDM 176 + Bb12 | 4,38 | 4,40 4,42 4,42 4,12

dni  CCDM 176 + 151 419 | 434 4,14 4,03 4,06

Bb12 - Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12; 151 - L. acidophilus;
GR - prebiotikum Orafti GR

Tab. 6 Zivotaschopnost jogurtovych a probiotickych
bakterii po skladovani 21 dnti pfi teploté 6 °C
(log KTJ/mi)

Kozi + Ovéi + Kozi + Krav. + Ovéi +
krav. krav. krav. + kozi  krav.
ovéiml. ml. + ml +

Varianta

Kmen ml. ml.
+GR +GR +GR WPC WPC

0dni X jogurt. bakterii 814 | 812 8,08 8,13 8,25
Bb12 6,38 | 6,88 6,45 6,58 6,36
X jogurt. bakterii 8,00 | 828 8,01 7,92 8,22
151 761 | 745 7,62 7,93 7,38
21 X jogurt. bakterii 719 | 7,64 7,28 797 7,04
dni  Bb12 6,01 | 6,30 6,26 6,02 6,09
2 jogurt. bakteri 7,30 | 7,28 7,30 7,49 7,16
151 6,00 | 6,90 6,20 6,04 6,11

¥ - suma jogurtovych bakterif; Bb12 - Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12;
151 - L. acidophilus CCDM 151; GR - prebiotikum Orafti GR

XIv

MLEKARSKE LISTY é&. 143




VEDA, VYZKUM

Tab. 7 Senzorické hodnoceni jogurtu

senzorické hodnoceni

kmen substrat chut viing konzistence
CCDM 176 | Kozi + kravské miéko + GR (5 %) vyraznéji kyseld, Cistd Cista bez uvolnéni plazmy, hladkd
+ Bb12 Ovei + kravské mléko + GR (5 %) lahodné kysela, Cista Cista bez uvolnéni plazmy, hladkd, husta
Kozi + kravské + ovci miéko GR (5%) mlécéné kysela Cistd bez uvolnéni plazmy, hladkd, husta
kravské + kozi miéko + WPC (2 %) kyseld, neCista mirné necistd | bez uvolnéni plazmy, hladka, hustd
Ovei + kravské mléko+ WPC (2%) lahodné kysela Cista bez uvolnéni plazmy, hladka, husta
CCDM 176 Kozi + kravské mléko + GR (5 %) nevyraznd, necista necistd bez uvolnéni plazmy, hladkd, fidsi
+ 151 Ovéi + kravské mléko + GR (5 %) lahodné kysela Cista bez uvolnéni plazmy, hladkd, husta
Kozi + kravské + ov¢i mléko GR (5%) nevyrazna, Cista Cista bez uvolnéni plazmy, hladkd, husta
kravské + kozi migko + WPC (2 %) nevyrazna, Cista Cista bez uvolnéni plazmy, hladka, fidsi
Ovei + kravské miéko+ WPC (2%) nevyrazna, Cista Cista bez uvolnéni plazmy, hladkd, husta

Bb12 - Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12; 151 - L. acidophilu CCDM 151; GR - prebiotikum Orafti GR

Tab. 8 Zivotaschopnost testovanych bakterii po skladovéni
Gerstvého syra 21 dnd pfi teploté 6 °C (log KTJ/ml)

Substrat Kozi + Ovéi + Ovéi + Kozi + Krav.+

ovéi ml. krav. ml. krav. ml. krav. + kozi ml.

Kmen +GR +GR + GR ovéiml. + WPC

5% (5% (5% GR(5%) (2 %)
21 CCDM 1 515 5,7 59 53 6,0
dni  Bb12 6,4 7,0 6,3 50 40
GCDM 1 5,2 513 54 50 40
151 5,2 58 55 50 40
0dni CCDM 1 8,0 8,0 7,8 8,0 6,8
Bb12 6,5 6,8 6,2 6,4 6,5
CCDM 1 8,4 8,3 74 79 5,6
151 6,8 6,9 6,6 6,5 57

Bb12 - Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12;
151 - L. acidophilus CCDM 151; GR - prebiotikum Orafti GR

(Fox, 2003). Pfi vyrobé jogurtu byly testovany tii rizné
kombinace ovciho, kozi a kravského mléka (kozi a kravské
mléko; ov¢i a kravské mléko; kozi, kravské a ovéi mléko),
ke kterym bylo pfidavano bud 5,0 % (w/w) prebiotik Orafti
GR resp. 2,0 % (w/w) WPC koncentratu. Takto pfipravené
substraty byly zaockovany 0,1 % (w/w) jogurtové kultury
a 1,0 % (w/w) probiotické kultury. U v§ech kombinaci bylo
sledovano pH, pocty jogurtovych a probiotickych bakterii,
a to na konci fermentace a po 21 dnech skladovani pfi 6 °C
(tabulka 5 a 6). Po skonceni fermentace bylo také provede-
no senzorické hodnoceni, jak je prehledné shrnuto v ta-
bulce 7. Po 21 dnech skladovdni vSechny jogurtové

vyrobky spliiovaly vyhldsku ministerstva zemédélstvi
¢. 77/2003 Sb. pro mlécné fermentované vyrobky, podle
které by jogurty mély obsahovat alespoii 107 jogurtovych
bakterii a 10° probiotickych bakterii v 1 g, které musi byt
pritomny na konci doby spotieby vyrobku. Pfi porovnani
pH po 21 dnech skladovani mély jogurty s obsahem B. ani-
malis subsp. lactis Bb12 pH kolem hodnoty 4,4 na rozdil
od jogurtl s obsahem L. acidophilus CCDM 151, které
byly kyselejsi (pH 4,1). Pfi senzorickém porovnani
vyrobenych jogurtd Zadny neuvoliioval plazmu. Jogurty
s obsahem B. animalis subsp. lactis Bb12 byly hodnoceny
jako chutové vyraznéjs$i nez v piipad¢ jogurtd s obsahem
L. acidophilus CCDM 151. Velmi dobte byly v obou testo-
vanych pfipadech hodnoceny jogurty z kravského a ovciho
mléka s pridavkem 5,0 % (w/w) prebiotika Orafti GR.
V piipadé jogurtu s obsahem bifidobakterii byly pozitivné
hodnoceny i jogurty vytvofené z kombinace vSech mlék
a prebiotika a také ovciho a kravského mléka s pridavkem
2 % (w/w) koncentratu syrovatkovych bilkovin.

Pfi vyrobé cerstvého syra byly pouZzity jako vychozi
suroviny Ctyfi substraty vzniklé kombinacemi koziho,
ovciho a kravského mléka a pridavku 5,0 % (w/w) pre-
biotika Orafti GR a jeden substrat z kravského a koziho
mléka s obsahem 2 % (w/w) WPC. Vybrané substraty byly
zaockovany 1,0 % (w/w) smetanové kultury CCDM 1
a 0,5 % (w/w) B. animalis subsp. lactis Bb12 nebo L. aci-
dophilus CCDM 151. U Cerstvych syra byl sledovan pokles
poctu mikroorganismi po 21-dennim skladovani pfi teploté

Tab. 9 Zivotaschopnost testovanych bakterii po skladovéni Serstvého syra 21 dnii pfi teploté 6 °C (log KTJ/ml)

varianta

CCDM 1 + 80121 ot + ovisi migko + GR (5 %) 90,18
CCDMA +151 8755
CCOM 1+ Bbi2 | . o . 7160
CCDM1 +151 Kozi + kravské mléko + GR (5 %) 7919
CCDM 1 +BO12 | 4 mléko + kravské miéko + GR (5 %) 94,95
CCDMA +151 94.76
OB S Kozi + kravské + ovéi mléko GR (5%) ikl
CODMA +151 94,04
CCDM1 +BD12 |\ - vcké + kozi mléko + WPC (2 %) 103,05
CODMA +151 10340

vaha syra (g)

vaha syrovatky (g)  suSina (%) tuk (%) vytéznost (%)
281,60 34,39 15,48 22,55
268,34 34,22 14,50 21,89
300,79 33,81 15,00 17,90
344,12 34,98 10,20 19,80
297,92 36,00 16,70 23,74
274,50 34,25 9,80 23,69
313,45 34,83 16,30 23,58
317,62 34,93 10,10 23,51
286,00 27,83 10,96 25,76
302,00 28,08 8,00 25,85

Bb12 - Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12; 151 - L. acidophilus CCDM 151; GR - prebiotikum Orafti GR
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Tab. 10 Senzorické porovnani Gerstvych syri

Kmen varianta

l.
CCDM 1 + Bb12

Kozi + ovéi mléko jemna, netrupelnatd

CCDM1 +151 + GR (5 %) chut vyrazngjsi, konzistence jemnéd

CCDM 1 + Bb12 méné vyraznd, slaba pachut, konzistence
Kozi + kravské mléko jemnd

CCDM1 +151 + GR (5 %) vyrazngjsi chut nez s Bb12, konzistence

normdlni
CCDM 1 + Bb12

CCOMT +151 Ovéi + kravské mléko

0
+ GR (5 %) bltivejsi
CCDM 1 + Bb12
Kozi + kravské + ovéi

A 0y
CCDM1 +151 LI chuf Gistd vyrazngjsi, konzistence normalni
CCDM 1 + Bb12 | kravské + kozi mléko nevyraznd chut, pachut, konzistence blativa
CCDM1 +151 + WPC (2 %) nevyrazna chut, pachut, konzistence blativa

cerstvy syr

chut ¢istd mélo vyraznd, kozistence

Cistd bez pachuti, konzistence normaini
chufové lepsi neZ s Bb12, konzistence

chut Cistd nevyraznd, konzistence normalni

syrovatka
Il

chut s Gista s typickou viini
po pouZitém mléce, konzistence dobrd

chuf s Gista s typickou viini po pouzitm | mirny zékal, syr. prachu
miéce, konzistence dobra

chut s Gista s typickou viini po pouzitém | velmi silny zakal, bez syr.
mléce, konzistence dobrd prachu

chut kyseleji s typickou vini bez zakalu a syr. prachu
po pouzitém mléce, konzistence dobra

chut kyselejsi, konzistence dobréd
lahodné kyseld chut, konzistence dobréd

bez zakalu, bez syr. prachu

bez zakalu a syr. prachu
bez zakalu a syr. prachu

kysela chut s typickou viini po pouzitém | bez zakalu a syr. prachu
mléce

konzistence dobrd

mazlavy, chuf po olgji
mazlavy, chut po olgji

mirny zakal, bez syr. prachu

miécny zékal, bez prachu
miécny zékal, bez prachu

Bb12 - Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12; 151 - L. acidophilus; GR - prebiotikum Orafti GR

6 °C (Tab. 8). Déle byly cerstvé syry porovnavany na zakla-
dé vytéZnosti a obsahu tuku a suSiny (Tab. 9). Stejné jako
v pfipad€ vyroby jogurtl, bylo i u Cerstvych syrd provede-
no senzorické hodnoceni (Tab. 10). Pfi porovnani fyzikalné-
chemickych parametrii byla nejnizsi vytéZnost stanovena
u Cerstvého syra z koziho a kravského mléka s obsahem pre-
biotika. Cerstvé syry s obsahem L. acidophilus mély
v porovnani s erstvymi syry s obsahem bifidobakterii niZsi
obsah tuku, ktery mohl byt zpisoben pfedevs§im nedokon-
alou homogenizaci vychozi suroviny. Nejnizsi obsah suSiny
byl stanoven u vzorku s obsahem WPC (28 %) v porovnani
s ostatnimi syry, kde byl obsah suSiny prumérné kolem 34 %
(Tab. 9). Pii senzorickém hodnoceni byly cerstvé syry
s obsahem L. acidophilus CCDM 151 hodnoceny pro
vyrazn€jsi chut 1épe nez Cerstvé syry s obsahem B. animalis
subsp. lactis Bbl2. Nejhtife byly ohodnoceny cerstvé syry
s obsahem WPC, které mély blativou konzistenci a nepfi-
jemnou olejovitou chut. Velmi dobfe byly hodnoceny prede-
vs§im Cerstvé syry, kde zakladni matrici tvofilo ov¢i mléko.

Zaver

Z ptipravenych jogurti byly nejlépe hodnoceny jogurty
s obsahem kravského a ov¢iho mléka s piidavkem prebioti-
ka i WPC. Jogurty s obsahem B. animalis subsp. lactis
Bb12 byly hodnoceny jako chutové vyraznéjsi nez v pii-
pad€ jogurth s obsahem L. acidophilus CCDM 151.
U Cerstvych syrd byly naopak jako chufové vyraznéjsi
hodnoceny syry s obsahem L. acidophilus CCDM 151.
Nejnizsi obsah suSiny i nejhorsi konzistence byla stanove-
na u Cerstvych syrd s obsahem kravského a koziho mléka
s prfidavkem WPC. Velmi dobte byly hodnoceny cerstvé
syry, kde zakladni matrici tvofilo ov¢i mléko.

Podékovdni

Tato prace vznikla v rdmci instituciondlni podpory
VUM s.1.0., rozhodnuti &. RO 0513 a projektu Ministerstva
zemédélstvi ¢. QI111B053.

Kontaktni informace:
Ing. Ivana Lisové, Ke Dvoru 12a, 160 00 Praha 6,
e-mail: lisova@milcom-as.cz
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XVII. DEN VUM
8. dubna 2014 v Praze

Den VUM poradal Vyzkumny tdstav mlékarensky s.r.o.
a MILCOM a.s. v ramci projektu Opera¢niho programu
vzdeélavani pro konkurenceschopnost.

Ucastniky semindfe byly pracovnici vyzkumu, $kol,
mlékaren a ostatnich spolupracujicich organizaci.

SOUHRNY VYBRANYCH PREZENTACI
ZE SEMINARE

Soucasna situace na trhu s mlékem
Ing. Jifi Kopacek, CSc., CMSM

Ing. Kopacek ve svém vystoupeni informoval o soucas-
ném stavu ve svétovém mlékarenstvi, které je ve velmi
dobré kondici. Dale pak uvedl jeho ndvaznost na mlékaren-
stvi v Evropské unii a v Ceské republice.

Soucasné aktivity VUM - vyzkum, vyvoj,
vzdélavani a pomoc praxi

Ing. Petr Roubal, CSc. a kol.,

VWzkumny ustav mlékdrensky s.r.o.

V roce 2013 byla ¢innost Vyzkumného tstavu mlékaren-
ského zaméfena hlavné na feseni vyzkumnych projektt od
Narodni agentury pro zemédélsky vyzkum. Celkem jsme
fesili 15 téchto projekti a v kazdém z nich se ticastnil nebo
ucastnily primyslové podniky, které takto mohou byt pifimo
zainteresovany ve vyzkumu a mohou si sami uréovat jakym
smérem se zaméfit. Chtél bych timto uptfimné podékovat za
jejich zapojeni. Dale jsme tesili 3 projekty od Technologické
agentury CR. Velkého dspéchu jsme dosihli, kdyZ jeden

z té&chto projektdi obdrzel ocenéni "CENA TA CR 2013"
v kategorii "ReSeni pro kvalitu Zivota". Tuto cenu ziskal pro-
jekt "Vyzkum a vyvoj novych receptur a technologie
potraviny pro zvlastni 1ékarské ucely", na kterém v letech
2011-2013 spolupracovali BohuSovickd mlékarna, a.s.,
Vyzkumny uastav mlékarensky s.r.o. a Univerzita Karlova
v Praze, 3. Lékarska fakulta. Vystupem z projektu je sterilo-
vand nutricné definovana vyZiva s optimalnim sloZenim
makro- a mikronutrienti odpovidajicim fyziologickym
potiebam osob starSich 65 let, které jsou i v podminkiach CR
ohroZeny podvyzivou. Cenu jsme pievzali v prosinci na
slavnostnim veceru za ucasti premiéra a clent vlady.

Dile VUM fesi ve spoluprici s mlékdrnami 4 projekty
v Programu rozvoje venkova. Nezanedbatelnou aktivitou
nasi prace je tzv. pomoc praxi. Ta zahrnuje poradenstvi
v oblasti prvovyroby mléka i jeho zpracovani, servis pro
mlékarenské laboratore (kalibrace, kruhové testy), sluzby
Akreditované laboratofe i nabidku mlékarskych kultur,
zivnych pid, mikrobitestd a dalSich pomocnych latek pro
mlékarny i malovyrobce (farmare).

Prakticka doporuceni pro kultivaéni stanoveni
nezadoucich Gram-negativnich aerobnich

bakterii
Némeckova Irena, Chramostova Jana, Pesek Erik,

Jebava* Iva, Purkrtova* Sabina, Roubal Petr
Vyzkumny Ustav mlékarensky s.r.o.
* Vlysokd Skola chemicko-technologicka v Praze

Denzita psychrotrofnich mikroorganismt je jednim
z nejéastéji stanovovanych mikrobiologickych parametra
syrového mléka, prestoze zahrnuje pestrou smés mikroor-
ganismu riiznych vlastnosti. Lze vSak na ni pohliZet jako na
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