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Abstrakt

Byl sledovan vliv poruseni mléka malych prezvykavch
mlékem kravskym (5 a 10 %) na technologickou kvalitu
modelovych mléénych vyrobkil (jogurt, Cerstvy syr).
Posouzeni bylo provedeno na kozim, ovéim a kravském
mléce (KOM, OVM a KRM) se slozenim a vlastnostmi
typickymi v porovnéni k podminkam v CR (n = 24 pro
kazdy druh mléka). Byla zahrnuta nasledujici pleme-
na: — koza — Bila kratkosrsta koza, Hnéda kratkosrsta
koza, Anglontbijska koza; — ovce — Lacaune, Cighdja,
Vychodofriska ovce; — krava — HolStyn; Ceské strakaté.
Kyselost modelovych jogurtt byla 62,37, 63,3 a63,31°SH
a byla u KOM pifidavkem KRM (5 a 10 %) zménéna
nevyznamné (P > 0,05). Korespondujici vysledky pro
OVM byly 79,43, 78,06 a 77,39 °SH. Pridavkem KRM
do OVM byly zmény malé, relativné jen -1,7 a -2,6 %,
nicméné vyznamné (P < 0,001). Pevnost kolace mode-
lového syru byla 3,33, 3,17 a 3,29 (tfida, 1 = vyborna az
4 = Spatnd) a byla u KOM piidavkem KRM (5 a 10 %)
zménéna nevyznamné (P > 0,05). Korespondujici vysled-
ky pro OVM byly 3.5, 3,25 a 3,29. I tyto byly nevyznam-
né (P > 0,05). Pocet streptokokl uSlechtilé jogurtové
kultury (3,5 hodiny pti 43 °C) vzrostl (P > 0,05)
z 525,4 milionu v KOM na 689,3 milionu KTJ/ml (10 %
KRM, v prislu§né predchozi praci). Pocet laktobacila
uslechtilé kultury vzrostl (P > 0,05) z 65,5 milionu
v KOM na 70,9 milionu KTJ/ml. Pocet streptokoka po-
klesl (P > 0,05) z 993,1 milionu v OVM na 981,1 milionu
KTJ/ml a pocet laktobacila poklesl (P > 0,05) z 86,2 mi-

lionu v OVM na 85,0 milionu KTJ/ml. Poruseni mléka
malych prezvykavcl mlékem kravskym, v pouZitych
koncentracich do 10 %, by nemélo zfetelné¢ ménit tech-
nologické vlastnosti kvality modelovych mlécnych
produktii podle titra¢ni kyselosti jogurtu a kvality kolace
syfeniny. OvSem, pfi vyrazné vys$im piidavku KRM
(nad 25 %), by i zmény mohly byt vyrazné&;jsi.

Klicova slova: koza, ovce, krdava, bazénové mléko,
falSovani, kvalita, jogurt, Cerstvy syr

Abstract

The influence of small ruminant milk adulteration by
cow milk (5 and 10%) on the technological quality of
model dairy products (yoghurt, fresh cheese) was stu-
died. The assessment was performed on goat, sheep and
cow milk (KOM, OVM and KRM) with the composition
and properties typical in comparison with the conditions
in the Czech Republic (n = 24 for each type of milk). The
following breeds were included: — goat — White shorthair
goat, Brown shorthair goat, Anglo-Nubian goat; — sheep
— Lacaune, Tsigai, East Frisian sheep; — cows — Holstein;
Czech Fleckvieh. The acidity of the model yoghurts
was 62.37, 63.3 and 63.31 °SH and was insignificantly
changed in KOM by the KRM (5 and 10%) addition
(P > 0.05). The corresponding results for OVM were
79.43, 78.06 and 77.39 °SH. With the addition of KRM
to OVM, the changes were small, relatively only -1.7
and -2.6%, however significant (P < 0.001). The firm-
ness of the model cheese cake was 3.33, 3.17 and 3.29
(class, 1 = excellent to 4 = poor) and was insignificant
(P > 0.05) in KOM with the KRM addition (5 and 10%).
The corresponding results for OVM were 3.5, 3.25 and
3.29. These were also insignificant (P > 0.05). The num-
ber of streptococci of noble yoghurt culture (3.5 hours
at 43 °C) increased (P > 0.05) from 525.4%10° in KOM
to 689.3x10% CFU/ml (10% KRM, in the relevant pre-
vious work). The number of lactobacilli of the noble
culture increased (P > 0.05) from 65.5x10° in KOM to
70.9%10° CFU/ml. The number of streptococci decreased
(P> 0.05) from 993.1x10°¢ in OVM to 981.1x10° CFU/ml
and the number of lactobacilli decreased (P > 0.05) from
86.2x10° in OVM to 85.0x10° CFU/ml. Disruption of
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the milk of small ruminants by cow milk, in the concen-
trations used up to 10%, should not clearly change the
technological properties of the quality of model dairy
products according to the titratable acidity of yoghurt and
the quality of curd cake. However, with a significantly
higher addition of KRM (above 25%), the changes could
be more significant.

Keywords: goat, sheep, cow, bulk tank milk, adultera-
tion, quality, yoghurt, fresh cheese

Vyznam a mozné vlivy falSovani mlééné
suroviny a pripadné detekéni metody

FalSovani potravin je, jak znamo, jev velmi stary,
pochazejici jiz ze starovéku, jak svédc¢i nékteré docho-
vané pisemné zdznamy zakond z riznych humannich kul-
tur majicich za cil toto neetické jednani v komerci omezit.
V dalSich historickych obdobich tyto zminky pokracuji
(KADECKA a ROZMAN, 2006). V soucasné dobé
Ize zaznamenat, v uvedené souvislosti, materidl Statni
zemédélské a potravindr'ské inspekce (SZPI; 2015). Je zde
definovana spolecenskd nebezpecnost falSovani potravin
i moznost jeho negativni interference do zdravotnich rizik
pro konzumenty. Podle tohoto stanoviska jsou uvedeny
potraviny s nejvyssi mirou falSovani v Ceské republice,
sefazené v sestupné tendenci: — vino; — lihoviny; — med;
— vyrobky z ovoce; — kakao a ¢okolada; — ovoce a zele-
nina; — brambory; — ryby a vyrobky z ryb; — maso a mas-
né vyrobky; — rostlinné oleje; — dopliiky stravy. Jak je
patrné, mléko a mlécné vyrobky zde zcela chybi. Naopak,
mlécny potravinovy fetézec se dlouhodobé tési vysoké
davere spotrebitelt, jak dokazuji vyzkumy vefejného
minéni spotfebniho kose v Némecku a Rakousku.

Pritom, paradoxné, pravé mléko lze, vzhledem
k jeho charakteristické fyzikdlné-chemické struktute,
povazovat za material falSovani velmi snadno pristupny.
Tato spotiebitelskd divéra je do znacné miry také dana
vysokou cetnosti pravidelnych kontrol pomérné vy-
sokého poctu kvalitativnich ukazatelti pti kontrole kva-
lity syrového mléka, jakou nevykazuje snad zadny jiny
potravni fetézec. Presto ani zde se néjakému skandalu
v moderni dobé nebylo mozné vyhnout. VSeobecné
znamym pripadem je falSovani vysledkid analyz obsa-
hu bilkovin melaminem na asijském trhu détskych
mlécnych vyrobki, které mélo charakter znacného zdra-
votniho rizika. V uvedenych souvislostech byly popsany
chemické typy potencidlnich falSovacich kontaminantt
i praktik a pokrok v analytickych metodach jejich de-
tekce (TALKHAN, 2015; AZAD a AHMED, 2016;
HASSOUN et al., 2020). Dalsim typem falSovani vSech
typtt mléka, ovSem zde bez vétsiho zdravotniho rizika,
miZe byt zvodnéni (HANUS et al., 2015).

V Ceské republice zatim k Z4dnym podobnym ris-
kantnim falSovacim excestim ve vétSim méfitku nedoslo
a lze doufat, s dobrou znalosti mlékarského vyrobniho
prostiedi, Ze ani nedojde. Né&které, spiSe vyjimecné,
pfipady maji charakter neetického komercniho jed-

nani, obvykle bez vyznamnéjSiho zdravotniho rizika,
kdy mize byt ziStné drazsi mléko malych prezvykavcu
umyslné nastavovano primési levnéjsiho mléka kravs-
kého. Nicméné, takové jednani muze naruSovat typ
kvality charakteristicky pro produkty mléka malych
prezvykavcti a jejich technologické ukazatele. Muze
vSak, v pripadé vyskytu alergie na proteiny kravského
mléka, takovy postup znamenat i zdravotni ohroZeni
konzumenta. Nekdy vsak je imyslem tato mléka misit,
pokud je tak deklarovdno, a vyrdbét mlécné vyrobky
z mléka smésného. Takovy postup na farmé produkujici
mlécné vyrobky (ZD Jesenik) s popisem findlnich vlast-
nosti syra ,,B&la* byl jiz také popsan (VYLETELOVA
— KLIMESOVA et al., 2014). Naopak, kvalitou syri po-
dle farem z ov¢iho a koziho mléka separatné se zabyvala
dal3i nedavna studie (KOVACOVA et al., 2021). RovnéZ
v difvé&ji studii (HANUS et al., 2020) byl sledovén vliv
pridavku kravského mléka do mléka malych prezvykavcu
na zmény v technologickych ukazatelich mléka. Ukaza-
lo se vSak, Ze prakticky v tvahu pfipadajicich koncen-
tracich, falSovani mlékem kravskym do 10 % méni
technologické vlastnosti mléka malych prezvykavca jen
velmi omezené. Urcity vliv na technologické vlastnosti
mléka (titracni kyselost a kysaci schopnost) byl zazna-
menan u poruseni mléka ovciho. Tyto vysledky kores-
ponduji s Cetnymi vyznamnymi rozdily ve slozkovych
ukazatelich a poctu somatickych bunék mezi druhy.

Zaroven byly zverejnény studie zabyvajici se postupy
moznosti identifikace takovéhoto neetického jednani
(pridavky mléka kravského do mlék malych prezvykavci)
v potravinarské komercni sféfe na bazi modernich ana-
Iytickych metod, jakymi jsou MALDI-TOF a nuklearni
magneticka rezonance (NMR; RYSOVA et al., 2020 a, b
a 2021). Jsou rovnéZz popséany dalsi postupy k druhové
identifikaci mléka (ZACHAR et al., 2011; TSAKALI
et al., 2019). Sledovani a vyhodnocovéni kvality syro-
vého mléka pomaha plnit diileZitou spolecenskou zakaz-
ku (BAUMGARTNER et al., 2000). V nedavné dobé
popsali priklad systému takového moderniho sledovani
kvality mléka MARTINEZ et al. (2018). Odhalovéni
mozného falSovani je vyznamnym postupem kontroly
kvality potravin (PSATHAS a TZAMALOUKAS, 2017)
a autenticita potravinového produktu je vyznamnou trzni
charakteristikou (KALOGIANNI, 2018).

Cilem této prace bylo posoudit projev takové neetické
intervence mléka kravského v mléce malych prezvykavct
na vybrané ukazatele technologické kvality modelovych
mlécnych vyrobkii malych prezvykavc.

Material a metody

Podminky sledovdni

Pro ucely srovnani v ramci feSeni projektu byly vybrany
farmy chovu malych prezvykavci (kozy, kozi mléko
(KOM), ovce, ovéi mléko (OVM)), které predstavuji
priblizné primérné chovatelské podminky tohoto typu
chovu v Ceské republice, pokud jde o (detaily jsou v pied-
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chozich sdélenich HANUS et al., 2019, 2020): — chovné
prostiedi; — systém chovu; — velikost stdda; — plemeno;
— vyse produkce (dojivost). Tyto chovy se nachazeji na
severni Moravé v oblasti Jeseniku a jejich podhiii a Bes-
kyd a jejich podhari. Syrové bazénové mléko bylo vzorko-
vano Ctytikrat rocn€ s ohledem na profil laktace vazany na
sezonni reprodukcni cyklus malych prezvykavci. Dvakrat
v prvni tretin€ laktace a dvakrat v posledni tretiné lak-
tace (duben aZ kvéten a Cervenec az srpen). Stejné bylo
ve stejnych oblastech a stejnou dobu vzorkovano bazé-
nové mléko kravské (KRM). Bazénové vzorky mléka tak
odpovidaly skladbou a vlastnostmi typickym vysledkim,
které jsou popisovany v pracich autorl, zabyvajicich se
hodnocenim pfislusnych vysledkii v CR (HERING et al.,
2005; BUCEK et al., 2018, 2020, 2021; KVAPILIK et al.,
2019; KOPUNECZ, 2020; BUCEK, 2021). Ve vzorkovani
bylo zahrnuto 6, 5 a 6 stdd koz, ovci a krav. Byla zahr-
nuta nasledujici plemena: — kozy — Bila kratkosrstéa koza,
Hnéda kratkosrsta koza, Anglonubijska koza; — ovce — La-
caune, Cighdja, Vychodofriska ovce; — kravy — HolStyn;
Ceské strakaté. Odebréno bylo 24 vzorki kazdého mléka.

PoruSeni mlécné suroviny a jeji oSetieni

Model porusovani mlééné suroviny v Tab. 1 sleduje
experimentalni potfebu hledat spolehlivy detekovatel-
ny limit falSovani spiS v niZSich hodnotich. Nicméné,
,ekonomicky efekt” pfipadného falSovani a prakticky
ocekavatelny, zase logicky lezi v hodnotich vysSich,
spise nad 10 %.

Tab. 1 Pomeéry kravského a koziho/ovciho miéka pri
falSovani — zakladni $kdla pro vyvoj metod detekce
falSovani (HANU§ et al., 2019, 2020). Tato Skdla kon-
centraci byla zvolena s ohledem na potrebu hledat
spolehlivy detekovatelny limit falSovani spi$ v niZsich

polozZkach.
Kravské (%)  objem (ml)  Kozi/Ovéi (%) objem (ml)

1 0 0 100 250

2 0,5 1,25 99,5 248,75

3 1 2,5 99 2475

4 5 12,5 95 237,5

5 10 25 90 225

6 100 250 0 0

ProtoZe v Ceské republice plati povinnost pasterovat
vsechno konzumni (komeréni) mléko, vzorky byly pas-
terovany vysokou pasteraci v tvrd§im reZimu: 72 °C
béhem 20 minut a pak ochlazeni na 25 °C za 12 minut
k dalsi manipulaci. Bylo pfedpokladédno, Ze vysoka pas-
terace zhorSi hodnoty technologickych ukazatel, ze-
jména syfitelnosti (HANUS et al., 1995). Pfi posuzovéni
kysaci schopnosti mléka je pasterace soucésti kontrol-
niho postupu (85 °C s vydrzi 5 minut; CSN EN ISO 1211
(drivejsi ON 57 0534)).

Analytické a statistické metody
Pro kontrolu sloZeni plivodniho a vybranych vzorku
falSovaného mléka byly pouzity béZné, vybrané, mlé-

karské, analytické metody stanoveni kvality, sloZeni
mléka a jeho vlastnosti, zejména technologickych. Ten-
to metodicky popis je podrobné uveden v dfivejsi praci
(HANUS et al., 2020). K provéfeni vybranych vlast-
nosti modelovych produktd byly pouzity materidly po
prodlouzené inkubaci (24 hodin) kysaci schopnosti mlé-
ka (jogurt) a ukonceni odkapu syrovatky (3 hodiny) na
sitku po enzymatické koagulaci (Cerstvy syr). Samotné
technologické vlastnosti byly provéreny podle nésledu-
jiciho postupu:

- kysaci schopnost (KSM) mléka (jogurtovy test)
byla stanovena formou titraéni kyselosti (Soxhlet-
Henkel (°SH)) za pouZiti alkalického roztoku NaOH
0,25 N (M) v prostredi indikatoru (fenolftalein) podle
CSN EN ISO 1211 (ON 57 0534). Test byl prove-
den s termofilni jogurtovou kulturou YC-180, 50U
(Chr. Hansen, Denmark), Streptococcus thermophi-
lus, Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis a Lacto-
bacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, navazka
0,24 g, 150 ml pasterované mléko, teplota 43 °C,
michani 15 min., 2 ml do kazdého vzorku o 25 ml,
cas inkubace regulérné 3,5 hodiny a prodlouzené
inkubace 16 hodin pfti 43 °C;
syfitelnost mléka, jako &as koagulace (CK)
laktoproteint (vtefin, do vytvoreni viditelnych vlocek
bilkovin), byla stanovena s pfidavkem bakteridlniho
(Rhizomucor Miehei) syficiho enzymu Fromaza (Fro-
mase® 220 TL BF, Royal DSM, Heerlen, Netherlands;
wwwtomscheese.cz) v 50 ml mléka pri 32 °C ve vod-
ni lazni. Cas byl adjustovan empiricky na pfibliZzng
5 minut ptasobeni. Po prevedeni koldce syfeniny na
sitko a odkapu 2,5 hodiny byla zaznamendana kvalita
syrového kolace subjektivnim posouzenim (KS; 1 =
vybornd az 4 = Spatnd).

Byly vypocteny stfedni hodnoty a smérodatné odchylky
sledovanych ukazateld modelovych mléénych produkti
pro pivodni mléko krav a malych prezvykavctl a jejich
mléko porusené mlékem kravskym v rozsahu 5 a 10 %.
Pfipadné rozdily byly testovany parovym t-testem mezi
puvodnim a porusenym mlékem za pouZziti MS Excel,
Microsoft, Redmond, Washington, USA.

Vysledky a diskuse

Slozky a vlastnosti piivodniho koziho, ov¢iho a kravs-
kého mléka v tomto hodnoceni byly podrobnéji popsany
diive (HANUS et al., 2019, 2020). V Tab. 2 jsou zkracené
odhady stfednich hodnot vybranych ukazateld ptivodnich
a porusenych vzorkti mléka. Je mozné uvést, Ze mléka
jednotlivych druht lze mit za typickd pro podminky
CR, snad vyjma ukazatele CPM, ktery je u KRM vy&&i
(53 tisic KTJ/ml) celostatniho priméru (2017 — 2020 =
34,4, 28,2, 29,1 a 23,6 tisic KTJ/ml; KOPUNECZ, 2020;
BUCEK, 2021). Z hygienickych ukazateli kravského
mléka naopak PSB (223 tisic/ml) priméru CR odpovida
(2017-2020=231,226,221 a230 tisic/ml; KOPUNECZ,
2020; BUCEK, 2021). Pokud jde o primérné ukazatele
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Tab. 2 Zmény priamérnych hodnot mléénych ukazateld podle $kaly v Tab. 1

% MIécné ukazatele
PSB T HB L

CPM

STP

- pocet streptokokti uslechtilé kul-
tury nevyznamné (P > 0,05) vzrostl
sC M z 525,4 milionu v KOM na 689,3

tisic KTJ/ml tisic/ml g/100 ml g/100g g/100g g/100g g/100 g mg/100 mi milionu KTJ/ml (10 % KRM);
KOM 100 766 1361 | 3,83 3,12 4,62 8,55 | 12,27 | 64,39 - pocet laktobacild uSlechtilé kultu-
95 730 1304 | 3,85 3,13 4,64 8,57 | 12,32 62,9 ry nevyznamné (P > 0,05) vzrostl
90 695 1247 | 3,87 3,15 4,66 8,6 12,36 | 61,41 z 65,5 milionu v KOM na 70,9 mi-
ovm 100 421 974 6,71 6,0 4,74 | 11,63 | 1834 | 96,11 lionu KTJ/ml (10 % KRM);
95 403 936 | 659 | 587 | 476 | 115 | 1808 | 930 - pocet streptokokil uSlechtilé kultu-
90 384 899 6,46 5,74 477 | 11,37 | 17,82 | 89,96 ry nevyznamné (P > 0,05) poklesl
KRM 100 53 223 4,25 3,39 5,05 9,02 | 1317 | 3457 z 993,1 milionu v OVM na 981,1

KOM = kozi mléko; OVM = ov¢i miéko; KRM = kravské mléko; CPM = celkovy pocet mezofilnich mikroorganismdi; KTJ

milionu KTJ/ml (10 % KRM);

= kolonii tvofici jednotka; PSB = pocet somatickych bunék; T = obsah tuku; HB = obsah hrubych bilkovin; L = obsah
monohydrétu laktézy; STP = obsah suSiny tukuprosté; SC = obsah susiny celkové; M = koncentrace mocoviny.

bazénového mléka malych piezvykavci v CR, nejsou
tyto pro relevantni srovnani k dispozici, nebot mléko se
vétSinou nevykupuje, nybrz zpracovava pfimo na farmach
na produkty, proto chybi n¢jaka centralni evidence téchto
hodnot. Odebrané mléko tak lze povazovat za vhodny
materidl pro vyvoj metody identifikace falSovani mléka
malych prezvykavcl pfimési druhové ciziho mléka (napf.
na bazi MALDI-TOF a NMR).

Vysledky kyselosti modelovych jogurtd (Tab. 3; KJ)
¢inily v priméru 62,37 + 5,82, 63,3 + 6,03 a 63,31 + 6,09
°SH a byly u KOM piidavkem KRM (5 a 10 %) zménény
zcela nepodstatné (P > 0,05). Korespondujici vysledky pro
OVM ¢inily 79,43 + 4,39, 78,06 + 3,68 a 77,39 + 3,61 °SH.
Hodnoty KSM jsou zde (OVM) vyssi zejména pro ptvodni
vys§i obsah bilkovin, ktery prispivda kyselou reakci.
Pridavkem KRM do OVM byly zmény malé, rozsahem
zanedbatelné, relativné jen -1,7 a -2,6 %, nicméné, stati-
sticky vyznamné (P < 0,001). OvSem, pfi vyrazn€ vySS§im
pfidavku KRM, by mohly byt zmény i vyraznéji vyznam-
né, zejména i u KOM, které na uslechtilé mlékarské kul-
tury mize vyvijet biochemicky inhibic¢ni ucinek.

Vysledky CK pfi stanoveni syfitelnosti byly tabulkové
uvedeny v piedchozi praci (HANUS et al., 2020; Tab.
4 a 5). Pro KOM Ccinil CK 98,1 s, a ackoliv pro KRM
byl 487.0 s, zkratil se prekvapivé pridavkem KRM do
KOM (5 a 10 %) nevyznamné (P > 0,05) na 80,0 a 87,7 s.
Pro OVM ¢inil 160,4 s (pro KRM 456,0 s) a témér se
pridavkem KRM (5 a 10 %) za danych podminek
nezménil (P > 0,05), na hodnoty 163,6 a 165,3 s. Pfi
vyrazné vyssi zatézi kravskym mlékem by ovSem mohlo
dojit ke zméndm vyznamnym.

Vysledky pevnosti kola¢e modelového syru (Tab. 3; KS)
byly zcela v souladu s predchozimi vysledky a Cinily v pra-
méru 3,33 £ 0,87, 3,17 £ 0,82 a 3,29 + 0,75 a byly u KOM
ptidavkem KRM (5 a 10 %) zménény zcela nepodstatné
(P > 0,05). Korespondujici vysledky pro OVM Ccinily
3,5 + 0,66, 3,25 £ 0,74 a 3,29 + 0,75. I tyto lze celkove,
s malou vyjimkou, oznacit za nevyznamné (P > 0,05).

Vysledky prace navazuji tésné¢ metodicky na vysledky
predchoziho sd&leni (HANUS et al., 2020; Tab. 4 a 5), které
pro vzorky poruseného mléka malych prezvykavcl krav-
skym mlékem (5 a 10 %) naznacilo, po inkubaci (3,5 ho-
diny pfi 43 °C) jogurtové kultury pro stanoveni KSM, Ze:

Tab. 3 Vysledky kyselosti modelovych jogurtt a kvality
modelového syrového kolace pro kozi, ovci
a kravské mléko (KOM, OVM a KRM) a pro poruseni
KOM a OVM prostrednictvim 5 a 10 % KRM

Parametr Ukazatel
KJ KS
Jednotka
KOM 100 X 62,37 3,33
SX 5,82 0,87
VX (%) 9,3 26,1
KOM 95 KRM 5 X 63,3 3,17
SX 6,03 0,82
VX (%) 9,5 25,7
KOM 90 KRM 10 | x 63,31 3,29
SX 6,09 0,75
VX (%) 9,6 22,8
KRM 100 X 59,84 3,46
SX 3,24 0,78
VX (%) 54 22,5
It 1,92 1,69
P ns ns
II; t 1,5 0,31
P ns ns
0VvM 100 X 79,43 35
SX 4,39 0,66
VX (%) 55 18,8
OVM 95 KRM 5 X 78,06 3,25
SX 3,68 0,74
VX (%) 47 22,7
OVM 90 KRM10 | x 77,39 3,29
SX 3,61 0,75
VX (%) 47 22,8
KRM 100 X 61,58 3,25
SX 2,31 0,74
VX (%) 61,58 22,7
It 3,8 2,25
P * )%k *
II; t 54 1,29
P el ns

KOM = kozi mléko; OVM = ov¢i mléko; KRM = kravské mléko; n = 24, 24, 24. KJ =
kyselost modelového jogurtu SH (spotreba 0,25 N (M) roztoku NaOH v ml (stupné kyselos-
ti dle Soxhlet-Henkela (°SH))); KS = kvalita modelového syrového koldce po synerézi a od-
kapu syrovatky (1 = vybornd az 4 = $patnd); x = aritmeticky primér; sx = smérodatna
odchylka; vx = variacni koeficient (%). Pérovy t-test (hodnota t) pro rozdil mezi kozim
a ov€im miékem (100 %) a falSovanym kozim a ov€im miékem z 5 % a 10 % kravskym
miékem (I = KOM 100 — (KOM 95 a KRM 5); Il = KOM 100 — (KOM 90 a KRM 10)) (I =
O0VM 100 - (OVM 95 a KRM 5); Il = OVM 100 — (OVM 90 a KRM 10)), pravdépodobnost
nulové hypotézy (P; vliv falSovaciho faktoru), P > 0,05 = ns (nevyznamné), P < 0,05 = *
(vyznamné), P < 0,01 = ** P <0,001 = ***,

4

MLEKARSKE LISTY 188, VOL. 32, No. 5



VEDA, VYZKUM

- pocet laktobacild uslechtilé kultury nevyznamné
(P > 0,05) poklesl z 86,2 milionu v OVM na 85,0 mi-
lionu KTJ/ml (10 % KRM).

Ackoliv existoval urcity trend, zmény v KSM vyjadiené
kvantitou uslechtilé kultury byly za danych podminek
nepodstatné, zejména u OVM. To ovSem nemusi platit
pro vyznamné vysSi poméry poruseni mléka malych
prezvykavcd, napt. 25 % a vice KRM. U KOM lze pak
tento vzrast v kvantité uslechtilé kultury s rGstem miry
poruseni, i kdyZ nevyznamny za danych podminek, hy-
poteticky spojit se zndimymi vyraznymi antibakteridlnimi
ucinky KOM. Tato skutecnost také vysvétluje vyraznéji
nizsi pocatecni pocty streptokokt (P <0,01; 525,4 versus
993,1 milionu KTJ/ml) a laktobacili (P > 0,05; 65,5 ver-
sus 86,2 milionu KTJ/ml) v KOM, oproti OVM (Tab. 5
a 6 tamtéz).

Zaver

Vysledky vyhodnoceni ukdzaly, v souladu s predchozim
testovanim technologickych vlastnosti, dopliikovou in-
formaci pro projekt vyvoje metod identifikace poruSeni
mléka malych prezvykavcl mlékem kravskym, o vlivu na
modelové mlécné produkty od malych prezvykavci. Tyto
vysledky vyhodnoceni jsou v zavéru v podstaté stejné,
jako v predchozim sledovani technologickych vlastnosti
mléka (HANUS et al., 2020). PoruSeni mléka malych
prezvykavcd mlékem kravskym, v pouZitych koncen-
tracich do 10 %, by nemélo zfetelné ménit technologické
vlastnosti kvality modelovych mlécnych produkti.

Prdce vznikla za podpory projekty MZe NAZV ZEME
QK 1920222 a MZe RO 1420.
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Comparison of the total number of selected
groups of microorganisms in raw milk during
collection on the farm and after transport to
the lahoratory

Abstrakt

Byly srovnany vysledky stanoveni po¢tu mezofilnich,
psychrotrofnich a koliformnich bakterii v bazénovych
vzorcich syrového kravského mléka analyzovaného na
farmé a po svozu do laboratofe. Vzorky pochéazely ze
sedmi mlé¢nych farem a byly dopraveny do laboratofe za
ruznych teplotnich podminek bez oSetfeni a s oSetfenim
konzervacnim Cinidlem. Hodnoty mezi vzorky zpracova-
nymi pfimo na farmé a v laboratofi, dale mezi chlazeny-
mi nekonzervovanymi a nechlazenymi konzervovanymi
vzorky byly srovnatelné a jejich rozdily byly statisticky
nevyznamne.

Klicova slova: kravské mléko, transport, chlazeni,
konzervace

Abstract

The results of mesophilic, psychrotrophic and coliform
bacteria in tank bulk samples of raw cow’s milk analyzed
on the farm and after collection to the laboratory were
compared.The samples came from seven dairy farms and
were transported to the laboratory under different tem-
perature conditions without treatment and with preserva-
tive treatment.The values between samples processed
directly on the farm and in the laboratory, as well as
between cooled non-preserved and uncooled preserved
samples were comparable and their differences were
without statistical significance.

Key words: cowmilk, transport, cooling, preservation

Uvod

Produkce mléka bez pritomnosti mikroorganismi
nebyla, neni a nebude nikdy proveditelnd, a neni ani ve
své podstaté zadouci. Presto mikrobiologickd kvalita
syrového kravského mléka ma zasadni vliv na kvalitu
mléka jako suroviny pro vyrobu mlécnych potravin.
Kontrola hygienické kvality syrového mléka a jeho
zdravotni nezdvadnosti prosla béhem poslednich 30 let
velkymi zménami a jejim cilem byla produkce mléka s co
nejniZ$imi hodnotami celkového poctu mikroorganismu
(CPM) a somatickych bunék (PSB). Prvovyrobci mléka
jsou na téchto hodnotich ekonomicky zavisli, a proto
vyuzivaji svych znalosti a dodrzuji vSechny hygienické
predpisy pri ziskavani mléka, aby dosahovali co nejvyssi
kvality a hygienické tirovné. V letech 2017 az 2019 byla
primérnd vykupni cena mléka v Ceské republice (CR)
8,64, 8,65 a 8,87 K&, pfitom ndklady po odpoctu na vyro-
bu jednoho litru mléka byly 8,43, 8,56 a 8,96 K¢ (Syricek
a kol., 2020). Rastu ndklad by mél odpovidat i rist
trZeb, proto dosahovani pfiméfeného zisku z produkce
mléka je nezbytnou podminkou pro udrzeni stdvajiciho
stavu dojenych krav a sobéstacnosti v produkci mléka
v CR (Syrtcek a kol., 2020). Bez odpovidajici Grovné
trzeb nebude dosaZeno priméreného zisku, ¢imz se chov
skotu z dlouhodobého pohledu dostane do ekonomicky
neudrzitelné situace (Syracek, 2020). Primérna vykupni
cena mléka byla v roce 2020 8,52 K¢ a podrobnéjsi vyvoj
cen v roce 2020 je uveden v Grafu 1 (Agropress, 2021).
V CR se mlécné vyrobky vyrdbé&ji pievazné z mléka,
které je tepeln€ oSetfené riznymi teplotnimi rezimy (pas-
terizace, termizace, vysokotepelné osetfeni UHT, steri-
lace), pfi kterych se vyrazné omezuje pocet nezZadoucich
mikroorganismu a zajiStuje zdravotni nezdvadnost mléka
jako suroviny a konecného mlécného vyrobku (Vyhlaska
397/2016 Sb.). Pfi zvazovéni, zda podrobit syrové mléko
tepelnému oSetreni, musi provozovatelé potravinarskych
podnikl zohlednit postupy vyvinuté v souladu se zasa-
dami HACCP a splnit pozadavky, které mize piislusny
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