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Abstrakt

Prispévek uvadi potfebu vyvoje metod pro odhalo-
vani falSovani syrového mléka. Podrobnéji je zminéna
pravdépodobnostni, statistickd metoda identifikace fal§o-
vani ovciho mléka vodou podle dynamiky vybranych
sloZzek mléka a bodu mrznuti mléka béhem sezony. Jsou
uvedeny metodické postupy a vysledky feseni souc¢asného
projektu vyvoje metod pro odhalovani falSovaného mlé-
ka malych pfezvykavca pridavkem kravského mléka.
V zavéru je zdiavodnéna akutni potfeba urychleného
vyzkumu a vyvoje analytickych metod pro odhalo-
vani falSovani mléka, predev§im kravského, umélym
snizovanim poctu somatickych bunék, jako postupu pre-
vence zhorSovani kvality potravinového fetézce a pod-
pory ochrany zdravi konzumentt.

Klicova slova: analyza, bilkoviny, bod mrznuti mléka,
falSovani, identifikace, koza, krava, laktoza, mléko, ovce,
pocet somatickych bunék, tuk

Abstract

The paper mentions the need to develop methods for
detecting raw milk adulteration. The probabilistic, sta-
tistical method of identification of adulteration of sheep
milk by water according to the dynamics of selected
milk components and the freezing point of milk during
the season is mentioned in more details. Methodologi-
cal procedures and results of the current project of deve-

lopment of methods for detection of adulterated milk of
small ruminants by adding cow’s milk are presented. In
conclusion, there is expressed an urgent need for accele-
rated research and development of analytical methods
for detecting milk adulteration, especially cow milk, by
artificially reducing the somatic cell count as a way of
preventing deterioration in the quality of the food chain
and promoting consumer health protection.

Keywords: adulteration, analysis, cow, fat, goat, iden-
tification, lactose, milk, milk freezing point, protein,
sheep, somatic cell count

Soucasny pristup ke kontrole zvodnéni miéka

FalSovani je obecné rozsifena lidska ¢innost motivo-
vand komercnimi zdjmy, vedouci obvykle k prisouzeni
neadekvatni hodnoty za domnélou kvalitu. Nejinak je
tomu v mlékarstvi. PoSkozovéna jsou tim tedy zejména
kvalitativni hlediska produkce.

Sledovéani a vyhodnocovéani kvality syrového mléka
pomahd plnit dileZitou spole¢enskou zakazku (BAUM-
GARTNER et al., 2000). Bezpecnost a kvalita mlé¢ného
potravinového fetézce jsou dilezitymi aspekty ochrany
verejného zdravi, jak mimo jiné dokladaji i popisy vyvoje
vySetfovacich analytickych metod a systému dohledatel-
nosti rizikovych zdroji (MILLAN-VERDU et al., 2003;
MARTINEZ de la VARA et al., 2018).

Ke kontrole falSovani mléka zvodnénim byly postupné
vyvijeny metody jako acidobutyrometrické stanoveni
tuku (dle Gerbera), okoskopicka fotometrie (Obr. 2; A.
E. Donné; laktoskop drZeny proti svi¢ce k odhadu sloZeni
mléka (specifickd hmotnost mléka, nebo obsahu tuku);
MILLAN-VERDU et al., 2003), laktodenzitometricka
kontrola az posléze stanoveni suSiny tukuprosté gravi-
metricky a bodu mrznuti mléka kryoskopicky (Obr.
1). Dnes lze dale vyuZit rizné clustrové analyzy a také
simultdnni stanoveni vét§iny zdkladnich slozek mléka
na bazi infracervené spektroskopie (ve stfedové oblasti
IR s filtrovou technologii (MIR) nebo s méfenim celého
IR spektra Michelsonovym interferometrem a vyhod-
noceni vytéznosti signilu prostfednictvim Fourierovy
transformace (MIR-FT) a pfipadné dalsi postupy v
oblasti blizké IR (NIR): TSENKOVA et al., 1999, 2000;
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KUKACKOVA et al., 2000; JANKOVSKA a SUSTOVA,
2003; SUSTOVA et al., 2007; DVORAK et al., 2016;
MLCEK et al., 2016; KALA et al., 2018 a 2019). Sku-
teCnosti aktudlné je, Ze kontrola zvodnéni kravského
mléka pozbyva na vyznamu, nebot platba kvality mlé-
ka je realizovana také, mimo jiné, podle obsahu tuku
a bilkovin, a tak amysIné falSovani pro zisk navySenim
objemu postrada smysl a jev se vyskytuje fidce, pouze
jako dusledek néjaké technologické poruchy pfi dojeni
nebo zpracovani. Jinak je tomu ovSem u mléka malych
prezvykavca (MP). Divodem je vyssi, tii az Sestkrat,
cena litru mléka oproti kravskému. Pfi velké variabilité
slozeni koziho a ov¢iho mléka podle plemen Ize ke kon-
trole pouzit slozky jen omezené, limity selhdvaji a napf.
na Slovensku, kde se mléko ovéi dodava do vétSich
mlékaren (coZ v CR absentuje), je moznost zvétsit objem
vodou stédle ldkava. Proto byl na Slovensku problém
identifikace poruseni ov¢iho mléka vodou pfed nedéav-
nem fesen. Zavéry byly nésledujici (HANUS et al., 2015,
2016): mléko MP je vnimédno zdravotné jako vhodna
alternativa pfipadnych problémii s konzumaci mléka
kravského. Cena syrového mléka MP je vyrazné€ vyssi nez
mléka kravského. Cena ov¢iho mléka je faktorem potfeby
kontroly jeho pfipadného zvodnéni (ZM; falSovani). ZM
muZe predstavovat technologické a predstavuje ekono-
mické riziko pro zpracovatele mléka. Cilem bylo reali-
zovat zpresnéni detekéniho limitu bodu mrznuti (BMM)
pro ZM u ovci. Pouzity byly bazénové vzorky. Laktoza
tvoii 55,0, 46,95 a 48,18 % BMM u krav, ovci a koz.
Primér BMM u ovci byl -0,559 + 0,029 °C (n = 811).

Vysoké korelace byly mezi BMM a slozkami: -0,228,
-0,231,-0,219 (P <0,01),-0,497 a-0,341 (P < 0,001) pro
tuk, bilkoviny, lakt6zu, susinu tukuprostou a susinu cel-
kovou. Korelace mezi BMM (piimé kryoskopie) a jeho
ekvivalentem (neptimé urceni) byla 0,945 (P < 0,001).
1 % ZM zvySuje BMM o 0,006 a 0,0072 °C u krav
a ovci. Zmény (zvySeni) v obsahu tuku (napf. chyba
odbéru vzorku) 0 5,75 % zménily (snizily) BMM u ovci
0 0,005 °C. Odhad mésicnich limitht BMM a slozek pro
ZM u ovci byl: primér (x) + smérodatnd odchylka (sd) x
1,64 ax-sdx 1,64 (95 % jednostranného intervalu spole-
hlivosti). Limitni rovnice pro BMM podle mésicti (sezény,

laktace) byla: y = 0,0044x
- 0,5436; r = 0,864;
P < 0,05. Byl vytvofen
hierarchicky model apli-
kace limitnich rovnic
BMM a slozek pro identi-
fikaci ZM ovci k redukci
falesné pozitivnich a ne-
gativnich ndlezii podle
vztahti slozek k BMM.
Vysledky jsou prakticky
pouzitelné na Slovensku
i v Ceské republice. Tato
metoda existuje v CR jako

B alamy stock photo
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Obr. 2 Donného laktoskop
drZeny proti svicce
(Wikipedie)
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Vyrazné vyssi cena mléka malych prezvy-
kavcli muze byt divodem snahy o vylepSeni
objemu pfidavkem mléka kravského. Odha-
lovani mozného falSovéani je proto vyznam-
nym postupem kontroly kvality (PSATHAS
a TZAMALOUKAS, 2017). Tato skutecnost
je pricinou existence projektu kladouciho si
za cil vyvinout metodu spolehlivé identifi-
kace takto falSovaného mléka. Zajem odborné
1 konzumentské vetejnosti o tuto tématiku je
dnes zifejmy rovnéz ze sdélovacich prostredkd.
Projekt (spoluprace CZU v Praze a VUM
Praha — Nové spolehlivé metody detekce fal-
Sovani koziho a ov¢iho mléka a mlécnych
vyrobkil) je v metodickém tvodu a zde jsou
uvedeny vysledky podminek provadéného tes-
tovani.

Nejvyuzivanéjsi jsou v souc¢asné dobé meto-

T
Laznam
hodnoty BMM

Mechamicky impuls
mrznuti {(imciace BMM)

o dy zaloZené na analyze DNA, 7 nich je nejvice

uzivana metoda PCR techniky. Tyto metody

Obr. 1 Definice bodu mrznuti (BMM) na teplotni kiivce ochlazovani miéka

rozeznavaji jednotlivé druhy mléka, zachy-

2

MLEKARSKE LISTY 177, VOL. 30, No. 6



VEDA, VYZKUM

Tab. 1 Vysledky analyz pouZitych vzorki kravského miéka pro téely vyvoje predikéni metody indikace falSovani miéka.

Ukazatel CPM IlogCPM PSB logPSB Tuk Bilkoviny Kasein Laktdza STP  SC Mocovina BMM pH SH Casko. KSM

jednotka | tisic tisic/ o/ o/ o/ o/ o/ o/ mg/ °C x °SH S °SH
CFU/ml ml 100ml | 100g | 100g | 100g | 100g [ 100g | 100 ml | -1 000

n 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24

X 53 | 4,1034 | 223 | 2,1821 | 4,25 3,39 2,71 | 505 | 9,02 | 1317 | 34,57 | 546,58 | 6,65 | 7,0 | 487 | 30,84
g 13 152

X 123 | 0,7086 | 247 | 0,3929 | 0,931 | 0,215 | 0,242 | 0,08 | 0,23 | 0,93 7,6 5,346 | 0,033 | 1,05 | 54,0 | 3,24

vx (%) 231 111 21,9 6,3 8,9 1,6 2,5 71 22,0 1,0 05 | 150 | 11,1 | 10,5
min 1 & 13 | 1,1139 | 2,11 2,85 1,95 | 485 | 833 | 10,77 | 22,23 554,0 | 6,59 | 4,72 | 356 | 25,35
max 570 | 5,7559 | 1190 | 3,0755 | 6,32 3,76 3,12 526 | 937 | 14,61 | 48,83 5350 | 6,72 | 8,82 | 579 |39,62
m 9 3,9527 | 170 | 2,2292 | 4,34 3,39 2,75 | 504 | 898 | 1342 | 3354 | 547,25 | 6,65 | 7,04 | 493 | 29,61

CPM = celkovy pocet mezofilnich mikroorganism(i; PSB = pocet somatickych bunék; Bilkoviny = obsah hrubych bilkovin; Laktdza = obsah monohydratu laktdzy; STP obsah susiny
tukuprosté; SC = susina celkovd; BMM = bod mrznuti miéka, hodnota BMM ve °C krét -1 000 (napr. -0,525 = 525,0); SH = titracni kyselost v ml spotfeby 0,25 N (M) roztoku NaOH
(stupné kyselosti dle Soxhlet-Henkela); Cas ko. = syritelnost jako ¢as koagulace mléka syfidlem v sekunddch (s); KSM = kysaci schopnost mléka jako kyselost (spotfeba 0,25 N (M) v ml
roztoku NaOH (stupné kyselosti dle Soxhlet-Henkela)); n = podet pfipadd; x = aritmeticky priimér; g = geometricky priimér; sx = smérodatna odchylka; vx = varia¢ni koeficient v % pro

n-1; min = minimum; max = maximum; m = medidn.

cuji pridavek od 0,5 nebo 1 %, ale jiZ nejsou schopny
identifikovat procentudlni zastoupeni jednotlivych druht,
coZ neumoziuje rozezndvat kontaminaci od falSovani
(BORKOVA a SNASELOVA, 2005; ZACHAR et al.,
2011; DI PINTO et al., 2017; KALOGIANNI, 2018;
TSAKALIetal., 2019). Dalsi prace povazuji infracervené
spektrum (IR) falSovaného mléka za biochemicky fin-
gerprinting pro pfidavky cizorodého druhu mléka do
zdakladu jako naptiklad ovci, kozi (mali prezvykavci)
nebo buvoli mléko. Proto uvazuji o metod¢ infracervené
spektroskopie v celé stiedové oblasti IR zareni se za-
znamem spektra Michelsonovym interferometrem a Fou-
rierovou transformaci pti vyhodnoceni ziskaného signalu
(MIR-FT) za perspektivni metodu pro moznost detekce
falSovani mléka, nicméné, obvykle zachycené schopnosti
detekce se zatim pohybuji kolem 5 nebo i 10 % ptidavku
cizorodého mléka (NICOLAOU et al., 2010; CIRAK
et al., 2018), coz sice pro praktickou detekci falSovani
miiZe stacit, protoze méné jiz nepfinasi zadny podstatny
ekonomicky efekt z této Cinnosti, presto je tfeba nalézt
metodicky i niZsi hladiny rozliSeni a kvantifikace.

Byla provedena rekognoskace terénu mlékaricich farem
skotu, koz a ovci v Olomouckém, Moravskoslezském
a Zlinském kraji podle plemen, dojivosti, technologie, ale
i lokalizace pro moznost feSeni dopravniho problému pro
vzorkovani mléka. Vybrand stada, 5 stad dojnic, 5 stad
koz a 4 stada ovci, pak byla vzorkovana v kvétnu a srpnu
2019. Vzorkovéni bazénového mléka zohledniovalo jed-
nak pribéh mlécné sezény v zdvislosti na sezénnosti
reproduk¢niho cyklu a terminy odstavu mladat u malych
prezvykavci, dale fyziologicky fakt zmén slozeni mléka
s laktaci a také skutecnost poklesu dojivosti koncem Iéta
u malych prezvykavci. Vzdy, Ctyfikrat po sobé, bylo ode-
brano 5 vzorkl kravského, pét vzorki koziho a 4 vzorky
ov¢iho mléka, kde 5. vzorek byl pfipraven ndhodnym
misenim vSech pfedchozich. Vybranad stdda se nachd-
zela v nadmoftské vysce: kravy 339+100 m (od 227 m
do 474 m); ovce 425+80 m (od 300 m do 498 m); kozy

337+89 m (od 240 m do 474 m). Pokud jde o vyjadieni
faktoru plemene, je tento kalkulovan jako relativni ple-
menné zastoupeni v mléce opakované pouzité vzorkové
sady pfi znamych pomérech modifikace (falSovani) mlé-
ka pro prislusny biologicky druh mléka. Tento zptsob
byl zvolen zejména proto, Ze predevsim stidda malych
prezvykavci nebyla jednotnd z hlediska plemene, ne-
ziidka zahrnovala zvitata i tii plemen. DalSim faktorem
byla pfitomnost ¢etnych meziplemennych kfiZzenci ve
stadech. Nicméné, takovi je praxe v CR a tomu také lo-
gicky odpovidaly poméry provedeného testovani - kravy:
83 % Holstyn a 17 % Ceské strakaté (celkem 100 %);
- ovce: 70 % Lacaune, 20 % Cigdja, 10 % Vychodofriska
ovce (celkem 100 %); - kozy: 59 % Bila kratkosrsta koza,
29 % Hnéda kratkosrsta koza, 12 % Anglonubijska koza
(celkem 100 %).

Pro derivaci analytické metody identifikace falSovéani
mléka (na bazi protonové NMR (nukledrni magneticka
rezonance) spektroskopie a hmotnostni spektrometrické
analyzy MALDI-TOF) malych pfezvykavct je logicky
velmi vyznamné metodicky uvést podminky, za kterych
metoda vznikla a Ze jsou reprezentativni pro podminky
aplikace. Proto byly analyzovany relevantni vzorky
mléka zdkladnimi mlékarskymi analytickymi metodami
a byly ndsledné vypocteny stfedni hodnoty (aritmetické
a geometrické priméry a medidny) a dalSi statistické
charakteristiky (smérodatné odchylky, variacni koefi-
cienty, minima a maxima) zakladnich ukazateld mléka
vSech plivodnich druhii mléka zahrnutych v testovani
(kravské, ovci, kozi). Tyto vysledky demonstruji pod-
minky a limity, za kterych vysledky pfipadné metody
identifikace falSovani mléka malych prezvykavci ze-
jména plati. Je tomu tak proto, Ze mléko mize byt, jako
ryze biologicky materidl, znacné variabilni ve svém
slozeni podle klimatickych, geografickych a produkénich
podminek a pfi skute¢né vyraznych odchylkdch muze
spolehlivost predikéni metody indikace falSovéani slab-
nout. Vysledky analyz pouzitych vzorkovych sad krav-
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Tab. 2 Vysledky analyz pouZitych vzorki koziho miéka pro ucely vyvoje predikéni metody indikace falSovani miéka

0Zd

jednotka | tisic CFU/ml tisic/ml g/100ml | g/100g | 9/100g | g/100g | g/100g | g/100g | mg/100ml °SH S °SH
n 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
X 766 4,8843 | 1361 | 3,0005 | 3,83 3,12 2,99 4,62 8,955 | 12,27 64,39 6,99 | 597 98 | 3337
g 77 1001
SX 2 296 0,8355 | 984 |0,3748 | 0734 | 0,273 | 0,264 | 0,178 | 0,35 0,88 19,55 0,09 | 1,38 78 5,82
vx (%) 300 72,3 19,2 8,8 8,8 39 41 7,2 30,4 13 1230 | 795 | 174
min 2 3,301 195 2,29 2,6 2,61 2,54 4,38 8,02 | 10,52 34,15 6,47 | 3,67 44 117,39
max 9000 6,9542 | 3824 | 35825 | 6,09 4,03 3,85 5,07 935 | 1413 | 11477 | 683 | 895 | 430 |[4119
m 84 49204 | 988 |29938 | 3,68 3,08 3,0 4,62 8,54 12,2 62,18 6,58 | 5,67 74 | 34,45
Zkratky vysvétleny pod Tab. 1.
Tab. 3 Vlysledky analyz pouZitych vzorku ovéiho miéka pro ucely vyvoje predikéni metody indikace falSovani miéka
jednotka | tisic CFU/ml tisic/ml g/100ml | g/100g | g/100g | g/100g | g/100g | g/100g | mg/100mi °SH S °SH
n 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
X 421 51705 | 974 |2,8627 | 6,71 6,0 4,92 4,74 | 11,63 | 18,34 96,11 6,59 | 10,15 | 160 | 50,43
g 148 729
SX 841 0,6217 | 699 |0,3654 | 1,029 | 0,533 | 0,45 | 0,282 0,4 1,239 18,79 0,063 | 1,69 73 4,39
vx (%) 199,7 71,8 15,3 8,9 9.1 59 3,4 6,8 19,5 10 | 16,7 | 455 8,7
min 12 40792 | 166 |2,2201 | 4,73 4,63 3,72 415 | 10,47 | 15,53 57,48 6,48 | 7,09 92 | 38,07
max 4050 6,6075 | 2781 | 3,4442 | 9,01 6,76 5,56 518 | 12,32 | 20,81 1311 6,69 | 13,24 | 452 | 56,38
m 149 51696 | 817 |29122 | 6,73 6,07 4,96 4.8 11,68 | 18,25 97,38 | 6,59 | 10,21 | 143 | 51,7

Zkratky vysvétleny pod Tab. 1.

ského, koziho a ov¢iho mléka jsou vedeny v prislusnych
tabulkdch 1, 2 a 3. S ohledem na uvedené vysledky lze
mléka jednotlivych druh@i povazovat za typickd pro
podminky CR, jak byly i jinde podobné zaznamenény
(KUCHTIK a SEDLACKOVA, 2003; HANUS et al.,
2007, 2008, 2009; JANU et al., 2007 a, b; NOVOTNA
et al., 2007; SOJKOVA et al., 2010 a, b; KRALICKOVA
et al., 2013; BUCEK et al., 2018; ORAVCOVA et al.,
2018; KVAPILIK et al., 2019) a tim za vhodny material
pro hledani metody identifikace falSovani mléka malych
prezvykavca. Mléko malych piezvykavct bylo dale me-
todicky poruseno falSovanim mlékem kravskym podle
schéma s koncentracni Skélou v tabulce 4 pro hledani
vyuziteln¢ho vztahu vysledkd uvedenych indikacnich
metod ke skutecnosti falSovani suroviny. Vysledky jsou
nyni ve fazi hodnoceni.

Urgentni potieba studia a vyvoje analytickych
metod odhalovani falSovani mléka pomoci
umelé redukce poctu somatickych bunék (PSB)

V poslednim obdobi se v EU v&etné CR pomérng
roz§ifila separacni metoda (centrifugacni a filtra¢ni
oddéleni PSB) pro zdanlivé vylepSovani kvality mléka.
Z pohledu nezdvazné dfivéjsi normy CSN 57 0529,
nejde sice v podstaté prfimo o falSovani suroviny,

nebot driveéjsi pasaz definice, Ze syrovému mléku jako

Tab. 4 Poméry kravského a koziho/ovEiho miéka pri
falSovani — zakladni $kala pro vyvoj metod detekce

falSovani

Kravskeé (%) objem Kozi/Ovéi (%) objem
1 0 0ml 100 250 ml
2 0,5 1,25 ga19 248,75
3 1 2,5 99 2475
4 5 12,5 95 237,5
5 10 25 90 225
6 100 250 ml 0 Oml

suroviné nesmi byt nic odebrdano ani pridano, zde neni
uvedena, pfesto se jednd o zavazny a kvalitu ohroZujici
postup. Z davodu dodrzeni komerc¢ni kvality je obvy-
kle, za normalnich okolnosti, abnormélni mléko s vy-
sokym PSB a pravdépodobnou mastitidou z dodévky do
mlékarny ke zpracovani néjakym zplisobem vylouceno
jiz v prvovyrobé (na zdkladé vysledkii monitorovacich
metod: Schalmiv test; individudlni pocet somatickych
bunék; vizudlni kontrola; kontrola aplikace antibiotik
dojnicim). Pokud jsou vSak odstranény jen somatické
buniky (nikoliv pfi¢iny mastitidnich projevli — prevence
a profylaxe onemocnéni) a mléko je doddno, zhor$ena
kvalita suroviny vlivem mastitidy zlstane velmi pravde-
podobné nezménéna. Dojde pak k absenci technologické
kvality suroviny, coz limituje zpracovani a vyrobu s vyssi
pridanou hodnotou, ktera je pro dal$i pozitivni vyvoj
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mlékarstvi nezbytnd. Takové dodavky mohou ohrozit
technologické zpracovani (na syr a fermentované mlécné
vyrobky) a kvalitu mlééného potravinového fetézce
vibec. Podle nasi diivéjsi studie zhorSoval rostouci PSB
vyznamné syfitelnost a kysaci schopnost mléka. Ackoliv
se z uvedenych divodu celd mlékatska odborna vefejnost
shoduje v ndzoru, 7e tato praktika musi byt kontrolovana
a eliminovana, posun nenastal doposud Zadny, nebot ne-
existuje postup (metoda), jak provést prakticky dikaz.

FalSovani a manipulace mléka je soucasnym prob-
Iémem kontroly kvality této potravinové suroviny. Déje
se tak jednak z divodi zvySovani cen vstupll do prvo-
vyroby, jednak z diivodu tlaku na vykupni cenu mléka a
zptistujicich se pozadavki na jeho hygienickou i techno-
logickou kvalitu.

Manipulace mléka Ize podle vySe uvedenych diivoda
rozdélit do nékolika zdkladnich oblasti:

- fedéni mléka (vodou, mlékem jinych ZivociSnych
druht, ne7 je deklarovano) za ucelem zvySeni jeho
vykupniho objemu pfi eliminaci naklada;

- centrifugace ¢i jind uprava mléka za ucelem elimi-
nace somatickych bun€k jako zakladniho ukazatele
hygienické kvality mléka;

- adice raznych cizorodych komponent do mléka za
ucelem jeho lepsiho zpenézeni za predpokladu exis-
tence takovych slozek mléka.

Vyse zminéné manipulace mléka nejsou zpravidla
v souladu s platnou legislativou, kterd za syrové mléko
povazuje surovinu ziskanou dojenim hospodarskych zvirat
a také s oc¢ekdvanim spotfebitele, ktery je de facto timto
zpusobem klaman. Vyjmenované manipulace s mlékem
také Casto znamenaji zménu jeho pfedpokladanych tech-
nologickych vlastnosti pro dal§i zpracovani — syfeni,
vyroba mléénych produktl zaloZenych na pfirozenych
vlastnostech mlééného tuku a proteint apod., kterd neni
predpokladéana.

Je urgentné potfebné feSeni projektu pro vyvoj me-
tod pro zjisténi manipulace s cilem snizeni PSB. Nega-
tivni vliv PSB na dojivost a technologické vlastnosti
mléka je znam (FEAGAN et al., 1966; JANZEN, 1970;
GAJDUSEK a SEBELA, 1971; POLITIS a NG-KWAI-
HANG, 1988 a, b; GAJDUSEK, 1989; KVAPILIK et al.,
2014, 2015, 2016, 2017; BOBBO, et al., 2016, 2017;
JINGAR et al., 2017). PSB je snadno prakticky kon-
trolovatelny, napt. NK testem, a tak abnormdlni mléko
je vytazeno pfi postupu dojeni a neposkozuje pak tech-
nologické zpracovani. To je situace predchozich 20 roka
aplikace priméteného legislativniho tlaku na lepsi kvali-
tu mléka. Nyni sc artificidlnim snizovanim PSB situace
pozménila. Nelegalnim snizenim PSB se jedna o neza-
douci a netinosnou intervenci do systému kontroly potra-
vinarské kvality, kterou je nutno fesit. Je proto tfeba:

- vyvinout novou pravdépodobnostni metodu a postup
odhadu falSovani syrového mléka redukci PSB
prostiednictvim komparace vysledkil enzymatickych
aktivit (SUSTOVA, 2015; SUSTOVA a KUCHTIK,
2015);

- vyvinout novou metodu a postup odhadu falSovani
syrového mléka redukci PSB prostfednictvim skeno-
vani a interpretace infracervenych spekter (kalibrace
MIR-FT pro clustrovou analyzu);

- posoudit rovnéZ praktické moznosti novych analytic-
kych metod (na bazi protonové NMR spektroskopie
a hmotnostni spektrometrické analyzy MALDI-TOF)
k odhalovani artificidlni redukce PSB pro nelegalni
dosahovani domnéle vyssi kvality syrového mléka;

- implementovat vyvinuté metody do mlékatského ana-
lytického prostiedi pro podporu kvality a bezpe¢nosti
mlécéného potravinového fetézce;

- prispét k autenticité suroviny v mlékaistvi k vyssi
kvalité obecné, k podpote produktl s vyssi ptfidanou
hodnotou, véetné ochrany zdravi konzumenta.

Zaver

Reseni projektu piispiva k vyzkumu, vyvoji a validaci
modernich analytickych metodickych postupt k odha-
lovani ptipadd falSovani mléka malych prezvykavci
ve smyslu podchyceni co nejnizs$i hladiny mozného
pridavku biologicky jiného mléka. Piispévek dile uvadi
moZznost odhalovani zvodnéni ovéiho mléka na zdkladé
hierarchického posouzeni hodnot bazénovych vzorki
podle bodu mrznuti a dalSich slozek mléka. K soucasnym
znalostem a mectoddm pro indikaci falSovani mléka je
rovnéz tfeba urychleného vyzkumu a vyvoje analytic-
kych metod pro odhalovani falSovani mléka, predevsim
kravského, umélym sniZovanim poctu somatickych
bunék, jako postupu prevence zhorSovani kvality potravi-
nového retézce a podpory ochrany zdravi konzumenti.
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Culture collection of dairy and bakery
contaminants - CCDBC

Abstrakt

Sbirka mlékarenskych a pekarenskych kontaminantt
(CCDBC) vznikla v roce 2019 s podporou Ministerstva
zemé&d@lstvi CR jako soucast Narodniho programu kon-
zervace a vyuzivani genetickych zdroju rostlin, zvirat
a mikroorganismu vyznamnych pro vyzivu a zemédélstvi
(NPGZ). Sbirka uchovava kmeny bakterii, kvasinek
i vldknitych hub, které kontaminuji mlékarenské a peka-
renské produkty, ale vzhledem k jejich vlastnostem maji
i potencial pro vyuZiti v dal§im vyzkumu. U&elem tohoto
prispévku je predstavit CCDBC obecné a uvést bakterial-

ni kmeny, vlaknité houby a kvasinky, které byly zafazeny
do sbirky v roce 2019. Jsou zde nastinény zptsoby jejich
kultivace a uchovavani a plany, jakym zptsobem se bude
sbirka rozsifovat v budoucnu.

Klicova slova: uchovavani mikroorganismi, potravi-
narské kontaminanty, metody identifikace

Abstract

The Culture Collection of Dairy and Bakery Contami-
nants (CCDBC) was established in 2019 on request and
support from the Ministry of Agriculture of the Czech
Republic in the Czech national program of conservation
and utilization of plant, animal and microorganism ge-
netic resources. The collection preserves strains of bacte-
ria, yeasts, and molds, that represent important dairy and
bakery contaminants. This article introduces the CCDBC
in general and bacterial strains that were deposited in the
collection during the year 2019 including means of their
cultivation and storage.

Key words: storage of microorganisms, food contami-
nants, methods of identification

Uvod

V roce 2019 vznikla na zadost a za podpory MZe
CR a NPGZ Sbirka mlékérenskych a pekérenskych
kontaminantti, kterd bude tyto kmeny kontaminantl
dlouhodobé uchovavat a poskytovat zdjemctim pro dalsi
védecké ucely. Smyslem této sbirky je deponovat bak-
teridlni a fungdlni kontaminanty, pfedev$im za tcelem
testovani riznych elimina¢nich metod a mikrobialnich
interakci vaci témto kontaminantiim, s cilem ziskat zdra-
vé a bezpecné potraviny s minimalnim mnozstvim nebo
bez chemickych konzervanti. Za mikrobidlni kontami-
nant lze povazovat technologicky nezadouci a cizorody
mikroorganismus, jenZz senzoricky a nutricné znehod-
nocuje vychozi produkt, znemoZziiuje jeho skladovani
a miZe s sebou nést i zdravotni rizika (alergeny, toxi-
ny). Mikroorganismus, ktery je u definovaného vyrobku
povazovan za kontaminujici a nczadouci, nemusi byt
nutné nezadouci kontaminant u vSech potravin napf.
Penicillium roqueforti nebo Rhizopus oryzae. Mnohé
jejich nezadouci vlastnosti, jako napiiklad produkce
sekundarnich metaboliti a enzymatickd aktivita, mo-
hou byt vyuzitelné v jinych odvétvich. Nékteré kmeny
kontaminanta (bakterie Bacillus subtilis, kvasinka Tri-
chosporon coremiiforme a jiné) se napiiklad na nasem
pracoviSti vyuzivaji v ramci projektovych aktivit ke
studiu antimikrobidlnich interakci a funkénich vlastnosti
kment, zejména bakterii mlécného kvaseni.

Do sbirky CCDBC bylo pro zacatek vybrano celkem
20 bakterii — 16 bakterii izolovanych z riznych druhd
syrlt a 4 bakterie z mléka a mlékarenského prostiedi
(tabulka ¢. 1). Rovnéz bylo deponovano 20 druhf plis-
ni a 9 druhd kvasinek pfevazné ze syra a solnych lazni.
Kazdy kmen ma své identifikacni ¢islo a zdznam v karto-
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