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Changes of total bacteria count in raw cow’s
milk during storage

Abstrakt

V syrovém kravském mléce dochazi po nadojeni v zavis-
losti na teploté a Case k rychlému nardstu mikroorganismda.
Cilem prace bylo zjistit, jak se zméni celkovy pocet
mikroorganismit (CPM) v mléce od doby odbéru
z mlécného automatu do 24 hod., a to vcetné preruseni
chladirenského fetézce, které bylo u pokusnych vzorki
simulovano zvySenim teploty na 15 °C. Vychozi primérna
hodnota CPM u 3 kontrolnich/pokusnych vzorkd byla
113 tis. KTJ/ml (5,05 v log). Po 24 hodinidch dosdhla hod-
nota CPM u kontrolnich vzorka 497 tis. KTJ/ml (5,69;
+12,7 %), u pokusnych vzorkd 939 tis. KTJ/ml (5,97,
+18,0 %). Rozdil mezi kontrolnimi a pokusnymi vzorky je
dilezitou informaci pro spotfebitele, vypovidajici o nut-
nosti tepelného osetfeni syrového mléka v co nejkratsim
¢ase po jeho nakupu.

Klicova slova: kvalita mléka, mlééné automaty, teplota,
cas

Abstract

Microorganisms in raw cow’s milk increase rapidly after
milking depending on storage temperature and time. The
aim of the work was to evaluate changes in total bacteria
counts (TBC) in milk from a vending machine during

a 24 hour period, including interruption of the cold chain.
The cold chain interruption in experimental samples was
simulated by increasing the temperature to 15 °C. Initial
value of TBC in three control/experimental samples was
113,000 CFU/ml (5.05 in log). After 24 hours, the value of
TBC in control samples raised to 497,000 CFU/ml (5.69;
+12.7%), in experimental samples to 939,000 CFU/ml
(5.97; +18%). The TBC differences between control and
experimental samples provide important information for
consumers as evidence for necessity of heat treatment of
raw milk in the shortest time after purchase.

Keywords: milk quality, milk vending machine, tempe-
rature, time

Uvod

MiIéko je svymi vlastnostmi idedlnim Zivnym a ochran-
nym médiem pro mikroorganismy (MO). Rast MO je
mimo jiné ovlivnén podminkami, ve kterych je syrové
mléko skladovano. Z vnéjSich faktordi ma na dynamiku
rozmnozovani MO nejvétsi vliv teplota a ¢as. Generacni
doba MO a teplota prostfedi spolu tzce souvisi, proto je
dilezité uchovavat mléko takovym zptisobem, aby se gene-
racni doba co nejvice prodlouzila. Pfi kratsi generacni dobé
totiz dochazi rychleji ke kazeni mléka a v dasledku toho
k vyraznym zménam v chemickych, senzorickych a tech-
nologickych vlastnostech (Samarzija a kol., 2012).

Nakup syrového mléka z mléénych automati (MA) je
u spotiebiteli stile popularni, avSak zachazeni s nim je
v mnoha pfipadech nevhodné. Hasoriovd a kol. (2016) zjis-
tili, Ze vétSina spotrebiteli (75 %) konzumuje syrové mléko
bez predchoziho tepelného oSetfeni, a to vcetné lidi,
patficich do tzv. rizikovych skupin, prficemz je zndmo, Ze
nepasterizované mléko mtze byt zdrojem potencidlné pato-
gennich MO (Belloque a kol., 2009). Navic napf. psy-
chrotrofni MO produkujici proteolytické a lipolytické
enzymy znehodnocuji mléko i po strance senzorické a tech-
nologické (Hantsis-Zacharov a Halpern, 2007).

Hlavnim preventivnim opatfenim proti mikrobidlni kon-
taminaci mléka je dodrZovani zasad spravné hygienické
praxe, a to nejen pii ziskdvani mléka, ale také pfi jeho
oSetfeni po nadojeni, pfi skladovani a zpracovani (Moatsou
a Moschopoulou, 2014). Za nejduileZitéjsi faktor 1ze bezes-
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Tab. 1 Hodnoty celkového poétu mikroorganismii (tis. KTJ/ml; log) v syrovém kravském miéce pfi dodrZeni
(kontrolni vzorky) a preruseni chladirenského retézce (pokusné vzorky)

Kontrolni vzorky (6 °C)

0. hod. po 24 hod. Nariist

tis. log tis. log (%)"

1 110 5,04 220 5,34 +6

2 120 5,08 680 5,83 +15

3 110 5,04 820 5,91 + 17
Primer | 113* 5,05 497* 5,69 +127

Pokusné vzorky (15 °C) Rozdil?
po 2,5 hod. po 24 hod. Nariist (%) '
tis. log tis. log 2,5 hod. 24 tis.
150 518 760 5,88 +3 +17 540
150 5,18 990 6,00 + 2 + 18 310
120 5,08 1100 6,04 +1 + 20 280
139* 5,15 939* 5,97 +18 + 18,0 361*

* geometricky primér
" 9% naristu bylo pocitano z logaritmickych hodnot CPM ve vztahu k CPM v 0. hod.
2 rozdil byl poéitan mezi kontrolnimi a pokusnymi vzorky po 24 hod.

poru povazovat teplotu mléka, jejiz dodrzovani by mél
respektovat i spotiebitel.

Cilem préace bylo posoudit vyvoj celkového poctu mikro-
organismi (CPM) v syrovém kravském mléce ziskaném
z mlééného automatu v zavislosti na teplotnich podmin-
kach skladovani.

Material a metody

Vzorky syrového kravského mléka byly ziskdny z MA
v Ceskych Bud&jovicich v lednu a tnoru 2016 ve tiech
odbérech. V kazdém z odbért byly odebrany vzdy 2 vzorky
mléka (kontrolni a pokusny) do 1 1 sklenénych sterilnich
lahvi, které byly prepraveny do laboratofe a ihned zpraco-
vany. Kontrolni vzorky (6 °C) byly vySetfeny na CPM,
paralelné vZdy na dvou plotnach dle CSN EN ISO 4833-1,
ihned po pfivezeni do laboratofe (hodina 0), poté uloZeny
do chladnic¢ky pfi teplot¢ 6 °C a vySetfeny znovu za
24 hodin (hodina 24). U pokusnych vzorka bylo modelové
simulovano preruseni chladirenského fetézce: po vysetreni
v hodiné 0 byly vzorky vytemperovany na teplotu 15 °C
(k dosaZeni této teploty doslo pfi laboratorni teploté za
2,5 hod.), poté vySetieny, uloZeny do chladnicky pfi teploté
6 °C a znovu vySetfeny 24. hodinu. Celkem bylo vysetfeno
12 vzorkti mléka. Pocty MO byly vyjadieny v tis. KTJ/ml
a v logaritmickych jednotkach. Ziskana data byla vyhodno-
cena s vyuzitim programu Microsoft Office Excel 2010.

Vysledky a diskuze

Hodnoty CPM v syrovém kravském mléce jsou jednim

vvvvvv

které vypovidaji o urovni hygieny dojeni ¢i podminkach
skladovani, navic slouzi jako kritérium pfi ndkupu mléka
(Cempirkovd a kol., 2012). Dodrzovanim zasad spravné
hygienické praxe je mozno zabranit vys$imu vyskytu
a pomnozeni MO v mléce. Podminky skladovéni syrového
kravského mléka v MA musi respektovat stejné zasady jako
v prvovyrobg, tj. pravidelné Cisténi a sanitaci a zejména chla-
zeni, nebot teplota je vyraznym katalyzatorem zvysujici se hod-
noty CPM. Ingraham a kol. (2006) uvadéji, Ze pusobenim
nizkych teplot se generac¢ni ¢as MO prodluZuje a naopak, v opti-
malnich teplotnich podminkach se zkracuje. Erkmen a Bozoglu
(2016) zjistili o polovinu kratsi generacni ¢as mezofilnich MO
pti 30 °C ve srovnani s 20 °C (27 min., resp. 56 min.).

Narast CPM v souvislosti se zvysujici se teplotou i v sou-
vislosti s ¢asem byl prokdzan u vSech nami zkoumanych
vzorkt (Tabulka 1). Hodnoty CPM u kontrolnich vzorki
v hodiné 0 se pohybovaly v rozpéti od 110 do 120 tis.
KTJ/ml. T pfi zachovéni teplotnich podminek skladovani
danych pravnimi predpisy pro syrové kravské mléko
(Narizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004) je patrné, Ze po 24 hodinach doslo k pomérné
vyraznému zvySeni CPM, ve vSech tfech odbérech
v pruméru o 12,7 % (pocitano z logaritmickych hodnot).
Zatimco pocatecni primérna hodnota ¢inila 113 tis., konec-
né hodnoty se pohybovaly od 220 do 820 tis. KTJ/ml
(v praméru 497 tis.). Pii dodrZeni podminek skladovani lze
odhadovat, Ze hlavnim faktorem pro zvysSeni poctu MO
byla zejména pocatecni hodnota CPM, coz potvrzuji
i Erkmen a Bozoglu (2016). Dal§im dilezitym faktorem je
pocatecni koncentrace psychrotrofnich MO. Rowe
a Gilmour (1985) a HuSek (1988) uvadéji negativni dopad
psychrotrofnich MO pfi koncentraci 10° az 10°. Vyletélovd
a kol. (2000) uvadéji pak hranici pro lipolytické a prote-
olytické psychrotrofni MO 45 tis. KTJ/ml jako rizikovou
pro zpracovani mléka na naro¢néjsi produkty. Takové hod-
noty lze ocekavat pfi teploté 10 °C a pocatecni koncentraci
psychrotrofnich MO 17 tis. KTJ/ml jiZ po 20 hodinéch.

U pokusnych vzorkli, kde bylo simulovdno pferuseni
chladirenského fetézce s dosazenim teploty 15 °C a nasled-
nym zchlazenim na teploty dané pravnimi pfedpisy doslo
po 24 hodinach ke zvySeni CPM o 18 % (17 - 20 %) od
pocatecni hodnoty. Velmi mirné zvySeni bylo naopak
zjiSténo po 2,5 hod. od preruSeni chladirenského fetézce.
V tento ¢as bylo dosaZeno hodnot CPM od 120 do
150 tis. KTJ/ml, coZ znamend zvySeni v praméru o 1,8 %
(1-3 %).

Pro syrové mléko urcené k dalSimu zpracovani je dan
limit CPM 300 tis. KTJ/ml (Narizeni Evropského
Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004). Tento limit se
vztahuje také na syrové mléko proddvané v MA. Pocatecni
hodnoty CPM, ale i hodnoty CPM po 2.5 hod. preruseni
chladirenského fetézce tomuto limitu vyhovély. Hodnoty
CPM 24. hodinu byly splnény pouze v piipadé prvniho
odbéru, a to u kontrolniho vzorku (220 tis. KTJ/ml). Navic
rozdily v hodnotich CPM 24. hodinu mezi kontrolnimi
vzorky, u kterych byly dodrZzeny podminky skladovani
a pokusnymi vzorky, u kterych byl chladirensky fetézec
preruSen, byly zna¢né, v praiméru 361 tis. KTJ/ml. Vysoké
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hodnoty CPM zjisténé prakticky druhy den po odbéru jsou
varujici v pfipadé, Ze mléko zakoupené spotiebitelem je
Casto konzumovano az druhy den, a to bez tepelného
osetreni, jak uvadeéji Hasorovd a kol. (2016).

Zaver

Teplota pri skladovani i ¢as jsou vyznamnymi faktory
ovliviiujicimi mikrobiologickou jakost mléka. Z vysledkl
pokusu vyplyva, zZe syrové mléko v mléénych automatech
spliiuje pozadavek na celkovy pocet mikroorganismi dany
pravnimi predpisy. Je tfeba si vSak uvédomit, Ze nardst
mikroorganismil je proces trvaly, navic Casto podpofeny ze
strany spotiebitele nevhodnou manipulaci.
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VLIV NISINU NA SMETANOVE
KULTURY A POROVNANI JEHO
UCINKU S NISIN PRODUKCNIMI
LAKTOKOKY PRI VYROBE SYRU

Sérka Havlikovd, Eva Kvasniékovd, Irena Némeékova,
Martin Miclo
Vyzkumny ustav mlékarensky s.r.o.

Influence of nisin on mesophilic starters
and the comparison of its effect
with nisin-producing lactococci
in the manufacturing of cheeses

Abstrakt

Cilem prace bylo porovnat vliv rizného piidavku nisinu
na jednotlivé smetanové kultury a otestovat pridavek nisinu
a nisin produkujicich laktokokil pfi poloprovozni vyrobé
nizkodohtivanych syrd. Vodivostni metodou bylo zjisténo,
Ze prokysavani jednotlivych smetanovych kultur bylo pfi
pouZitych koncentracich nisinu rdzné opozdéno. V polo-
provoznich vyrobach byla pouzita smetanova kultura
DCC 232, nisin v podobé pfidavku Nisaplinu, dva kmeny
nisin produkujicich laktokoku, enterokoky produkujici
enterocin a jako indikatorovy kmen Clostridium tyrobu-
tyricum ST. Zvolena nizka davka Nisaplinu nebo
zaockovani mléka nisin produkénimi kmeny laktokoka
vedle smetanové kultury zcela potlacily rust klostridii
a dufeni syrt za soucasného dostatecného prokysani syra
pred solenim. Vyuziti nisin produkujicich laktokoki se jevi
jako mozné za predpokladu vybéru vhodné smetanové kul-
tury a aplikaci pfimérené davky.

Klicova slova: nisin, laktokoky, Clostridium tyrobu-
tyricum, nizkodohfivané syry

Abstract

The aim of this work was to compare the influence of
nisin preparation in various concentrations on several
mesophilic starters and to test the addition of nisin prepa-
ration and nisin-producing lactococci in the manufacturing
of semi-hard cheeses. Using a conductivity method, we
found out that acidification by the mesophilic starters was
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