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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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vysledek laboratorni zkousky. V nékte-
rych pfipadech vsak jsou kontrolni
vzorky dopravovany mimo chladici box
= a dochazi tak k prekroceni mezni hodno-
ty teploty vzorku, coz je hlavné v letnich
mésicich nezadouci. K témto situacim
dochazi prevazné pii odbéru a prepraveé
vzorkll neskolenymi pracovniky.

Préace byla zaméfena na srovnani vy-
branych mikrobiologickych ukazatelt
v dobé odbéru vzorkii mléka z mléc-
nych tankll a po transportu do labora-
tofe v chladicim boxu a v boxu bez chla-
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Obr. 1 Vyvoj vykupnich cen miéka v obdobi 1/2020 — 3/2021 v CR

(Zdroj: Agropress, 2021)

organ v tomto ohledu stanovit pfi schvalovani zafizeni
nebo provadéni kontrol podle nafizeni (ES) ¢. 853/2004.
Toto nafizeni stanovuje i mikrobiologickd kritéria pro
syrové mléko — CPM a PSB. Limitni hodnoty, na kterych
jsou vyrobci mléka finan¢n€ zainteresovani, jsou pro
CPM<100000KTJv 1 mlaPSB <400000 bunék v 1 ml.
Mikrobiologické, hygienické, chemické a fyzikalni
parametry mléka jsou analyzovany v akreditovanych
laboratorich. Sbér vzorkd mléka a mlécnych vyrobku je
provadén opravnénymi a Skolenymi pracovniky a teplota
pri jeho prepravé do laboratofe by neméla prekrocit 8 °C
(CSN EN ISO 707; CSN EN ISO 7218). Vzorky mohou
byt konzervovany pouze takovymi ¢inidly, aby nedoslo
k naruSeni néasledné mikrobiologické nebo senzorické
analyzy. V pfipadé nekonzervovaného vzorku mléka je
nutné jeho doruceni do laboratore v co nejkratsi dobé
a opét pri teploté do 8 °C. V zajmu prvovyrobcli mléka
je, aby reprezentativni vzorek mléka byl pfi predani do
akreditované laboratofe v takovém stavu, aby zjiStované
hodnoty odpovidaly hodnotdm pfi odbéru vzorkdi mlé-
ka na farmé. DodrZeni nizké teploty zdsadné ovliviiuje

Tabulka 1 Charakteristika chovi

Chov Plemeno Pocet dojnic  Typ dojirny Cas odbéru a
analyzy na farmé
1 H 89 2x4 6:35-6:40
2 H, C 24 stani 7:15-7:30
3 H 39 4 7:40 - 8:15
4 H 330 2x6 9:00 - 9:30
5 H, C 45 robot 9:50 - 10:20
6 C 150 2x5 10:30 - 11:00
7 C 350 2x10 12:30

zeni.
Material a metody

Puvod vzorku

Vzorky syrového kravského mléka pochazely ze
sedmi konvencnich chovli a byly odebrany v ramci
jedné svozné linky ve tfech terminech ve spolupraci se
Skolenym pracovnikem (8.4., 11.5. a 8.6.2021). Schéma
odbéru a podrobnéjsi popis chovl je uveden v Tabul-
ce 1 a 2. Odebrané mléko v rdmci kazdého chovu bylo
rozdéleno do Ctyr sad takto: 1. sada (F) — analyzovana
pfimo na farmé; 2. sada (LB) — prevezena v chladicim
boxu a testovana v laboratofi; 3. sada (BCH) — pfevezena
bez chlazeni a bez konzervace a testovana v laboratori;
4. sada (H) — pfevezena bez chlazeni, ale s konzerva¢nim
(Heeschenovo) cinidlem do laboratofe. Pomér cCinidla
k objemu mléka byl 2,4 ml : 20 ml (Heeschen a kol.,
1969). Celkem bylo odebrano 84 vzorkl mléka.

V Tabulce 1 a 2 jsou uvedeny casy odbéra a analyzy
vzorkli mléka na farmé a pifi preddni do laboratore,
déle pak teplota vzorkli v dobé analyzy na farmé a pfi
predani do laboratote. Vzorky mléka byly po doruceni do
laboratore ihned zpracovany.

Laboratorni analyzy
Syrové mléko bylo vySetfeno na farmé
i po svozu do laboratofe na pritomnost

Teplota mléka

(°C)

6,6-73 mezofilnich mikroorganismi (CPM),
8,3-103 psychrotrofnich mikroorganismi (CPP)
83-124 a koliformnich bakterii (Koli). Mléko
56-82 bylo nafedéno ve sterilnim fyziologickém
31-71 roztoku a jeho pfislusné fedéni inokulo-
45-171 véno na Petriho misku a zalito kultivaénim
47-76 médiem specifickym pro danou skupinu

Vysvétlivky: H = Holstyn; C = Ceské strakaté

Tabulka 2 Schéma odbéru vzorkd

Zpracovani — farma nebo laboratof Cas analyzy
1. sada (F) farma v tabulce 1
2. sada (LB) laborator (preprava chladici box) 15:00 - 15:10
3.sada (BCH) | laborator (pfeprava box bez chlazeni) 15:00-15:10
4. sada (H) laborator (preprava box bez chlazeni + 15:00 - 15:10
konzervace)

mikroorganismt. Kultivace a vyhod-
noceni probihala podle platnych norem
CSN EN ISO 4833-1 (2014), CSN ISO
4832 (2010) a CSN ISO 17410 (2020).

Teplota (°C)

v tabulce 1 Pro bliz8§i charakterizaci byl v mléce
8,3-89 jesté stanoven PSB (Somacount 200,
25,5-30,7 Bentley), tuk (T), bilkovina (B), lakt6za
25,5-30,7 (L), tukuprosta susina (TPS; MilkoScan

133B, Foss Dansko), pH (pHenomenal®
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Tabulka 3 Prdmérné hodnoty CPM, CPP a Koli u vzorki analyzovanych
na farmé (F — 1. sada) a v laboratofi (LB — 2. sada)

CPM(KTJ »10%/ml) CPP(KTJ »10%/ml) Koli (KTJ +10%/ml)

F F LB F LB

1 X 3,1 4.4 0,5 0,4 1,4 1.2
Xg 3,0 3,8 0,4 0,4 0,6 0,6

2 X 14,0 11,6 5,6 5,1 11 1,2
Xg 10,3 8,8 4,6 4,1 0,5 0,6

3 X 57 6,8 0,1 0,1 0,4 0,4
Xg 5,3 6,3 0,1 0,1 0,3 0,3

4 X 12,5 17,2 1,4 1,5 0,3 0,2
Xg 8,7 10,3 0,9 1,0 0,2 0,2

5 X 28,8 45,6 9,0 8,0 7,1 8,0
Xg 21,3 33,4 8,1 7,2 6,0 6,5

6 X 7,6 7,3 1,0 0,8 0,5 0,5
Xg 4,8 47 0,6 0,4 0,2 0,2

7 X 15,6 171 2,0 1,9 0,4 0,4
Xg 14,9 16,0 1,9 1,8 0,4 0,4

Vlysvétlivky: F = 1. sada, vzorky analyzované na farmé; LB = 2. sada, chlazené vzorky analyzované v laboratofi;
n = pocet vzorki; x = aritmeticky primér; xg = geometricky primér

Tabulka 4 Prdmérné hodnoty CPM, CPP a Koli u vzork( pfepravovanych
bez chlazeni (BCH - 3. sada) a (H — 4. sada)

vyhodnoceny na hladiné vyznamnosti
0,05. K statistickému zpracovani dat byl
pouzity software Statistica, verze 13.5
(TIBCO Software Inc.).

Vysledky a diskuse

Vysledky CPM, CPP a Koli u vzorku
testovanych na farmé a v laboratori
(1. sada a 2. sada)

Vysledky analyzy vybranych skupin
mikroorganismil jsou shrnuty v Tabulce 3.
Hodnoty CPM namérené piimo na jednot-
livych farméach (1. sada) a poté v laboratori
(2. sada) jsou srovnatelné a lisily se pouze
u farmy €. 5. Tento rozdil lze odtvodnit
napf. ztizenymi podminkami béhem
odbéru vzorka a kultivace pfimo na farmeé
(nedostatecnd  homogenizace vzorkd,
kratky Casovy limit pro odbér a analyzu
mléka z divodu néasledného odbéru mléka
na dalsi farmé pred mlékafem). Hodnoty
CPP a Koli jsou u obou sad témét shod-

CPM(KTJ +10%/ml) CPP(KTJ+10%/ml) Koli (KTJ +10%/ml) né u viech farem. Z naméfenych hodnot
= SCH i SeH i Seh i (log KTJ) je zfejmé, 7e vysledné hodnoty
1 x); 12; g:} g; g; g? :;2 CPM a CPP mezi labo.rat.orni a faremni
5 " ) 9’ ) ] 0 0 > 2 Z 5’ 5 65; ; 0’7 analyzou nejsou statlstlcky vyz.l.lam—

d 78’8 8'0 17’9 4’5 : 1'3 0' P né. U kohforrpnich ba.kteni byl zyétég
3 " 92:7 6j7 59'2 0’7 27‘6 0' 4 vysS§i pocet mikroorganismil v laboratofi
Xg 46,9 6.3 1 8:8 0:2 17:8 0:3 (P < 0,05; Tabulka 5). V literatufe neni
1 . 683 1.3 42 1.2 290 04 mnoho informaci o podobnych srovna-
- 448 82 39 08 243 03 vacich analyzach na farmé a v laboratofi.
5 X 2347 270 1615 24,0 947 63 O’Connell a kol. (2016) sledovali vyvoj
Xg 194.2 29 1 94,1 193 70,1 56 poctu CPM a CPP béhem skladovani
6 X 19.9 76 36 07 78 08 96 hodin pfi riznych teplotich 2, 4
X 14 49 21 05 23 0.2 a 6 °C a potvrdili, Ze CPM se nezvySoval
7 X 193 15,7 25 12 37 0.4 se zvySujici se dobou skladovani, kdyz
Xg 18.9 14.8 23 12 34 03 mléko bylo skladovéano pfi 2 nebo 4 °C.

Vysvétlivky: n = pocet vzorki; x = aritmeticky priimér; xg = geometricky primér; BCH = 3. sada, nechlazené

vzorky bez ¢inidla; H = nechlazené vzorky s Heeschenovym ¢inidlem

pH 1100L; VWR) a titracni kyselost (SH) titraci 100 ml
mléka za pouziti alkalického roztoku NaOH (CSN
570530, 1972).

Statistickd analyza

V souboru vzorkil byly stanoveny aritmeticky a geo-
metricky primér, minimdlni a maximalni hodnoty,
smérodatnd odchylka a logaritmické hodnoty jednot-
livych skupin mikroorganismi. Pro srovnani kvantity
jednotlivych skupin mikroorganismi ve vzorcich analy-
zovanych na farmé a vzorcich analyzovanych v laboratofi
(1. sada vs. 2. sada) a déle pro srovnani vzorkl analy-
zovanych v laboratofi a vzorka s Cinidlem (2. sada vs.
4. sada) byl pouzit parovy t-test. Pro splnéni predpokladt
tohoto parametrického testu byl test aplikovan na loga-
ritmované hodnoty poctu KTJ/ml. VSechny testy byly

CPP se vsak pri teploté¢ 4 °C po 96 ho-
dinach vyznamné zvysil. Ziskané mléko
muze tak byt uspésné skladovano na
farmé pfi 2 °C po dobu az 96 hodin.

Vysledky CPM, CPP a Koli u vzorkii
prepravovanych bez chlazeni (3. sada a 4. sada)

Vysledky analyzy sledovanych skupin mikroorganismu
ve vzorcich pfepravovanych mimo chladici box jsou
shrnuty v Tabulce 4 a 6. Podle ocekavani jsou hod-
noty u vzorkii nechlazeného mléka bez konzervacniho
¢inidla vyssi nez u vzorkt 4. sady (vzorky s Cinidlem)
a dosahuji rozdila témét o 1 fad (farma ¢. 2). Nejmensi
rozdily jsou u poslednich dvou farem, kdy byl casovy
rozdil mezi odbérem a svozem vzorki do laboratore
nejkratsi (4 a 2,5 hodiny). V soucasné dobé se vzorky
syrového mléka pro mikrobiologické vySetfeni v akredi-
tovanych laboratofich mohou odebirat do vzorkovnic
s konzerva¢nim ¢inidlem (CSN EN ISO 707, 2009).
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Tabulka 5 Srovnani po¢tu CPM, CPP a Koli ve vzorcich analyzovanych
na farmé (F — 1. sada) a v laboratori (LB — 2. sada) pomoc/
pdrového t-testu

CPM CPP Koli
n=21 F LB F LB F LB
X (KTJ/ml) 12 500 15700 2800 2 600 159 172
xg (KTJ/ml) 8 000 9200 1100 1000 47 50
sx (KTJ/ml) 13 000 19100 3800 3300 290 340
log x (log KTJ/ml) 3,9053 3,9636 3,0467 3,0055 1,6751 1,6951
log sx (log KTJ/ml) 0,4374 0,4725 0,669 0,6742 0,7001 0,7012
min. (KTJ/ml) 1000 3000 60 70 2 2
max. (KTJ/ml) 60 000 48 000 15000 13000 1300 1500

CPM Fvs. LB CPPFvs. LB Koli Fvs. LB
stupné volnosti 20 20 20
t 2,0135 1,6916 2,1187
P-hodnota 0,0577 0,1062 0,0468

Vysvétlivky: n = pocet vzorki; x = aritmeticky priimér; xg = geometricky primér; sx = smérodatna odchylka;
log x = aritmeticky priimér logaritmovanych hodnot; log sx = smérodatna odchylka logaritmovanych hodnot;
min., max. = minimdlni @ maximalni hodnota

Tabulka 6 Srovnani po¢tu CPM, CPP a Koli ve vzorcich analyzovanych
v laboratofi (LB — 2. sada) a vzorkii s Heeschenovym Ginidlem
(H — 4. sada) pomoci parového t-testu

CPM CPP Koli

n=21 LB H 1] H LB H
X (KTJ/ml) 15700 11 600 2 600 6400 172 149
xg (KTJ/ml) 9200 7900 1000 2200 50 49
sx (KTJ/ml) 19100 11000 3300 11 000 340 250
log x (log KTJ/ml) 3,9636 3,8993 3,0055 3,3135 1,6951 1,6925
log sx (log KTJ/ml) 0,4725 0,4145 0,6742 0,6736 0,7012 0,6596
min. (KTJ/ml) 1100 1000 70 110 2 5
max. (KTJ/ml) 87 000 52 000 13 000 46 000 1500 1100

CPMLBvs. H CPPLBvs.H Koli LB vs. H
stupné volnosti 20 20 20
t 2,0087 2,0275 0,0592
P-hodnota 0,0583 0,0561 0,9534

Tabulka 7 Pramérné hodnoty PSB (geometricky priimér) a ostatnich sloZek
mléka (aritmeticky primér)

farma PSB pH SH T B L TPS
(v tis/ml) (°SH)  (g/1009) (g/100g) (g/1004g) (g/100 g)
1 170 6,75 8,67 3,98 3,53 5,05 9,26
2 173 6,75 7,89 4,08 3,20 4,98 8,87
3 84 6,74 7,94 3,86 3,18 4,98 8,86
4 212 6,71 8,49 4,04 3,50 4,93 9,11
5 257 6,73 7,66 4,18 3,07 4,89 8,66
6 148 6,72 8,32 3,92 3,56 4,98 9,24
7 237 6,71 8,59 3,80 34 4,95 9,04

Vysvétlivky: PSB = pocet somatickych bunék; SH = titracni kyselost; T = tuk; B = bilkovina; L = laktdza; TPS =
tukuprostd susina

Rozdily mezi hodnotami 2. sady (chlazené vzorky)
a 4. sady (nechlazené vzorky s cinidlem) byly vSak
minimalni i pfi vysoké teploté¢ béhem transportu, ktera
dosahovala posledni 4 hodiny az 30,7 °C. Byly rovnéz
statisticky nevyznamné (Tabulka 6), coZ vypovida
o vhodnosti pouziti konzerva¢niho ¢inidla a vérohodnosti
vysledkli u takto prepravovanych vzorkd mléka pro

ucely projektu. VZOrkd.

PSB a ostatni slozky syrového mléka
V Tabulce 7 jsou pro doplnéni uvede-
ny i vysledné hodnoty PSB a ostatnich
slozek mléka. Ve vSech pfipadech se
jednalo o mléko spliujici limitni hodno-
ty PSB, které se pohybovaly v rozmezi
od 84 do 257 tis. bunék v 1 ml (Nafizeni
EP 853 (2004). Ostatni slozky (T, B, L,
TPS) vétSinou dosahovaly hodnot uve-
denych v Rocence chovu skotu v CR za
obdobi 2015 —2019 (Bucek a kol., 2020).
Primérna hodnota titracni kyselosti byla
8,22 °SH, coz je podobné s vysledky
studie Hanu$ a kol. (2001). Autori
uvadéji u 14 502 bazénovych vzorki
mléka primérnou hodnotu 7,33 °SH se
smérodatnou odchylkou 0,957.

Zaver

Tato studie vznikla jako podklad pro
determinaci zplsobu transportu a nds-
ledného mikrobiologického vySetieni
syrového mléka v akreditované laboratofi
tak, aby co nejredlnéji odpovidalo mikro-
biologické kvalité v dobé odbéru vzorku.
Vzhledem ke srovnatelnym hodnotam
analyzy na farmé a v laboratofi 1ze usu-
zovat, ze nedochazi k Zadnym velkym
rozdilim pfi dodrZovani podminek
transportu vzorkii syrového mléka do
laboratore pro mikrobiologickou analy-
zu. Vzorky oSetfené Heeschenovym
¢inidlem byly hodnovérné i pfi vyssi
teploté 30,7 °C po dobu 4 hodin pred
pfeddnim do laboratote.

Podékovdni:
Prispévek vznikl za podpory projektu
MZe ZEME QK21020245.
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SENZORICKE HODNOCENI

A PREFERENCE KONZUMNICH
MLEK V ZAVISLOSTI NA OBSAHU
TUKU A ZPUSOBU TEPELNEHO
OSETRENI

Eva Samkova, Denisa Tomaskova, Lucie Hasorova,
Karolina Halova

Jihoceska univerzita v éeskych Budéjovicich, Zemeédélska
fakulta, Studentska 1668, 370 05 Ceské Budeéjovice

Sensory evaluation and preferences of market
milk depending on fat content and heat
treatment

Abstrakt

Tucnost a zplisob tepelného oSetfeni jsou vyznam-
nymi charakteristikami ovliviiujicimi pfijatelnost mléka
spotiebiteli. Cilem prace bylo senzorické posouzeni
a preference konzumnich mlék (polotu¢né/plnotucné,

cerstvé/trvanlivé) ve vybrané skupiné hodnotiteli (n = 58;
28 % muzi a 72 % 7Zen; prumérny veék 24 + 7 let). Za-
timco v obou parovych preferencnich testech (polotucné/
plnotucné) nebyly mezi Cerstvym a trvanlivym mlékem
potvrzeny statisticky vyznamné rozdily, v preferencni
poradové zkousce byl zjistén rozdil predevSim v zavis-
losti na tucnosti, kdy plnotu¢na mléka byla hodnocena
Iépe. To bylo patrné zejména u plnotuc¢ného trvanlivého
mléka, které bylo lépe hodnoceno ve znacich konzis-
tence, intenzita viné a sladké chuti a pfijemnost chuti.
Z deseti nabizenych faktori urcujicich vybér konzum-
niho mléka byla pro respondenty rozhodujici predevsim
chut, kvalita a tucnost, pficemz z hlediska trvanlivosti
uprednostiiovali Cerstvé (pasterované) mléko, a z hledis-
ka tucnosti plnotucné.

Klicova slova: trvanlivé mléko, Cerstvé mléko, tu¢nost
mléka, senzorické hodnoceni, dotaznikové Setfeni

Abstract

Fat content and heat treatment are important proper-
ties influencing the consumer acceptability of milk. The
aim of the study was sensory evaluation and preference
test of market milk (2% / 3.5%, pasteurized / UHT) in
a selected group of evaluators (n = 58; 28% of men and
72% of women; mean age 24 + 7 years). While in both
paired preference tests (1.5% milk/ 3.5% milk), no sta-
tistically significant differences were found between pas-
teurized and UHT milk, preference ranking test showed
a difference depending on fat content, 3.5% UHT milk
was more palatable than 1.5% pasteurized milk, because
of its better consistency, odour and sweet intensity, and
taste. Among ten factors affecting consumer choice of
fluid milk, the taste, quality and fat content were the most
decisive. Depending on heat treatment and fat content,
UHT milk and 3.5% milk were preferred, respectively.

Keywords: UHT milk, pasteurized milk, milk fat, sen-
sory evaluation, questionnaire survey

Uvod

S ohledem na bohaté Zivinové sloZeni a vysoky obsah
vody patii mléko mezi suroviny, které snadno podléhaji
mikrobidlnimu kaZeni (Ritota et al., 2017). Cinnosti
mikroorganisml dochdzi ke zméndm viné ¢i chuti mlé-
ka, jako je napf. kyseld, hotkd, Zlukla, ovocnd (Valero et
al., 2001). Jednim z hlavnich cili pfi oSetfeni syrového
mléka je tudiZ inhibice mikrobidlniho ristu (Ritota et al.,
2017). I ptes vyvoj modernich alternativnich technologii,
jako je vysokotlaké zpracovéani a technologie pulzniho
elektrického pole, zustavd v mlékarenském pramyslu
pouZiti tepelného oSetieni zdkladni metodou pro likvida-
ci nezadoucich mikroorganismua (Deeth a Lewis, 2017).

Tepelnou upravou je zajiSténo vyznamné snizeni ve-
getativnich forem mikroorganismt (pasteracni zéhrev)
¢i uplné odstranéni i klidovych forem mikroorganismu
(vysokotepelné osetteni, UHT — angl. ultra-high tem-
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