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a roztok 9 pliseni D, u druhého pracovnika roztok 5 pliseil
D a roztok 9 plisné D a F. Vysledky téchto tii opakovani
nejsou srovnatelné a ani jinak nekoreluji s ostatnimi
zjisténymi udaji.

Naopak velmi dobré shody bylo dosaZeno pfi porovnani
vysledkt tfi pracovnikii pro agarovou difuzni metodu
a hodnoceni smacivosti plisni (tab. V). Pfi agarové difuzni
metodé se vysledky vSech tfi pracovniki shodovaly
v rozliSeni, zda inhibi¢ni zoéna vznika nebo ne, avSak
u nékterych vzorku byly rozdily v hodnoceni velikosti
z6ny, protoZe ta zavisi na mnozstvi naockované plisné,
objemu pady nalité na misku, pfesnosti vykroje otvoru
a dalSich geometrickych faktorech.

Pfi hodnoceni smacivosti plisné se vysledky vSech tii
pracovniki shodovaly, pokud se plisefi smacela dobre.
Rozdily byly zaznamendny mezi hodnocenimi "0" (plisen
se smaci s obtizemi) a "-" (plisenl se vibec nesmaci),
protoZze se jedna o subjektivni zhodnoceni miry, jak
obtizné je plisei smocit. Nicméné navrzena tfibodova
stupnice se jevi jako Zadouci z hlediska rozhodovani - "-"
je zcela nevyhovujici stav, "0" indikuje dil¢i zlepSeni
a smér, kterym se ubirat pfi hledani feSeni a "+" naprosto
uspokojujici vysledek. Pfi posouzeni sméacivosti plisné
panelem pracovnikil laboratofe se spolehlivost vysledku
zvysuje.

Zaver

Pfi feSeni problému s vyskytem plisni v mlékarenskych
aj. provozech je jednim z opatfeni sanitace prostor
a zafizeni sanitacnimi roztoky s antifungalnim uc¢inkem. Pfi
vybéru sanitacnich roztokii je vhodné nespoléhat se jen na
doporuceni dodavatele, ale také uc¢innost sanitacnich roz-
tokll vici vlastnim plisnim otestovat. Pro tento ucel byla
navrzena metoda kombinujici agarovou difuzni metodu
a hodnoceni smacivosti plisné za podminek simulujicich
podminky sanitace.
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VYUZITi RUZNYCH DRUHU
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FERMENTOVANYCH NAPOJU

S OBSAHEM ALKOHOLU

A SYCENYCH SYROVATKOVYCH
NAPOJU
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Vyzkumny ustav mlékdrensky s.r.o.

Using various kind of whey
for production fermented drinks with alcohol
content and carhonated whey drink

Abstrakt

Syrovatka byla doneddvna povazovéana za odpadni latku
nejvySe vhodnou ke krmnym ucelim. Postupem casu
a s rozvojem poznani nutri¢nich benefitt jejich slozek a se-
paracnich a zpracovatelskych technologii se z ni stala vhod-
na surovina pro jejich ziskavani a pro jejich néaslednou
aplikaci v mnoha potravinarskych oborech i ve farmacii.
Efektivni zpracovani a vyuziti syrovatky je moZzné prede-
vS§im pri zpracovani velkych objemi produktu. Nase
pozornost byla vénovana vyuZiti syrovatky z vyroby syri
a tvaroht z mléka kravského, ov¢iho a koziho, abychom
ziskali poznatky, které l1ze v tomto sméru uplatnit predev§im
v malovyrobé faremniho zpracovani uvedenych druht mlék.
Zamérili jsme se na navrhy receptur napoji a postupy vyro-
by, ve kterych by byla syrovatka z uvedenych druhéi mlék
uplatnéna. Zkoumali jsme mozZnosti vyroby syrovatkovych
napoju ze syrovatky z uvedenych druht mlék, jak kyselé,
tak sladké, s pfidavkem sladového extraktu a fermentované
vybranymi kmeny kvasinek. Vznikl tak napoj s obsahem
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alkoholu, vzniklého kvaSenim sladiny a syrovatky.
Zkoumali jsme také moZznosti vyroby syrovatkovych napo-
ju z kyselych druhti syrovatek sycenych oxidem uhlicitym
s vyuzitim ochucujici ovocné slozky. Byly stanovovany
parametry jednotlivych druhf surovin a napoji. Predevsim
byly navrhované napoje hodnoceny senzoricky a byly
podrobeny skladovacim zkouskam. Byly stanoveny chutné
ziskany poznatky a podklady pro vyuziti raznych druht
syrovatek, predev§im ve faremnim maloobjemovém zpra-
covani kravského, koziho a ovcéiho mléka. Navrzené
vyrobky jsou nejen chutné, ale maji i vysokou nutri¢ni hod-
notu danou obsahem syrovatkovych bilkovin, vitamin
a mineralnich latek, které jsou obsaZeny v syrovétce a jsou
navrZzeny latky, které je moZzno do ndpoji pridavat ke
zvyseni zdravotnich benefitu.

Klicova slova: syrovatkové fermentované napoje s obsa-
hem alkoholu, sycené syrovatkové napoje, prebiotika

Abstract

Until recently whey used to be considered as a waste mat-
ter, appropriate highly for feeding purpose. As time went by,
together with the development of recognizing nutrition be-
nefits of its parts and with the development of separative and
processing technologies, it became an appropriate raw
material for its extractions and following application in
many nutritional fields and pharmacy. Effective processing
and using of whey is possible mainly in case processing
huge amounts. Our attention was focused on using whey
from the production of cheese and curd cheese of different
milk - cow, sheep, goat - to gain pieces of knowledge, which
we can use mainly in small-scale production of farm pro-
cessing the above-mentioned kinds of milk. We focused on
proposing formulas and production techniques, in which the
whey of the above-mentioned kinds of milk would be used.
We examined the possibilities of production of whey drinks
made of whey of above-mentioned kinds of milk, sour as
well as sweet, with addition of malt extract fermented by
selected yeast strains. An alcoholic drink arose, in which the
alcohol is made by fermentation of wash and whey. We have
also examined the possibilities of producing whey drinks of
sour kinds of whey carbonated by carbon dioxide with using
flavouring fruit ingredients. The parameters of individual
raw materials and drinks were stated. Primarily, the pro-
posed drinks were evaluated receptively and subjugated to
storage tests. The most tasty and successful receipts and
their procedures were stated. This enabled gaining the
pieces of knowledge and groundwork usable for evaluating
different kinds of whey mainly in small-scale production of
farm processing cow, sheep and goat milk. Proposed pro-
ducts are not only tasty, but have also high nutritive value
given by contain of whey protein, vitamins and minerals,
which are contained in whey and the matter is proposed that
is possible to add into drinks to increase health benefits.

Keywords: Whey fermented drinks containing alcohol,
carbonated whey drinks, prebiotics

Uvod

Syrovatka byla povazovana doneddvna za odpadni latku
z vyroby syrt a tvarohd. V soucasné dobé je syrovatka
predevsim tzv. sladkd z vyroby syru stale vice vyuzivana
predev§im v suSeném stavu pro dalSi potravinarské
vyuziti. SuSend demineralizovana syrovatka obvykle
pomoci elektrodialyzy je také stale vice vyuzivana i k tak
naro¢nym produktim jako je suSena kojenecka a détska
vyziva. Syrovatka se stala svétovou komoditou, jejiz
obchodovani ve svété nadale roste. VyuZiti je prfedevSim
v pekarenstvi, konzervarenstvi, mlékarenstvi a farmacii.
S rozvojem separacnich technik a s jejich soucasnou eko-
nomickou dostupnosti se vyuZzivaji sloZky syrovatky pro
ruzné potravni dopliky a léky. MenSiho vyuZiti nachazi
syrovatka kyseld z vyroby tvarohti a kyselého kaseinu.
Syrovatka, nebo jeji derivaty, jako je permeat z ultrafil-
trace, se pouzivaji k vyrobé napoji. Syrovatka nevznika
jen ve velkovyrobé syri a tvaroht v mlékarenském
pramyslu, ale i u malovyrobct syru a tvarohu a pfi jejich
vyrobé na farméch, kde vyuziti syrovatky k vyrobé napo-
ji maze byt vhodnym doplitkem sortimentu a vhodnym
efektivnim vyuZitim syrovatky. V malovyrobé navic neni
kapacitni vazba mezi vyrobou syrovatky a jejim zpraco-
vanim tak t€snd. Navic syrovatkovy napoj jde prezentovat
konzumentovi jako ndpoj obsahujici vyznamné nutrienty
- syrovatkové bilkoviny, esencidlni aminokyseliny, vita-
miny a minerdlni latky. Je vSak nutné u vyrobku ze
syrovatky zajistit vhodné senzorické vlastnosti, chut
a vzhled. Faremni produkce také poskytuje netradic¢ni
typy syrovatky jako je syrovatka z koziho a ov¢iho mléka,
coz na konzumenta, zv1asté urcitého typu pusobi zajimave
a poskytuje vyznamné chutové vlastnosti. Vytkli jsme si
cil navrhnout a odzkouset receptury a zpusoby vyroby
ndpojii ze syrovatky pravé pro tyto ucely. Vyznam
potravin ze syrovatky nespocivd jen v blahodarném
ucinku na konzumenta, ale je nutné, aby byl konzument
pozitivné osloven predevsim chuti napoje. Hlavnim nasim
cilem byl vyvoj syrovatkového nédpoje, obsahujiciho
dostatek vyznamnych slozek pro vyzivu, ktery by vyka-
zoval harmonickou chut a pfijemné senzorické vjemy,
byl vhodny pro Sirokou Skdlu konzumentt bez rozdilu
véku a pohlavi. Cilem byly fermentované syrovatkové
napoje s obsahem alkoholu a sycené syrovatkové napoje
oxidem uhli¢itym. Syrovatkové napoje vzhledem
k vyznamnému obsahu a vyvdZenému poméru mineral-
nich latek, jak makroprvki, tak stopovych prvkl
a riznych iontd lze povazovat za urCity druh iontovych
napoju.

Material a metody

Tab. 1 Vybrané kvasinky ze Sbirky mlékarskych
mikroorganism( Laktoflora®

Shirkové cislo

CCDM281
CCDM269

Saccharomyces cerevisiae (Vinflora)
Kluyveromyces marxianus

Vil

MLEKARSKE LISTY é. 152



VEDA, VYZKUM

Tab. 2 Zakladni chemické sloZeni pouZitych syrovatek

Material bilkoviny laktoza suSina
sladkd syrovétka kravska 0,30 0,90 510 6,93
kyseld syrovatka kravska 0,00 0,58 4,53 5,81
sladkd syrovatka kozi 0,60 0,70 5,07 6,92
kyseld syrovatka kozi 0,00 0,57 4,85 6,10
sladkd syrovétka ovci 0,76 1,12 5,52 7,54

Zarizeni:

Laboratorni sklenéné nadoby pro fermentace, analytické
a mikrobiologické rozbory

Bentley Instruments DairySpec FT

SodaStream

Chladici skiiil Ledo

véha Kern 440-49A

varna deska Rommelbachertopline

Metody:

Pro zjisténi zékladniho chemického
sloZeni syrovatek byla pouzita acidobuty-
rometrickd metoda pro stanoveni obsahu

byla zaockovéana vinnymi kvasinkami Saccharomyces cere-
visiae - Vinflora (CCDM 281) v 0,3 % déavce inokula,
zatimco média 5-8 byla zaockovana vinnymi kvasinkami
Vinflora (CCDM 281) v 0,15 % davce inokula a kvasinka-
mi Kluyveromyces marxianus (CCDM269) v 0,15 % déavce
inokula. Doba fermentace byla 1 tyden.

Vzniklé fermentované iontové syrovitkové napoje byly
rozborovany na obsah laktézy na kapalinovém chro-
matografu a obsah alkoholu destila¢ni metodou dle LPP-07
laboratofi Proneco s.r.o. Senzorické hodnoceni provadélo
Sest posuzovateld.

Skladovacim zkouskam, v temnu a ve stalé teploté 5 °C,
byla podrobena média obsahujicich 60 % z celkové hmot-
nosti média syrovatky od kazdého z vySe uvedenych druht
syrovatky. Zbytek média predstavovala sladina, pfipravena
ze sladového extraktu tak, aby celkovy podil zkvasitelnych
cukrii tvofil 11 % hmotnosti sladiny. Zivna média obsahu-

Graf 1 Obsah laktdzy a alkoholu pfi pouZiti vinnych kvasinek
Saccharomyces cerevisiae

tuku, bilkoviny byly stanoveny dle SOP1 42 A %8
Kjedhalovou metodou, suSina vazkové 47 & i i 4 %
a laktoza na kapalinovém chromatografu. 53-5 ' A A P35 g
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sladového extraktu tak, aby celkovy podil So2gyg3ENazgons
zkvasitelnych cukra tvofil 11 % hmotnosti R B Eaat g 2.8 9999 B
sladiny. Zivnd média obsahujici podil Syrovitky

syrovatky a sladiny byla tepelné oSetfena
pii 85 °C s vydrzi 10 minut. Média 1-4

KK - kravskd syrovatka kyseld, KS - kravska syrovatka sladkd, KOS - kozi syrovatka sladka,
KOK - kozi syrovatka kysela

Tab. 3 SloZeni médii pred a po fermentaci vinnymi kvasinkami Saccharomyces cerevisiae

syrovatka podil ohsah podil ohsah  obsah ohsah ohsah ohsah senzorické
syrovatky laktozy pred slading maltozy glukdzy fruktozy laktézy po alkoholu po hodnoceni
vmédiu fermentaci vmédiu [%] [%] [%] fermentaci fermentaci - znamkovani
[%] [%] [%] [%] [%] jako ve Skole (1-5)
kravska kyseld - 1 50 2,32 50 3,99 0,64 0,21 1,93 3,70 2
kravska kyseld - 1 60 2,78 40 3,19 0,51 0,17 2,58 3,00 1
kravska kyseld - 1 70 3,24 30 2,40 0,39 0,13 3,05 2,20 2
kravskd kyseld - 1 80 3,70 20 1,60 0,26 0,09 3,70 1,50 3
kravskd sladkd - 2 50 2,54 50 3,99 0,64 0,21 1,36 3,60 2
kravskd sladkd - 2 60 3,05 40 3,19 0,51 0,17 2,24 2,90 2
kravskd sladkd - 2 70 3,56 30 2,40 0,39 0,13 0,68 2,20 2
kravskd sladkd - 2 80 4,06 20 1,60 0,26 0,09 3,18 1,50 3
kozi sladkd - 3 50 2,54 50 3,99 0,64 0,21 2,15 3,50 3
kozi sladkd - 3 60 3,04 40 3,19 0,51 0,17 2,72 2,90 8
kozi sladkd - 3 70 3,95 30 2,40 0,39 0,13 3,89 2,20 3
kozi sladkd - 3 80 4,06 20 1,60 0,26 0,09 3,58 1,10 3
kozi kyseld - 4 50 2,43 50 3,99 0,64 0,21 1,30 410 2
kozi kyseld - 4 60 2,91 40 3,19 0,51 0,17 1,47 3,50 2
kozi kyseld - 4 70 3,40 30 2,40 0,39 0,13 2,12 2,80 3
kozi kyseld - 4 80 3,88 20 1,60 0,26 0,09 2,66 1,50 3
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Tab. 4 SloZeni médii pred a po fermentaci vinnymi kvasinkami Saccharomyces cerevisiae a kvasinkami Kluyveromyces

marxianus
syrovatka podil ohsah podil ohsah  obsah ohsah ohsah ohsah senzorické
syrovatky laktozy pred sladiny maltozy glukdzy fruktozy laktozy po alkoholu po hodnoceni
vmédiu fermentaci vmédiu [%] [%] [%] fermentaci fermentaci - znamkovani
[%] [%] [%] [%] [%] jako ve $kole (1-5)
kravskd kyseld - 5 50 2,32 50 3,99 0,64 0,21 0,05 5,80 3
kravska kyseld - 5 60 2,78 40 3,19 0,51 0,17 0 5,40 4
kravskd kyseld - 5 70 3,24 30 2,40 0,39 0,13 0 5,00 5
kravskd kyseld - 5 80 3,70 20 1,60 0,26 0,09 0 4,60 5
kravska sladka - 6 50 2,54 50 3,99 0,64 0,21 0,47 490 4
kravskd sladkd - 6 60 3,05 40 3,19 0,51 0,17 0,40 3,70 4
kravskd sladkd - 6 70 3,56 30 2,40 0,39 0,13 0,36 3,10 5
kravskd sladkd - 6 80 4,06 20 1,60 0,26 0,09 0,99 1,90 4
kozi sladké - 7 50 2,54 50 3,99 0,64 0,21 2,07 4,20 4
kozi sladké - 7 60 3,04 40 3,19 0,51 0,17 2,21 4,10 5
kozi sladkd - 7 70 3,95 30 2,40 0,39 0,13 3,05 3,70 5
kozi sladkd - 7 80 4,06 20 1,60 0,26 0,09 1,95 3,40 5
kozi kysela - 8 50 2,43 50 3,99 0,64 0,21 0 5,60 5
kozi kyseld - 8 60 2,91 40 3,19 0,51 0,17 0 5,30 5
kozi kyseld - 8 70 3,40 30 2,40 0,39 0,13 0 4,80 5
kozi kyseld - 8 80 3,88 20 1,60 0,26 0,09 0 410 5

Graf 2 Obsah laktdzy a alkoholu pfi pouZiti vinnych kvasinek

Saccharomyces cerevisiae a kvasinek Kluyveromyces marxianus

a nasledné i senzorické hodnoceni, stejné
jako u fermentovanych syrovatkovych

o5 " napoja.
\ | B , .
. T Vysledky a diskuze:
£ s
gz_s ] 4 E 1) Fermentované syrovdtkové iontové
® 2- 3 R s |aktéza po farmentaci ndpoje
F15- 2 ‘laktéza pred fermentac Z naméfeného obsahu alkoholu a laktozy
§ 11 '23 emeald (Tab. 3, graf 1 a Tab. 4, graf 2) vyplyva
0.5 1z vhodnost kyselé syrovatky jako vhod-
o Oé néjstho média pro fermentaci pouZitymi

druhy kvasinek. Pfi pouZiti obou kultur
dochazi u kyselé syrovatky témér k tiplné-

KK - kravskd syrovatka kyseld, KS - kravskd syrovétka sladkd, KOS - kozi syrovatka sladkd,

KOK - kozi syrovétka kysela

jici podil syrovatky byla tepelné oSetfena pfi 85 °C s vydrzi
10 minut. Média 1-3 byla zaockovana vinnymi kvasinkami
Saccharomyces cerevisiae - Vinflora (CCDM 281) v 0,3 %
dévce inokula. Po 30-ti dennim skladovani byl proveden
mikrobiologicky rozbor E. coli (dle CSN 1SO16649-2),
Enterobacteriaceae (dle CSN I1SO 21528-2) a plisné (dle
CSN ISO 6611) a nasledné i senzorické hodnoceni.

Pro vyrobu sycenych syrovatkovych napoju byla
pouZita kyseld kravska, kyseld kozi, sladka kozi a sladka
ovci syrovatka. Sycené ndpoje obsahovaly 60 % syrovatky
a 40 % ovocného dZzusu. Pro zvySeni zdravotnich benefiti
spojenych s konzumaci ndpoje bylo priddno prebiotikum
v podobé inulinu (davkovani 1 g/100 g). Vznikly népoj byl
dosycen oxidem uhliéitym na zafizeni SodaStream tak, aby
byl jemné perlivy, a nasledné senzoricky hodnocen. Po
30-ti dennim skladovani byl proveden mikrobiologicky
rozbor E. coli (dle CSN ISO16649-2), Enterobacteriaceae
(dle CSN ISO 21528-2) a plisné (dle CSN ISO 6611)

mu prokvaseni a odbourani laktdzy.
Vysokd tvorba alkoholu, kterd je piimo
umérna stupni prokvaseni, ¢ini tyto napoje
nevhodnymi pro fidiCe a méné vhodnymi pro sportovce
adéti. V grafu 1 a 2 je znazornéna zavislost obsahu alkoholu
na pouzité kultufe kvasinek i typu fermentovaného média.
Senzorické hodnoceni prokdzalo nevhodnost kultury
kvasinek Kluyveromyces marxianus, ktera zkvasuje laktozu,

Tab. 5 Mikrobiologicky rozbor po 4-tydenim skladovani

ozn. vzorku E. coli/  Enterobacte- kvasinky/ plisné /
ml riaceae [ ml mi mi

syrovatka kozi negativni negativni 1,0x10* | negativni

kyseld

syrovatka negativni negativni 1,0x10* | negativni

kravska kyseld

syrovatka ovCi negativni negativni 1,1x10* | negativni

sladkd

syrovatka kozi negativni negativni 1,0x10* | negativni

sladkd

syrovatka negativni negativni 1,0x10* | negativni

kravska sladka

metodika CSN 1S016649-2 | CSN IS0 21528-2 CSN IS0 6611

X

MLEKARSKE LISTY é. 152



VEDA, VYZKUM

Tab. 6 Senzorické hodnoceni syrovatkovych fermentovanych
ndpoju v jednotlivych tydnech od pfipravy

Senzorické hodnoceni

napoje dle po pfi- 1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
druhu syrovatky pravé

kozi kysela 1 2 2 3 3
kravska kyseld 1 1 2 3 3
ovCi sladka 3 2 3 3 3
kozi sladkd 2 2 3 3 4
kravskd sladkd 2 2 2 3 3

Nejlepsi - hodnoceni 1, nejhorsi hodnoceni 5

jelikoz pfi fermentaci zanechava v médiu nepfijemné aroma
a zastird pfijemnou vinnou pfichut a viini, zpiisobenou fer-
mentaci vinarskymi kvasinkami Saccharomyces cerevisiae.
Naopak fermentované syrovitkové iontové nipoje s pou-
zitim pouze kultury vinnych kvasinek Saccharomyces cere-
visiae vykazovaly harmonické spojeni chuti a viiné sladiny,
syrovatky, kyseliny vinné a pyrohroznové.
Mikrobiologicky rozbor na konci skladovani neprokazal
kontaminaci fermentovanych syrovéatkovych iontovych
napoji. Delsim skladovanim vystupuje do popredi slana
chut syrovatky, u kozi sladké syrovatky pak i lehce nahot-
kla prichut. Prekvapivé nejlepSimu zachovani chutovych
vlastnosti do§lo u napoje z ov¢i syrovatky. Ze senzorického
hodnoceni vyplyva, Ze napoje jsou vhodnéjsi pro konzu-
maci v Cerstvém stavu, ihned po vyrobé. Vytvoreny oxid
uhlicity zde vytvari ochrannou atmosféru, branici dalSimu
rozvoji nezaddoucich mikroorganismi. Zarovenn bylo
prokazano, Ze nejlepsi jakosti dosahuji fermentované
syrovatkové napoje jako Cerstvé, popfipadé jsou vhodné
spiSe pro kratS$i skladovani, jelikoz déle skladované

Tab. 7 Sycené syrovatkové ndpoje z ovei syrovatky sladké

pouZita pouZity dzus  hodnoceni poznamky
syrovatka
ovei syrovatka HELLO 100 % 1,5 pfijemné, vyrovnané,
sladkd rlizovy grapefruit osvézujici, pind chut
HELLO 100 % 2,1 prevazujici multivita-
multivitamin minova chut, moc
koncentrované - tézké
HELLO 100 % 2,8 dvé nespojitelné
Cerstvd jablecna chuté
stava
HELLO 100 % 2,0 zajimave,
jablecna stava piili§ pina chut,
karotka vhodnéjsi naredit

Tab. 8 Sycené syrovatkové ndpoje z kozi syrovatky kyselé

pouzita pouZity dzus  hodnoceni poznamky
syrovatka
ovéi syrovatka HELLO 100 % 2,4 vyrazné kyselé a horké
kysela rliZzovy grapefruit
HELLO 100 % 1,5 pfijemné aZ umélé
multivitamin
HELLO 100 % 1,2
Cerstvd jablecna
stiva
HELLO 100 % 1,8 kyselé
jablecna stava
karotka

Tab. 9 Sycené syrovdtkové napoje z kravske syrovdtky kyselé

pouti pouZity dzus  hodnoceni poznamky

syrovatka
kravskd
syrovdtka

kyseld HELLO 100 % 1,8
multivitamin

HELLO 100 % 2,0
rlizovy grapefruit

kombinace horké,
slané a kyselé

HELLO 100 % 1,4
Cerstva jablecnd
sfava
HELLO 100 % 1,2
jablecéna stava
karotka

vyrobky jsou sice z mikrobiologického hlediska nezavad-
né, avSak chufové vjemy spojené s celkovym proZitkem
z konzumace napoju pri delsim skladovani utrpi. Proto jsou
napoje vhodné spiSe pro pfimou distribuci od vyrobce ke
konzumentim, s co nejkratSi dobou skladovani, kdy je
zachovana vyssi jakost vyrobku, nebo jsou vhodné pro
konzumaci pfimo v misté vyroby, na farmé v ramci agro-

turistiky.

2) Sycené syrovdtkové ndpoje

Sycené syrovatkové napoje nabizeji zajimavé vyuZziti
zpracovani nejen kravské, ale i ov¢i a kozi syrovatky, kterd
je doposud jen okrajové vyuZivana. Produktem je chutny
ndpoj prinaSejici pfi pridavku fruktooligosacharidu
zvySeny pozitivni zdravotni prinos. Sycené syrovatkové
ndpoje jsou vhodnym zpestfenim nabidky farmara
zakaznikim, spojenym napfiklad s agroturistikou v dané
oblasti. Nejsou naro¢né na vyrobu i na technické vybaveni.
V pripadé pridavku inulinu se navysi piinos zdravotnich
benefiti o prebioticky charakter. Jejich podstatnou
vyhodou je spojeni zdravi prospé$ného napoje s vybor-
nou chuti, ¢imZ oslovi i nejnaro¢néjsi konzumenty,
naptiklad déti. Mohlo by jit o efektivni vyuZiti syrovétky
ve srovndni s jejim vyuZitim jen ke krmeni hospodarskych
zvirat.

Zaver

Byly navrzZeny receptury a postupy pro vyrobu rtiznych
druht syrovatkovych napoju s obsahem alkoholu fermento-
vanych vybranym druhem kvasinek. Syrovétky byly svym
pivodem z kravského, koziho a ovciho mléka. Nejlépe
vyhovélo sloZeni fermentovanych syrovatek, 60 % syro-
vatky a 40 % sladiny. Po fermentaci bylo dosaZeno ptijem-
né chuti ndpoje a obsahu alkoholu az 5 %.

Byly také navrZeny receptury a postupy vyroby
syrovatkovych napoji ze syrovatek ptivodem z kravského,
koziho a ovéitho mléka, sycené oxidem uhli¢itym
s vybranymi ovocnymi dzusy. Nejlépe vyhovovalo sloZeni
60 % urcitého druhu syrovatky a 40 % ovocného dzusu.

Senzorické a skladovaci hodnoceni obou typd vyrobka
ze syrovatek z mlék kravskych, kozich a ov¢ich bylo klad-
né. Receptury a postupy pripravy, respektive vyroby, je
mozné aplikovat nejlépe pro malovyrobu a farmarské zpra-
covani a vyuZiti syrovatky.
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Assessment of Growth of Yersinia enterocolitica
in Pasteurized Cow's and Goat's Milk
Depending on Storage Conditions

Souhrn

Cilem uvedené studie bylo sledovani ristu Yersinia ente-
rocolitica (biovar 4, serovar O:3) v pasterovaném kravském
a kozim mléce pfi teploté 8 a 24 °C. Pocet Y. enterocolitica
byl stanoven plotnovou metodou na CIN agaru (30 °C,
48 hodin). Pasterované kozi mléko je vhodnym médiem pro
rast Y. enterocolitica pfi obou skladovacich teplotach,
dosazené maximalni pocty se liSily pouze minimalné.
Pocatecni koncentrace inokula ani druh mléka nemély na
intenzitu pomnoZeni zasadni vliv. Pfi vychozi koncentraci
10" KTJ-ml" a teplot¢ skladovani 8 °C bylo dosazeno
minimdlni infekéni davky po necelych 4 dnech skladovani,

pfi vychozi koncentraci 10° KTJ-ml"' béhem 48 hodin. Pfi
teploté 24 °C byla minimalni infek¢éni davka dosaZena vzdy
do 24 hodin. Pro zajiSténi bezpecnosti pasterovaného
mléka je proto velmi dulezité zabranit sekundarni konta-
minaci mléka po tepelném oSetreni.

Klicova slova: Yersinia enterocolitica, kravské mléko,
kozi mléko, rust, teplota, skladovani

Summary

The aim of the study was to evaluate the growth of
Yersinia enterocolitica (biovar 4, serovar O:3) in pasteu-
rized cow's and goat's milk at 8 and 24°C. Count of Y. ente-
rocolitica was determined by plating method on CIN agar
(30°C, 48 hours). The growth of Y. enterocolitica in pas-
teurized milk was very well at both storage temperatures
and maximum counts differed only minimally. The initial
concentration of inoculum or type of milk did not have
major impact on the multiplication intensity. At the starting
concentration of 10" CFU-ml" and storage temperature
8 °C the minimum infectious dose was reached after about
4 days of storage, at 10° CFU-ml " after about 48 hours. At
24°C the minimum infectious dose was achieved within
24 hours. To ensure the safety of pasteurized milk therefore
is very important to avoid secondary contamination of milk
after heat treatment.

Keywords: Yersinia enterocolitica, cow's milk, goat's
milk, growth, temperature, storage

Uvod

Yersinia enterocolitica je vyznamnym puvodcem zoonoz,
vyvolava stfevni onemocnéni lidi a zvifat. Podle udaja
EFSA (European Food Safety Authority) bylo v roce 2013
v ramci Evropské unie hlaSeno celkem 6 471 potvrzenych
piipadil yersinidzy, kterd je tak tfeti nejcastéjsi hlaSenou
zoondzou (EFSA a ECDC, 2015). Za hlavni zdroj infekce
Y. enterocolitica jsou povazovany kontaminované potra-
viny, a to 1 pres to, Ze patogenni kmeny Y. enterocolitica
jsou z potravin izolovany zfidka (Fredriksson-Ahomaa
a kol., 2006; Bari a kol., 2011).

Na zakladé fenotypovych vlastnosti se Y. enterocolitica
déli do Sesti biotypt, z nichZ biotyp 1B je povazovan za
vysoce patogenni, biotypy 2 az 5 jsou mirn¢ patogenni
a biotyp 1A je nepatogenni. Patogenni kmeny Y. entero-
colitica nesou virulentni plasmid pYV a nékolik
chromosoméalné vazanych gent vyznamnych pro virulenci
a patogenitu. Hlavnim rezervodrem patogennich kmeni
Y. enterocolitica jsou prasata (Fredriksson-Ahomaa a kol.,
2006; EFSA, 2007; Fébrega a Vila, 2012). RozliSuje se vice
nez 50 serotypt Y. enterocolitica. V. USA a Japonsku se
nejCastéji vyskytuje serotyp O:8, v Evropé, Australii
a Kanadé O:3, ve Skandinavii a Nizozemi O:9. Humanni
yersiniézu zpusobuji nejcastéji bioserotypy 1B/O:8;
2/0:5,27; 2/0:9; 3/0:3; 4/0:3. V Evropé je nejcastéji
izolovan bioserotyp 4/0:3 (Fredriksson-Ahomaa a kol.,
2006; EFSA, 2007; Bari a kol., 2011).
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