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s intenzivni produkci KT s Sirokym spektrem ucinku.
Neékteré studie jako Wojcik a Kordowska-Wiater (2015)
zmifuji, Ze nejvétsi potencidl v rdmci kment s produkei
KT predstavuji divoké kmeny kvasinek. Samotné testo-
vani interakci in vitro ma své limity, ale bez tohoto kroku
nelze ovérit fenotypy a biotypy kvasinek, citlivost vici
KT za optimalné fizenych podminek (Buzzini a kol.,
2007). 1 kdyz byl otestovan vliv KT na velké druhové
spektrum kvasinek, nejvice studii je zaméfeno na poten-
cialni vyuziti KT ve farmacii vic¢i patogennim druhtim
kvasinek, déle ve vinarstvi a pivovarnictvi. Ostatni
odvétvi potravinarského primyslu, véetné mlékarenstvi
antifungélni efekt kvasinek s produkci KT vici kvasinko-
vym kontaminantiim prozatim opomiji.
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SCREENING NA MIKROBIALNI
KONTAMINACI V SOLI

A OCHUCUJICICH SLOZKACH
PRO MLECNE VYROBKY

Irena Némeékova, Sérka Havlikovd, Jana Smolovd,
Ivana Hyrslova
Vyzkumny Ustav mlékdrensky s.r.o.

Screening on microbial contaminants in salt
and flavouring components for dairy products

Abstrakt

Porozuméni zdrojim a cestdm Sifeni mikrobidlni
kontaminace ve vyrobé mlécnych vyrobkdl je kom-
plexni problém. Tato prace se zaméfuje na vybrané
suroviny a slozky, které jsou k mléénym meziproduktim
pridavany. Zatimco tepelné oSetfené gelové ochucujici
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slozky vysly jako mikrobiologicky nerizikové, ionizu-
jicim zarenim oSetfené suSené bylinky a kofeni mohou
byt zdrojem plisni a enzymaticky aktivnich termore-
zistentnich mikroorganismu, napt. rodu Bacillus. Bacily
byly detekovany i v soli. Morska stl oproti soli ka-
menné navic obsahovala i stafylokoky, kvasinky a dalsi
potencialné rizikové mikroorganismy z organickych ne-
cistot. V kontextu podminek vyroby vsak lze tyto zdroje
kontaminace povazovat pouze za minoritni. Naproti
tomu Cerstvé bylinky mohou vyznamné zhorSovat mikro-
biologickou kvalitu a bezpecnost ochucenych vyrobki.
VSechny testované vzorky cerstvych bylinek byly kon-
taminovany pestrou smési mikroorganismi v celkové
denzité¢ 5-10 log KTJ/g. Tuto mikrobidlni kontaminaci
se nepodafilo dostate¢né sniZit ani oplachem ve tfech
pracich vodach. Ziskané vysledky mohou napomoci pfi
analyze mikrobiologickych rizik ochucenych mlé¢nych
vyrobkl a syrt.

Klicova slova: technologicky nezadouci mikroorga-
nismy; chlorid sodny; ovocné ochucujici slozky; ochu-
ceni bylinkami a kofenim

Abstract

The understanding of sources and pathways of micro-
bial contamination in dairy production is a complex task.
This work is focused on selected raw materials and com-
ponents added to dairy semi-products. While heat-treated
gelly flavouring components were microbiologically
non-risky, ionizing-radiated dried herbs and spices can
be a source of moulds or enzymatically active heat-re-
sistant microorganisms, e.g. genera Bacillus. Bacilli were
detected in salt, as well. Contrary to rock-salt, sea-salt
also contained staphylococci, yeasts and other potentially
hazardous microorganisms originating in organic impu-
rities. However in the context of production conditions,
these contamination sources can be considered as only
minor. Contrary, fresh herbs can significantly deterio-
rate the microbiological quality and safety of flavoured
products. All tested samples of fresh herbs were contami-
nated with varied microbial mixtures in the total density
of 5-10 log CFU/g. Such a microbial contamination was
unable to be lowered by even three washing waters. The
obtained results could help in the analysis of microbial
risks in flavoured dairy products and cheeses.

Keywords: technologicaly undesirable microorga-
nisms; sodium chloride; fruit flavouring components; fla-
vouring by herbs and spices

Uvod

MIéko a mlécné vyrobky maji bohaté nutri¢ni sloZeni
podporujici rast fady technologicky nezadoucich mikro-
organismii a mikroorganismti zpusobujicich kaZeni.
Proto je moznym zdrojiim kontaminace t€émito mikroor-
ganismy ve vyrobé mlécnych vyrobki vénovana zvysena
pozornost. Zdroje kontaminace lze rozdélit naptiklad na

kontaminaci ze surovin a z jinych zdroju ¢i na kontami-
naci pred a po tepelném oSetieni.

Mikroorganismy syrového mléka jsou v zavislosti na
mife jejich rezistence vici zahfevu urcitou mérou inak-
tivovany béhem pasterace mléka. Z ptivodni mikrobio-
ty syrového mléka se v pasterovaném mléce vyskytuji
predevsim sporotvorné bakterie rodu Bacillus a pripadné
t€Z Clostridium a z nich vyclenéné nové rody a déle
v omezené mife i nesporotvorné bakterie mirn€¢ termo-
rezistentnich druhti, jako jsou napf. nezakysové bakterie
mlééného kvaseni roda Lactococcus, Lactobacillus,
Enterococcus, Streptococcus a dalsi rody bakterii.
Tyto bakterie mohou spolu s mléénymi meziprodukty
nékterymi technologickymi operacemi prochazet a popt.
se dostat az do finalnich vyrobkd (Christiansen a kol.,
2006; Némeckova a kol., 2011; Banykd a Vyletélova,
2009; Ortuzar a kol., 2018).

Naproti tomu otdzka post-pasteracni kontaminace je
vice komplexni — jak svym mikrobidlnim sloZenim, tak
nejvyznamnéj$imi misty vstupu. Proto se na provozech
provadi rozsahld pravidelnd i akutni mikrobiologicka
kontrola vyrobniho procesu i prostredi, véetné kontro-
ly dcinnosti sanitace. Danou problematikou se zabyva
i fada dZeji zaméfenych vyzkumnych praci (Martin
a kol., 2018; Rankin a kol., 2017; Fysun a kol., 2019;
Reichler a kol., 2020).

Tato prace si klade za cil posoudit miru rizika kon-
taminace technologicky neZiddoucimi mikroorganismy
z vybranych zdroji v aktudlnich podminkach vyroby
v CR. Zaméfuje se na suroviny a slozky s vyjimkou
mikrobidlnich kultur a syfidel, které jsou k mléénym
meziproduktim pfiddvany a spolecné s nimi jiZ ne-
prochazi dalSim tepelnym oSetfenim. Zatfazeny jsou jak
suroviny ¢i slozky, které samy o sob¢ byly pfi své vyrobé
tepelné Ci jinak oSetfeny, tak suroviny proti nezadoucim
mikroorganismim nijak neoSetfené.

Modelovymi vyrobky pro dany kol mohou byt napft.
ochucené fermentované mlécné vyrobky a afinované
prirodni syry. Jako sledované suroviny a slozky byly
vybrany tepelné oSetfené gelové ochucujici slozky,
ionizujicim zarenim osetfené susené bylinky a koreni,
neosetrené Cerstvé bylinky a neoSetfena sul.

Material a metody

Mikrobiologickd analyza vzorkii
Ve spolupraci s vyrobci ochucenych fermentovanych
mléénych vyrobkll a syrd byly odebirdny vzorky vy-
branych surovin, sloZek a ptipadné i fazovych vzorku. Ze
vzorkil byl odebran reprezentativni podil 10 g, ktery byl
zhomogenizovan ve stomacheru s 90 ml fyziologického
roztoku. Nésledovalo desitkové fedéni a vyockovani na
prislusné Zivné pudy. Ve vzorcich byly stanovovany tyto
parametry:
* celkovy pocet mikroorganismt na padé s glukézou,
tryptonem a kvasni¢cnym extraktem (GTK) (MIL-
COM as., CZ) po kultivaci pti 30 °C po dobu 3 dnd,
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e kvasinky a plisné na padé s glukézou, Tab.1 Primérné vysledky mikrobiologického vysetreni (log KTJ/g)
tepelné oSetrenych gelovych ochucujicich sloZek (n = 2)

kvasniénym extraktem a chloramfenikolem

(GKCH) (MILCOM a.s., CZ) po kultivaci Celkovy  Kvasinky Plisné  Koli-  E. coli Termore-
pfi 25 °C po dobu 3-5 dni, pocet formni aistentnl
. g . . mikro- bakterie mikro-
* koliformni bakterie a E. coli na Chromogen- organismii organismy
ni pidé (MILCOM a.s., CZ) po kultivaci pii | Boriivka 14 <10 | <10 | <10 [ <10 <10
37 °C po dobu 24 h, Jahoda <13 | <10 | <10 | <10 | <10| <13
e termorezistentni mikroorganismy po inak- | Jahoda 2 <1,0 <10 | <10 | <10 | <1,0 <10
tivaci vzorkl zahfevem pri 85 °C po dobu | Meruiika <13 <10 | <10 | <10 | <1,0 <13
10 min na pidé GTK (MILCOM a.s., CZ) | Meruika 2 <10 <10 | <10 | <10 | <1,0 <1,0
po kultivaci pti 30 °C po dobu 3 dni, Jablko se skorici 1,4 <10 | <10 | <10 [ <10| <10
e halotolerantni mikroorganismy na pidé | Visnés éokolddou <13 <10 | <10 | <10 | <10| <10
Mannitol-salt-phenol-red (Merck, G) po | Mixcitrusi <10 <10 | <10 | <10 | <1,0 <1,0
kultivaci pti 30 °C po dobu 3 dnt. Brusinka <1,0 <10 | <10 | <10 | <10| <13
Pro analyzu vzorka soli byl do pid GTK | Mango-marakuja <1,0 <10 | <10 | <10 | <1,0 <13
a GKCH pfidan navic sterilni zasobni roztok | Vanilka prirodni 1,9 <10 | <10 ] <10 | <10] <16
NaCl (35 % hm.) na vyslednou koncentraci
NaCl 2 g/100 ml pudy. S cilem zvysit zichytnost u fa- V tepelné oSetfenych gelovych ochucujicich slozkach

zovych vzorka nakladani se soli bylo 5 g tekutého vzorku  (tab. 1) byly mikroorganismy zachyceny pouze spora-
resp. 5 g sypkého vzorku rozpusténého ve fyziologickém  dicky — a pokud ano, jednalo se vétSinou o sporotvor-
roztoku analyzovano mikrobiologickou filtraci. né termorezistentni bakterie, které odolaly tepelnému

Vybrané kolonie byly vyizolovany, preciStény na  oSetfeni slozek. VSechny vzorky spliovaly specifi-
Brain-heart infusion (BHI) agaru (Merck, G) a pfedany  kace dodavatelll, které limitovaly celkovy pocet mikro-
na identifikaci metodou MALDI-TOF MS na Statni ve-  organismi na maximaln€¢ 2 log KTJ/g. Limity pro

terindrni Ustav v Jihlave. kvasinky a plisné byly v rtznych specifikacich defi-
novany vzhledem k rliznym mnoZstvim vzorku, avSak
Modelovy experiment s oplachovdnim bylinek vzdy negativni. A rovnéz za podminek této prace nega-

Vzorek cerstvych bylinek byl Setrné promichan,  tivni vysly. Z hlediska rizika kontaminace technologicky
nasledné bylo odebrano 10 g bylinek a vloZeno do steril-  nezddoucimi mikroorganismy se takovéto ochucujici
ni vzorkovnice. Trikrat za sebou byl na tomtéZ vzorku  slozky jevi jako nerizikové.
bylinek opakovan tento postup: do vzorkovnice bylo Ionizujicim zafenim oSetfené susené bylinky a kofeni
pfilito 90 ml sterilni destilované vody, ve které byly  (tab. 2) obsahovaly celkovy pocet mikroorganismil
bylinky inetnzivné michany a obraceny po dobu 5 minut, o nékolik fada vyssi nez gelové ochucujici slozky, avSak
nacez bylo téchto 90 ml vody slito a podrobeno mikro-  rovnéZ i v nich jednoznacné prevazovaly termorezis-
biologické analyze. Pak byly bylinky homogenizovany  tentni mikroorganismy. A s vyjimkou vzorku feferonek
ve Stomacheru s 90 ml fyziologického roztoku a prove-  a pepre vSechny suSené vzorky spliovaly specifikace
den byl mikrobiologicky rozbor. Jako srovnavaci vzorek  dodavatel. Jednotlivé specifikace pro dané slozky se
bylo pouzito 10 g neoplachnutych bylinek zhomogenizo-  mezi sebou liSily. Souhrnné lze ale fici, Ze celkovy pocet

vanych stejnym zpisobem jako bylinky oplachnuté. mikroorganismu byl limitovan nejvyssi hodnotou 5,7 log
KTJ/g a pokud byl limitovan néktery z dalSich sledo-

Vysledky a diskuze vanych parametrd, tak hodnotou 3,0 log KTJ/g. Ziskané

Mikrobiologickd analyza ochucujicich Tab. 2 Primérné vysledky mikrobiologického vySetieni (log KTJ/g)

ionizacnim zarenim oSetrenych susenych bylinek a koreni (n = 2)

surovin, sloZek a soli
Odebrany byly vzorky ctyf sledovanych Celkovy  Kvasinky Plisné  Koli-  E coli Termore-

skupin surovin a slozek. Vysledky analyz jsou n':'ijlfr?)l- I::I:ln;:ile z::ti;:';'_"
shrnuty v tab. 1 aZ 4, ze kterych je patrné, Ze organismil organismy
mezi jednotlivymi skupinami existuji typické | Bylinkové mslo 4,1 18 <13 | <10 | <10 3,9
rozdily. Tyto rozdily se jevi jako vyznamné&jSi | Pazitka 3,5 <10 | <10 | <10 [ <10 2,8
nez zavislost mikrobiologickych parametrii na | Tzatziky 4,6 <10 | <10 | <10 | <10 44
konkrétnim druhu suroviny. Antimikrobidlni | Gyros 5,4 <10 | <10 | <13 [ <10 5,2
ucinek silic obsazenych v jednotlivych druzich | Grilovaci kofeni 4,1 <10 | <13 | <10 | <10 3,8
bylinkek a koreni se ve vysledcich vyznam- Cesnek granulovany 54 <10 | <13 | <10 | <1,0 5,1
nou mérou neprojevil pravdépodobné proto, ze | Majoranka 1,5 <10 | <10 | <10 | <10 <10
antimikrobidlné aktivni latky zistaly uzavieny | Pepf 3,4 <10 | 40 <10 | <10| <10
uvnitf rostlinnych bunék, zatimco mikroorga- | Feferonky 6.2 <10 | 34 | <13 | <10 6,1
nismy kontaminovaly povrch pletiv. Feferonky 2 2,6 <10 | <10 ] <10 | <10] <10
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Tab. 3 Vysledky mikrobiologického vySetieni (log KTJ/g) neoSetfenych

tou pro aerobni mezofilni mikroorganismy je
Cerstvych bylinek (n = 1)

6,0 log KTJ/g, kvasinky 7,0 log KTJ/g, plisné
4,0 log KTJ/g a E. coli 4,0 log KTJ/g.

Vysledky mikrobiologického vysetfeni ne-
osetrené soli jsou shrnuty v tab. 4. Ve vzorcich

Termore-
zistentni
mikro-

E. coli

Celkovy
pocet

Kvasinky Plisné Koli-
formni

mikro- bakterie

organismuii organismy
Rukola 6,1 3,7 <30 | <10 | <10 27 kamenné soli dosahovala mikrobialni kontami-
Rukola 2 8,1 5,3 5,1 3,6 <10 2,0 nace nejvySe 2,0 log KTJ/g, pficemZ izolo-
Medvédi cesnek 7,0 5,0 37 <10 | <10 2,0 vané kmeny byly identifikovany jako Bacil-
Bazalka 6,0 5,9 47 4,0 2,0 <10 lus spp. Naproti tomu moiskd sl dosahovala
Bazalka 2 6,5 <30 | 41 18 | <10 3,0 vys§i trovné kontaminace a detekovdny byly
PetrZel kudrnka 9,6 6,9 5,2 8,6 5,2 2,4 rizné mikrobidlni druhy - Staphylococcus
PetrZel hladkolistd 6,2 4,6 4,8 3,9 1,0 1,6 haemolyticus, S. epidermidis, S. saprophyti-
Kopr 6,6 43 42 53 1,0 1.3 cus, S. equorum, Bacillus mojavensis, Candida
Pazitka 5,0 <30 | <30 | 43 |<30 2,9 inconspicua, Paenibacillus pabuli. GelbiCova
Méta 5,2 5,0 4,1 4,0 1,0 2,5 a Karpiskova (2019) zjistily v morské soli
Rozmaryn 7.2 4,4 43 26 | <20 4,2 pro soleni syrd dokonce vyskyt meticilin re-
Koriandr 6,3 47 3,7 6,0 4,0 3,1 zistentniho kmene S. aureus. Pfi¢inou muze byt

znecisténi organickym materidlem (pefi, prach,
stébla rostlin) na makroskopické i mikroskopické drovni.
Vysledky dalsiho Setfeni jsou uvedeny dale.

Tab. 4 Vysledky mikrobiologického vySetreni (log KTJ/g)
neoSetrené soli (n = 1)

Celkovy Kvasinky Plisné Halotolerantni
D:ré;;n'::::g- mi:‘l:'s’:l?a' Fdzovd kontrola poufZiti potencidlné
Sill kamenna 17 <10 | <10 | <10 problematickych surovin
Sl mofskd <10 <10 | <10 <10 Z vyse uvedenych vysledkll vyplyvd, Ze neosetfené
Sl moiska 2 43 27 19 39 Cerstvé bylinky a motska sl by mohly predstavovat
Sl kamennd rizové 20 <10 | <10 <10 riziko kontaminace vyroby technologicky neZadoucimi
S8l kamennd cernd <10 <10 | <10 <10 mikroorganismy. Otazkou vSak je, jak tyto potencidlné

problematické suroviny ve sledovanych provozech realné

vysledky ukazuji, Ze je pfi vyvoji vyrobki ochucenych
suSenymi bylinkami ¢i kofenim a pfi nastaveni jejich
doby spotfeby nutno pocitat s vyssi mirou kontaminace
potencidlné enzymaticky aktivnimi termorezistentnimi
mikroorganismy. Kromé toho mohou byt tyto slozky
kontaminovany i plisnémi, a proto je Zadouci disledné
dbat na jejich spravné uskladnéni v uzavienych obalech
bez pristupu vlhkosti, aby se riziko ristu plisni minima-
lizovalo.

Oproti oSetfenym susenym bylinkdm se mikrobiota
neosetfenych cerstvych bylinek (tab. 3) ukazala jako svym
slozenim pestiej$i a kvantitativné hojnéjsi. V nékterych
vzorcich byly detekovany vSechny sledované skupiny
mikroorganismi. Nejvice kontaminovdn byl vzorek
petrzele kudrnky, kde celkovy pocet mikro-
organismi dosahoval dokonce 9,6 log KTJ/g,
kvasinky 6,9 log KTJ/g, plisné 5,2 log KTJ/g,
koliformni bakterie 8,6 log KTl/g, E. coli
5,2 log KTJ/g a termorezistentni mikroorga-
nismy 2,4 log KTJ/g. Takto masivni mikro-
bialni kontaminace Cerstvych bylinek uz muze

ovliviiuji dalsi faze vyroby.

Makroskopické necistoty se z motské soli odstraniuji po-
moci sit. Nasledné se stl rozpousti v dosolovaci nadrzi,
odkud se potrfebné mnozstvi precerpava do solnych ldzni.

Tab. 5 Fazova kontrola rozpousténi morskeé soli pro
pripravu solné lazné — primérné vysledky
(log KTJ/g) ziskané pfepoctem po mikrobiologické
filtraci 5 g vzorku (n = 2)

Celkovy Kvasinky Plisné Halotolerantni
pocet mikro- mikroorga-
organismi nismy
Sil mor'ska 0,1 neg. neg. neg.
origindlné zabalend
Solny roztok 0,2 0,6 neg. 0,1

v dosolovaci nadrzi

Tab. 6 Fdzova kontrola pouZivani Cerstvych bylinek — prdmérné
vysledky (log KTJ/g) mikrobiologické analyzy (n = 2)

negativné ovliviilovat mikrobiologickou kvalitu
a bezpecnost ochucenych vyrobkt. Mikrobialni
kontaminaci je mozné ovlivnit, pokud se bylinky
pred pouzitim oplachnou. Témto aspektim se
vénuji nésledujici podkapitoly. Je zadouci, aby
i ochucené vyrobky spliiovaly mikrobiologicka
kritéria pro potraviny uréené k pifimé spotiebé
uvedena v CSN 56 9609 (2008). Mezni hodno-

Celkovy  Kvasinky Plisné Koli-  E. coli Termore-
pocet formni zistentni
mikro- bakterie mikro-

organismii organismy
Bylinky originalné 6,2 3,5 3,5 2,4 <1,0 2,7
zabalené
Bylinky po prvnim 6,3 41 3,0 3,8 <10 ND
oplachu
Bylinky po druhém 72 42 33 4,6 <10 ND
oplachu
Cerstvy syr 7,2 4,0 1,5 4,2 2,3 <10
ochuceny
Cerstvy syr neochu- 52 2,1 <10 1,3 <10 <10
ceny (kontrola)
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V tab. 5 jsou vysledky fazové kontroly rozpousténi soli.
Kvuli vyssi zachytnosti se jednd o vysledky mikrobio-
logické filtrace 5 g vzorku prepoctené na log KTJ/g. Den-
zita mikroorganismi v solném roztoku v dosolovaci nadrzi
odrazi primérnou vysi mikrobidlni kontaminace v celé
hmoté rozpusténé soli a k tomu navic pripadnou kontami-
naci z biofilmil v nddrZi a z prostfedi. Z hodnot v tab. 5 je
patrné, Ze se jednd o hodnoty velmi nizké, které jsou ve
srovnani s mirou vyskytu kontaminujicich mikroorganismit
v solnych laznich zanedbatelné. Potencidlni riziko pouZiti
morské soli by vSak mohlo byt v ptfitomnosti patogennich
mikroorganismu, které mohou byt nebezpecné i v nizkych
davkéch. Pri rozhodovéni, zda pouZivat motskou sil, by
proto méla byt uvdZena mikrobiologicka rizikovovst

chovanim bylinek k (nékolika)fddovému sniZeni mik-
robidlni kontaminace nedochazi. Rozdil v mife mikro-
bialni kontaminace bylinek na pocatku a po tfech
oplasSich v rozpéti pokles o dva fady az nartst o jeden
fad by pak mohl souviset s nerovhomérnou distribuci
mikroorganismii na povrchu bylinek. Presto oplacho-
vani bylinek pred pouzitim vyznam m4, a to k odstranéni
pfipadnych hrubych mechanickych necistot a chemické
kontaminace (napf. agrochemikalie, polutanty z ovzdusi,
apod.).

V této praci vysel nejlépe vzorek bazalky, ve kterém
mikrobidlni kontaminace pranim klesla a v jednotlivych
oplachovych vodach se postupné sniZzovala. Naopak

soleného syra a faktory, které ovliviiuji slozeni mik-
robioty syra — mj. fyzikalné-chemické parametry syra
a doba zrani, popt. tepelné osetreni syra.

Cerstvé bylinky se oplachuji ve dvou oplachovacich
laznich s Cistou pitnou vodou a poté se vmichavaji
dovnitt hmoty cerstvého syra. Vysledky fazové kon-
troly, a rovné€Z porovnani s kontrolnim neochucenym
syrem z téch samych SarZi jako syr ochuceny, jsou
shrnuty v tab. 6. Je vidét, jak pridavek Cerstvych
bylinek mulze zhorSit mikrobiologické parametry
cerstvého syra od prevazujicich zakysovych bakterii

LT R T It

Bazalka Mata

o

Petriel

hladkolista

Eopr Rozmarym Koriandr

Bylinka pfed oplachem = Bylinka po oplachu m 1. oplachovi voda

2. oplachowva vada m 3. aplachovd voda

smérem k prevaze mikroorganismi kontaminujicich

bylinky. Mikrobiologickou kvalitu ¢erstvych bylinek
ani oplach ve dvou laznich nezlepsil, a dokonce by
se mohlo zdat, Ze zhorsil. Vysvétlenim zvySujicich se
zachytd v prabéhu prani bylinek by mohlo byt postup-
né rozvolnovani shlukii mikroorganismu ukrytych ve
struktufe rostlinnych pletiv, a tim i zvySovani poctu
kolonie tvoficich jednotek. Jiné vysvétleni miZe
spocivat v nerovhomérném rozlozeni mikrobialni kon-
taminace v ramci daného vzorku, které se nepodaftilo
eliminovat ani homogenizaci vzorku, ze kterého byl
nasledné odebran alikvotni podil pro analyzu. Prob-
lematice oplachu cerstvych bylinek je vénovédna
nasledujici podkapitola.

Modelovy experiment s oplachovdnim bylinek
Zmény mikrobiologickych parametr cCerstvych
bylinek pti oplachovdni vodou za modelovych pod-
minek jsou zndzornény na obr. 1 az 3. Z obrazka je
dobfe patrné, Ze pti pouZziti dal§ich oplachovych vod
postupné klesd mnoZstvi mikroorganismi uvolnénych
z bylinek do oplachové vody. Presto i ve tieti oplacho-
vé vodé byla denzita mikroorganismi nemald. Z mik-
robiologického hlediska by tedy mohlo byt vyhodné
pouzit dalsi oplachové vody, avSak presto tento krok
doporucit nelze, nebot se uz pri tfetim oplachu zacalo
projevovat mechanické poSkozeni rostlinnych pletiv.
Takto poskozené bylinky by nejen zhorSovaly vzhled
ochucenych syrd, ale zejména by se staly nachylnymi
k mikrobiologickému a enzymatickému kazeni.
Relativné vysoka denzita mikroorganismia ve vSech
tfech oplachovych voddch mize znamenat, Ze opla-

Obr. 1 Celkovy pocet mikroorganismd (log KTJ/g) béhem
modelového oplachovani bylinek

Midta

MW

0
Bazalka

Petrie

hladkolista

Kopr Rozmaryn Koriandr

Bylinka pfed oplachem ® Bylinka po oplachu B 1. oplachova voda

2. oplachovd veda m 3. oplachovd voda

Obr. 2 Kvasinky (log KTJ/g) béhem modelového oplachovani

bylinek
3
5
3
1
i}
Bazalka Petrinl Kopr Mata Rozmaryn Koriandr
hladkelista
Bylinka pfed oplachem m Bylinka po oplachu m 1. oplachova voda

2. oplachovd voda 3. oplachovad voda

Obr. 3 Plisné (log KTJ/g) béhem modelového oplachovani
bylinek
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nejhure vysly vzorky kopru a koriandru, u kterych byly jen
malé rozdily v celkovém poctu mikroorganismt a v poctu
kvasinek a plisni v bylinkach pfed a po prani a také mezi
jednotlivymi oplachovymi vodami. Souvislost mezi vlast-
nostmi bylinky (napt. velikost listd, Clenitost povrchu,
apod.) a ucinnosti oplachu vsak shledana nebyla.

Zaver

Provedeny byly odbéry vybranych vzorkil surovin
aslozek, které jsou k mlé¢nych meziproduktiim piidavany
a které spole¢né s nimi tepelnym oSetfenim neprochazi.
Stanoveny v nich byly hlavni skupiny kontaminujicich
a technologicky nezadoucich mikroorganismil. Tepelné
oSetfené gelové ochucujici slozky vysly jako mikrobio-
logicky nerizikové. V pripadé pouZiti suSenych bylinek
oSetfenych ionizujicicm zarenim by problémy mohla
zpusobovat kontaminace termorezistentnimi mikroorga-
nismy. To v pripadé€, pokud by se jednalo o enzymaticky
vysoce aktivni kmeny a fyzikalné-chemické vlastnosti
vyrobku a podminky jeho skladovani by pomnozovani
téchto mikroorganismti umoznovaly. Nezadouci mikro-
organismy byly zachyceny i v neosetfené soli, pficemz
vzorky moftské soli vySly hife neZ vzorky soli kamenné.
Organickd kontaminace moiské soli mizZe byt zdro-
jem nejen technologicky neZadoucich, ale i patogen-
nich mikroorganismi, a proto by mofskd sl méla byt
pouzivana pouze u vyrobkid mikrobiologicky neriziko-
vych. V ramci sledovaného souboru nejrizikovéjsi byly
neosetiené Cerstvé bylinky, které typicky obsahovaly pes-
trou smés nezaddoucich mikroorganismu, nékdy i ve vy-
soké denzité. Ani oplach ve tfech vodach nebyl dostatecné
spolehlivy pro sniZeni miry mikrobidlni kontaminace,
a tak oplachnuté Cerstvé bylinky vyznamné zhorSovaly
mikrobiologickou kvalitu ochucenych vyrobku.
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Occurrence of methicillin and vancomycin-
resistant strains of Staphylococcus aureus
in raw cow’s milk

Abstrakt

Byla testovana rezistence k vankomycinu, oxacilinu
a cefoxitinu u bakterialnich kment Staphylococcus aureus
izolovanych z kravského mléka v letech 2019 a 2020.
Celkem bylo vySetfeno 689 vzorkt syrového kravského
mléka ze 14 farem, z toho 630 individualnich a 59 bazé-
novych vzorki. Jako S. aureus bylo identifikovano
96 kment (13,9 %), u kterych byl proveden test citlivosti
k antibiotikiim diskovou diftizni metodou. U rezistentnich
a intermedidrnich kmen byla provedena metodou PCR
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