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Abstrakt

Artificidlni redukce (AR-PSB) poctu somatickych
bunék (PSB) syrového mléka muize ovlivnit jeho vlast-
nosti z analytického i technologického pohledu. AR-PSB
byla pokusné provedena centrifugaci u 18 vzorkl
(2 1 kazdy) ptvodniho normélniho (bazénového,
PSB < 400 10°xml") a abnormaélniho (bazénového, obo-
haceného PSB > 400 10°xml") syrového kravského mlé-
ka. Geometricky pramér (xg) PSB piivodniho mléka Cinil
505 10°xml™! (x, aritmeticky pramér 850 + 845 10°xml).
Byl tak zieteln& vyssi, nez primér PSB pro CR (2019
a 2020, 221 a 230 10°xml!), coz je dano zamérné me-
todikou pokusu. AR-PSB snizila PSB (P < 0,001), x
z 850 na 310 10°xml! (xg: z 505 na 163 10*xml!). Ved-
le PSB byl sniZen logicky obsah tuku, tato redukce byla
pokryta korigovanym vypoctem pro dalsi praci. Obsahy
ostatnich sloZzek mléka, bilkoviny, kasein, lakt6za, suSina
tukuprosta, se zménily procesem AR-PSB nepatrné.
Diference v bodu mrznuti mléka byla relativné mala
0,06 % (P > 0,05). Zmény fyzikalnich a technologickych
ukazatelli byly vétSinou nevyznamné. Titracni kyselost
(SH) byla vyznamné redukovana z 8,0 na 7,86 °SH
(P < 0,01). Moznym divodem je odvod kysli¢niku
uhli¢itého pfi AR-PSB. Kysaci schopnost mléka (KSM)
prekvapivé vzrostla z 26,3 na 29,06 °SH (P < 0,001),
0 10,5 %. Pfi procesu recovery PSB z bubnu odstredivky
po AR-PSB byly dosazeny hodnoty podobné ptivodnimu
mléku (P > 0,05) pri x 850 a 867 a xg 505 a 484 10°xml".
Proces AR-PSB ovlivnil pocet celkového poctu mikro-
organismi (CPM) relativné malo, i kdyZ vyznamné
(P<0,05),zxg1792261a213206 KTIxml . Celkoveé vyssi
CPM byly v disledku metodiky (pfimés abnormalniho

mléka). Byly zaznamendny i neocekdvané vysledky,
moznad vlivem niz§tho poctu vzorki. Proto je tfeba
dalsi validace. KSM se zlepSila po AR-PSB, dile se
lepsila s rostoucim PSB (P < 0,01 a P > 0,05), a to jak
v ptivodnim mléce, tak po AR-PSB. Ocekévana byla setr-
valost hodnoty KSM béhem AR-PSB a pokles s ristem
PSB. Hypotetické vysvétleni pro vzrast KSM po AR-PSB
je moznost inhibice jogurtové kultury imunoglobuliny
na leukocytech (PSB). U nativnhiho mléka (PSB 172)
a vzorku se zvySenym PSB (426 10°xml"), kazdy 30 1
objemu, snizila procedura AR-PSB vyrazné¢ PSB o 58,7
a 35,0 %, tuk jen o0 3,1 a 1,6 %. Obsahy ostatnich hlav-
nich sloZek se témér nelisily. Z porovnani IR spekter 1ze
pripustit existenci diferenci pro derivaci kalibrace meto-
dy MIR-FT k detekci aplikace postupu AR-PSB v praxi.
Klicova slova: syrové kravské mléko, subklinicka
mastitida, artificialni redukce poctu somatickych bunék,
centrifugace, sloZzeni mléka, technologické vlastnosti

Abstract

The artificial reduction (AR-PSB) in the somatic cell
count (PSB = SCC) of raw milk can affect its properties
from an analytical and technological point of view. AR-
PSB was experimentally performed by centrifugation
of 18 samples (2 1 each) of original normal (bulk tank,
PSB < 400 10°xml™") and abnormal (bulk tank, enriched
by PSB > 400 10°xml") raw cow’s milk. The geomet-
ric mean (xg) PSB of the original milk was 505 103xml!
(x, arithmetic mean 850 = 845 10°xml!). It was thus
clearly higher than the PSB average for the Czech Re-
public (2019 and 2020, 221 and 230 10°xml"), which
is deliberately given by the experimental methodology.
AR-PSB reduced PSB (P < 0.001), x from 850 to
310 10°xml! (xg: from 505 to 163 10*xml™). In addition
to PSB, the fat content was logically reduced, this reduc-
tion was covered by a corrected calculation for further
work. The contents of other milk components, protein,
casein, lactose, solids non fat, changed slightly by the
AR-PSB process. The difference in the freezing point
depression of milk was relatively low 0.06% (P > 0.05).
Changes in physical and technological indicators were
mostly insignificant. The titratable acidity (SH) was
significantly reduced from 8.0 to 7.86 °SH (P < 0.01).
A possible reason is the removal of carbon dioxide during
AR-PSB. The fermentability of milk (KSM) surprisingly
increased from 26.3 to 29.06 °SH (P < 0.001), by 10.5%.
During the process of PSB recovery from the centrifuge
drum after AR-PSB the similar values to the original milk
(P > 0.05) were obtained at x 850 and 867 and xg 505
and 484 10°xml!. The AR-PSB process affected the
number of total number of microorganisms (CPM =
TCM) relatively little, although significantly (P < 0.05),
from xg 179 226 to 213 206 CFUxml . Overall higher
CPM values were due to the methodology (admixture
of abnormal milk). Unexpected results were also recor-
ded, possibly due to a lower number of samples. There-
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fore, further validation is needed. KSM improved after
AR-PSB, further improved with PSB increasing PSB
(P < 0.01 and P > 0.05) in both original milk and after
AR-PSB. KSM was expected to remain stable during
AR-PSB and to decrease with PSB growth. A hypotheti-
cal explanation for the increase in KSM after AR-PSB is
the possibility of inhibition of yoghurt culture by immu-
noglobulin on leukocytes (PSB). For native milk (PSB
172) and a sample with increased PSB (426 10°xml"),
every 30 1 of volume, the AR-PSB procedure significant-
ly reduced PSB by 58.7 and 35.0%, fat only by 3.1 and
1, 6%. The contents of the other main ingredients were
almost the same. From the comparison of IR spectra, it is
possible to admit the existence of differences for the deri-
vation of the calibration of the MIR-FT method to detect
the application of the AR-PSB procedure in practice.

Keywords: raw cow’s milk, subclinical mastitis, artifi-
cial reduction of somatic cell count, centrifugation, milk
composition, technological properties

Vyznam a mozné vlivy artificialni redukce poctu
somatickych bunék v syrovém mléce

V drivéjsich kvalitativnich normédch v mlékarstvi,
v podstaté jiz v minulém stoleti, byla uvedena jedna
velmi dulezitd zasada, a sice, Ze k syrovému mléku pro
trZzni ucely nemuize byt nic pridano, ale ani mu odejmu-
to. Kontrola kvality syrového mléka je pak dulezitou
spolecenskou zakiazkou (BAUMGARTNER, 2000;
MARTINEZ DE LA VARA et al., 2018; PEREIRA
et al., 2020). Ve skuteCnosti tak bylo definovdno obec-
né pravidlo proti jakémukoliv pozménovani potravin
a potravinovych surovin. Dnes se ukazuje, po zruseni
platnosti znacné ¢asti diivéjSich potravinarskych tech-
nologickych norem v CR, Ze se na tyto dobré praxe
bohuZel zifejmé pozapomnélo a jsou nezfidka obchéze-
ny. Nejde jen o znamy rozvoj a regulaci problému napt.
dvoji kvality potravin v EU. Pfikladem je aktudlné také
moznost ,,pomysiného zvyseni kvality syrového mléka“
prostfednictvim artificidlniho sniZeni poctu somatickych
bunék. Pro takovy postup je adekvatné vyvinuta rele-
vantni separacni technologie, u které se zvySenim kvality
mléka argumentuje.

O cetnych aspektech poctu somatickych bunek (PSB)
v mléce a mastitidich mlécné 7Zlazy byla v Case vyda-
na v CR fada souhrnnych publikaci (napt. HEJLICEK,
1986; SKARDA et al., 1990; SEYDLOVA, 1997,
2005; DOLEZAL et al, 2000; RYSANEK a BABAK,
2005; TICHACEK et al., 2007; RYSANEK et al.,
2007; SAMKOVA et al., 2012; ILLEK et al., 2014).
V téchto pojednénich je citovéna fada védeckych a od-
bornych prament a vyplyvd z nich suma informaci,
které jsou nasledné zkracené zminény. PSB v mléce je
a7 7. 95 % (75 az 95 %) predstavovan bilymi krvinkami
prechazejicimi z krevniho tecisté¢ do mléka pres stény
a sekrecni epitel alveolt mlécéné Zlazy. Jedna se o obran-
ny systém mlécné zZlazy. PSB v mléce indikuje zdravotni

stav dojnic s ohledem na vyskyt zanétli vemene (poruch
sekrece mléka — subklinickych a klinickych forem mas-
titid, prevazné s vyskytem infekce, tedy bakteridlniho
a ncékdy i nebakteridlniho patogenu) a pro bazénové
kravské mléko je také ukazatelem hygienickym, ktery je
limitovan prisluSnymi potravinovymi standardy. Zdrava
mlécnad 7Zlaza ma PSB do 100 tisic v ml mléka. PSB
300 10°xml! (pfilezitostny limit pro vybérové mléko)
jiz miZe znacit subklinickou mastitidu u zvifete a ztratu
dojivosti (SHOOK, 1982; RENEAU et al., 1983, 1988;
RENEAU, 1986; WENDT et al., 1994) cca od 4,0 pres 7,4
az 8,6 %, klinicka mastitida miva hodnotu PSB 1 vyssi,
az nékolik miliont. PSB je zvySovan aktivitou patogent
v mlécné Zlaze, ale i stresem, stadiem a poradim laktace.

Ztraty dojivosti a kvality mléka spojené se zvySenym
PSB a nédklady na 1écbu mastitid a sanacni opatieni
vyustuji v ekonomické ztraty v chovu dojnic, které pro
podminky CR odhadli KVAPILIK et al. (2014, 2015,
2016, 2017). V pripadé klinické mastitidy (i zdvazné
subklinické, tzn. 1écené) ocenili chovatelskou ztratu na
9 000 K¢ a ztraty zpisobené mastitidou mohou kolisat
od 4 000 do 18 000 K¢, na ptipad. Pti distribuci ztrat pfi
mastitidach podle zdrojii bylo odhadnuto, ze 53 % tvori
niZ§i vynosy z prodeje mléka, 20 % vyssi vyfazovani krav
(obnova stada), 14 % vyssi naklady na léky a 1écbu krav,
7 % prace na oSetfovani nemocnych krav a 6 % pokuty
farmart z ceny mléka za deficit kvality. Pokud mastitidni
mléko, v disledku ¢innosti bakteridlnich patogenti, obsa-
huje jejich metabolity a toxiny, samotné odstranéni soma-
tickych bun€k tyto toxiny v mléce neredukuje. Lze se
opravnéné¢ domnivat, Ze artificidlni redukce PSB kvalitu
syrového mléka, ptipadné jiZ tak diive poSkozenou mas-
titidou pri jeho sekreci, nezlepsi. Z uvedenych divodu je
nutné zkoumat, vyhodnotit a popsat vliv redukce PSB na
mléko jako surovinu a déle hledat a vyvijet vhodné ana-
lytické metody identifikace takového postupu.

Vztah PSB a technologickych vlastnosti mléka

PSB je stale jednim z nejvyznamnéjSich ukazatell hy-
gienické a zdravotni kvality syrového mléka (SHARIF
a MUHAMMAD, 2008). V evropskych zemich i jinde
i v nékterych stitech USA, je standardni mléko defi-
novéano hodnotou PSB <400 10*xml'. Ta vSak odpovida
ztraté dojivosti minimalné cca 4 % (WENDT et al., 1994)
a znamend pritomnost subklinickych mastitid ve stadé
dojnic pres 25 %. Je jiz déle znamo, Ze mastitidni zvySeni
PSB zhorSuje koagulacni vlastnosti mléka v syratstvi pfi
enzymatickém syfeni a rovnéZ vytéznost syra (POLI-
TIS a NG-KWAI-HANG, 1988 a, b; BOBBO et al.,
2016, 2017). Byl zjistén pozitivni korelacni koeficient
(P <0,001) 0,23 mezi PSB a ¢asem enzymatické koagu-
lace mléka, ktery byl tak rostoucim PSB prodluzovan,
¢imz se zhorSovala syfitelnost (HANUS et al., 1995).

Diéle, pro PSB a kysaci schopnost mléka (KSM) byl
zjistén vyznamny (P < 0,01) negativni korelacni koe-
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ficient -0,23 (HANUS et al., 1993). Variabilita KSM
muzZe byt také mirn€ ovlivnéna prostfednictvim plemene,
sezony a typu krmeni, ale tyto vlivy byly shledany jako
nevyznamné (P >0,05; KRIZOVA etal., 2014), ukazuje se
proto, Ze zdravotni stav vemene je vlivem pravdépodobné
nejvyznamnéj$Sim. Nicméné, je mozné odhadovat, Ze
umelé snizeni PSB v syrovém mléce tyto vztahy nezméni
a narusend surovina bude dale poskozovat hlavni techno-
logické vlastnosti mléka. Potfeba mit moznost kontrolo-
vat takovy neeticky postup byla zminéna a zdivodnéna
jiz diive (HANUS et al., 2019, 2020), kdy byly popsany
i vlivy na sloZeni a vlastnosti mléka malych prezvykavcl
pfi jeho poruSeni mlékem kravskym. Pfirozené nizky
PSB je tak pomérné vyznamnou podminkou moZnosti

Cilem této prace bylo popsat dil¢im zptisobem tech-
nické aspekty a vliv artificidlni redukce PSB (AR-PSB)
normalniho a abnormélniho syrového mléka na jeho
sloZzeni a zakladni a technologické vlastnosti. Zaroven
a technologicko-simula¢ni podminky pro dalsi hledani
a nasledny vyvoj analytickych metod k identifikaci
podezieni z AR-PSB v syrovém mléce.

Material a metody

Vzorky mléka, podminky pokusu

Od kvétna do srpna 2021 byly odebirdany bazénové
vzorky mléka, které byly vybéroveé (pfimo na odbérové
lokalit€) poruseny individualnim abnormalnim (vyrazena
subklinickd mastitida) mlékem, aby bylo dosazeno
vyrazné vyssi variability PSB a hodnoty neziidka vyssi
nez standardni PSB < 400 10°xml . Vzorky, kazdy v ob-
jemu 2 I, byly dopraveny do laboratofe v chladovych
podminkéch (£ 6 °C) a druhy den zpracovany a analy-
zovany. V odebraném materidlu byla zastoupena mléka
stad plemene Ceské strakaté a Holstyn v poméru cca
1 : 1. Stada byla celoro¢né ustdjena ve volném ustdjeni
a krmena TMR, ale néktera praktikovala letni pastvu
v nadmorské vysce od 300 do 550 m.

Model poruSeni mlécné suroviny a jeji oSetient,
artificidlni redukce PSB (AR-PSB)

Miléko k analyzdm bylo vzorkovano jako piivodni (sub-
vzorek 1), dale byl vytvoren a vzorkovan ekvivalent vzorku
po centrifugaci (2 1, pfi teploté 25 °C) a ndsledném vraceni
a vmichani smetany (vcetné smetany ulpélé ve vyvodném
zafizeni odstredivky) zpét do odstfedéného mléka s vyraz-
nym sniZzenim PSB (subvzorek 2). Nakonec byl buben
odstredivky rozebran a peclivé promyt (s pfispénim mecha-
nického ciSténi) mlékem se snizenym PSB (subvzorkem 2)
pro dosazeni maximalni recovery PSB v oSetfeném mléce.
Také toto mléko bylo po Setrné, ale dikladné homogenizaci
vzorkovano (subvzorek 3). Existovaly tedy tfi vzorkové,
ruzné osetrené ekvivalenty (subvzorky).

PonévadZ pomér vnitfniho objemu bubnu centrifugy
vici modelové odstfedovanému objemu mléka (2 1) pti

simulované, experimentalni, artificidlni redukci PSB byl
vyrazné vySssi, nez byva aplikovan v mlékatské praxi, byl
v upravenych vzorcich logicky registrovan zfetelny pokles
obsahu (T) tuku (rezidua v bubnu, 0,3 az 0,8 % v mléce
podle kvality vzorku), ktery by mohl v budoucnosti
ovliviiovat vysledky spektralnich metod zamySlenych
v projektu k metodickému vyvoji identifikace nezadouci
redukce PSB. Proto byl proveden teoreticky vypocet (na
zakladé realnych cisel pribéznych kontrolnich analyz),
kdy v daném pripad€ bude, v dalsSim postupu, centrifu-
gace 30 1 (sniZeni poméru vnitiniho objemu bubnu cen-
trifugy k odstredovanému objemu) dostate¢na k potlaceni
rezidua tuku ve vysledné analyze pod metodicky zaned-
batelnd (na urovni chyby opakovatelnosti pouzité ana-
lytické metody) 0,03 % u osetfenych vzorkl. Z tohoto
diavodu byla zde, v daném smyslu, provedena vysledkova
korekce obsahu tuku (tabulky, T-K). Lze predpokladat,
kvalifikovanym odhadem z predchozi zkuSenosti, Ze sle-
dované technologické vlastnosti nejsou ovlivnény uvede-
nou mirnou fluktuaci tukového obsahu experimentéalnich
vzorki mléka.

Technologicke, analytické a statistické metody

K modelové centrifugaci PSB (AR-PSB), jako simulaci
realného technologického postupu praxe, byla pouZzita
klasicka pritocnd mald mlékarska odstfedivka (historicky
typ konstrukce Alfa Laval) s talifovym bubnem. Efek-
tivni polomér talite (stfedniho disku, vzdalenost stfedu
odstredovaného materidlu od stfedu rotace) ¢ini 25 mm
(pramér bubnu, resp. talite, 100 mm), pocet talifi 12, pocet
otacek bubnu 11 000 za minutu. Za téchto okolnosti byl
parametr bezrozmérné relativni centrifugacni sily (RCF,
kolikrat je zrychleni vyvolané rotaci vyssi nez gravitacni
zrychleni Zemé) pro aplikovany materidl cca 3 500 x g.
Na maximalnim bubnovém poloméru pak cca 7 000 x g.

Pro stanoveni celkového poctu mezofilnich mikroor-
ganismi (CPM) byla pouzita klasickd plotnovd me-
toda podle CSN ISO EN 4833-1 (2014). Vzorek mléka
(jeho pfislusné fedéni) byl inokulovédn na Petriho misku
o objemu 1 ml a zalit agarem. Pro kultivaci byl pouZit
GTK agar (Milcom, Tabor) a kultivace probéhla pti 30 °C
po dobu 72 hodin. Pocet kolonii byl vyjadren jako KTJ
v 1 ml vzorkovaného mléka podle normy CSN EN ISO
7218 (2008).

Pocet somatickych bunék (PSB) byl stanoven fluoro-
opto-elektronickou metodou pritokové cytometrie na
zatfizeni Somacount 300 (Bentley Instruments, Chaska,
Minnesota, USA). Pristroj byl pravidelné kalibrovan podle
vysledkl referenc¢ni metody a kontrolovéan referen¢nimi
vzorky. Rozsifend kombinovana vysledkova nejisto-
ta (na hladiné pravdépodobnosti 95 %) byla £ 9,3 %
pro PSB < 900 10°xml'. Pfi kalibracni a kontrolni
¢innosti bylo postupovéno v ramci norem: CSN EN ISO/
IEC 17025; CSN EN ISO 133661 (57 0531); CSN EN
ISO 133662 (57 0531).

Slozeni mléka (obsah: tuku (T), hrubych bilkovin (B),
kaseinu (K), monohydratu laktézy (L), tukuprosté susiny
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(STP), celkové susiny (CS), mocoviny (M) a volnych
mastnych kyselin (VMK)) bylo stanoveno nepfimou
metodou infracervené spektroskopie MIR-FT (s Michel-
sonovym interferometrem a Fourierovou transformaci)
na pristroji Bentley DairySpec (Bentley Instruments,
Chaska, Minnesota, USA). Pristroj byl pravidelné ka-
librovan podle vysledkt relevantnich referencnich me-
tod. Vysledky analyz byly pravidelné¢ kontrolovany
prostrednictvim testll vykonnosti analytické zpasobilosti.
Rozsitené kombinované nejistoty zékladnich vysledku
(na hladiné pravdépodobnosti 95 %) byly: + 2,77 %
pro tuk (x 0,101 % pro pivodni jednotky g/100 ml);
+ 2,59 % pro hrubé (obsah celkového dusiku x 6,38)
bilkoviny (£ 0,085 %); + 2,77 % pro monohydrat lak-
tézy (x 0,115 %). Pti kalibra¢ni a kontrolni ¢innosti bylo
postupovano v ramci norem: CSN EN ISO/IEC 17025;
CSN 57 0536; CSN 57 0530; CSN ISO 8196-2 (570536);
CSN ISO 8196-1 (570536); CSN ISO 8196-3 (570536).
Na stejném pfistroji byl stanoven i ekvivalent bodu
mrznuti mléka (BMM) pfi zohlednéni mlééné kondukti-
vity, kalkulaci, vedle zméfenych mlécnych slozek. Zaro-
ven bylo zaznamenéno celé infracervené (IR) spektrum
metody MIR-FT kazdého vzorku mléka.

Bod mrznuti mléka (BMM-KR) byl stanoven piimou
referen¢ni metodou na kryoskopu (CryoStar Automatic;
Funke-Gerber, Berlin, Germany). Elektricka konduktivi-
ta mléka (vodivost, VO) byla stanovena na laboratornim
analytickém zafizeni, konduktometru Hanna Instru-
ments HI5321-02 (Woonsocket, USA, produkce Ru-
munsko), které bylo pravidelné kontrolovano roztokem
(KCl) o standardni vodivosti (10,2 mSxcm™), pfti 20 °C,
v mSxcm. Aktivni kyselost mléka (pH) byla méfena
pouzitim pH-metru 1100L (VWR pHenomenal pH,
Darmstad, Germany), ktery byl pravidelné pred kazdym
méfenim sady vzorkd kalibrovan na roztoky standard-
nich pufra (pH 4,0 a 7,0) pfi 20 °C. Titracni kyselost (SH)
mléka byla méfena prostrednictvi titrace 100 ml mléka
(Soxhlet-Henkel) za pouziti alkalického roztoku NaOH
0,25 N v prostfedi indikétoru (fenolftalein) podle normy
CSN 57 0530 (ve °SH = ml x 2,5 mmolxI").

Kysaci schopnost (KSM) mléka (jogurtovy test) byla
stanovena formou titracni 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 proveden s termofilni jogur-
tovou kulturou YC-180, 50U (Chr. Hansen, Denmark),
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii
subsp. lactis a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgari-
cus, navazka 0,24 g, 150 ml pasterované mléko, teplota
43 °C, michani 15 min., 2 ml do kazdého vzorku o 25 ml,
¢as inkubace 3,5 hodiny pri 43 °C.

Syfitelnost mléka, jako ¢as koagulace (CK) laktopro-
teind (vtefin, do vytvoreni viditelnych vlocek bilkovin),
byla stanovena s pridavkem bakteridlniho (Rhizomucor
Miehei) syficiho enzymu Fromaza (Fromase® 220 TL BF,
Royal DSM, Heerlen, Netherlands; wwwtomscheese.
cz) v 50 ml mléka pii 32 °C ve vodni lazni. Cas byl ad-

justovan empiricky na pfiblizné¢ 5 minut pusobeni. Po
hodiné€ syneréze byla zaznamenéna pevnost vytvoreného
kolace syfeniny (PS; propadem vhozeného téliska za
standardizovanych podminek v mm (¢im mensi hodnota,
tim lepsi kvalita (vySsi pevnost)).

Nasledné byly vypocteny stfedni hodnoty (aritmetické
a geometrické priméry a medidny) a dalSi statistické
charakteristiky (smérodatné odchylky, variacni koefi-
cienty, minima a maxima) zakladnich ukazateli mléka
podle subvzorkd mléka. Mikrobiologickd, hygienicka
a technologickd data s obvykle chybéjici normdlni
frekvencni distribuci dat, jako jsou hodnoty CPM, PSB
a Cas enzymatické koagulace (CK), byla logaritmicky
transformovéna (logio) pro obdrZeni pfiblizné normalni
frekvencni distribuce (JANU et al., 2007) a rovnéZ pro
vypoclty geometrickych (xg) pruméri. Pro testovani
rozdild v primérnych hodnotich mlécnych ukazatelt
a platnosti nulovych hypotéz byl pouzit parovy klasicky
t-test (MS Excel, Microsoft, Redmond, Washington,
USA). Ve stejném programu byly zpracovany i pfipadné
linearni regrese vztahi mezi mlécnymi ukazateli a typy
vzorki.

Vysledky a diskuse

V logickém smyslu véci byla modelova separacni
technologie centrifugace (AR-PSB) provedena simulaci
(v podminkéch laboratorniho experimentu) na v praméru
zvySeném PSB nad hygienicky standard > 400 10°xml!
v mléce (v Evropské unii a Ceské republice (CR)). Geo-
metricky primér PSB plivodniho mléka (bazénovych
a PSB artificidlné zatiZenych bazénovych vzorki mléka)
¢inil 505 10°xml! (Tab. 1; aritmeticky pramér 850 +
845 10°xml ", vx 99,4 %) a byl tak zietelné vyssi, nez je
aktualng uvadén pramér PSB pro CR (2019 a 2020, 221
a 230 10°xml'; BUCEK et al., 2020; BUCEK, 2021).
Ostatni slozky mléka svymi priméry a variabilitou
odpovidaji sou¢asnému stavu. Jednalo se tak o tcelové
metodicky opravnény postup.

4,0000 -
3,5000 4 - -
3,0000 4 —t— T
2,5000 4

2,0000 4

log PSB

1,5000 4
1,0000 4

0,5000 -

0,0000 -
1 2 3

Vysvétlivky symbolii pod Tab. 1. Usetka ukazuje minimum az maximum; box vyme-
zuje vrch 1. a 3. kvartilu; stfedova znacka v boxu je medidn. P < 0,001, Tab. 1 a 2;
P> 0,05, Tab. 1a3.

Obr. 1 Rozdily v poctu somatickych bunék mezi pivodnim,
odstredénym (artificialné snizeny PSB, AR-PSB)
a renovovanym (recovery PSB) mlékem
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Tab. 1 Pdvodni normalini a abnorméini (PSB < a > 400 10°xml") bazénové a mastitidné porusené bazénové
(individualnim mlékem s vy$sim PSB) vzorky miéka (n = 18) — sloZeni a vlastnosti

Ukazatel PSB logPSB T ] K L STP M BMM BMM-KR pH SH Vo CK logCK PS  KSM
X 850 | 2,7032 | 4,06 | 3,54 | 2,82 | 480 | 8,98 |27,71|-0,565 | -0,5306 | 6,61 | 80 | 4,03 | 195722198 | 19,72 | 26,3
g 505 166

X 845 | 0,5065 | 1,53 | 0,38 | 0,41 | 0,27 | 0,31 | 16,27 | 0,011 | 0,0056 | 0,12 | 1,27 | 0,41 |122,3|0,2532| 0,96 | 3,69
vx (%) 99,4 376 | 10,7 | 145 | 55 | 35 | 587 | 19 1,1 1,7 | 158 | 10,2 | 62,5 49 | 14,0
min 47 | 1,6721 | 316 | 3,04 | 221 | 406 | 845 | 48 |-0,588 | -0,5452 | 6,32 | 6,61 | 3,30 | 70 |1,8451| 18 |17,88
max 2814 | 3,4493 | 9,91 | 452 | 3,94 | 508 | 9,73 | 751 |-0,547 | -0,5228 | 6,77 | 11,32 | 4,67 | 475 |2,6767 | 21 | 31,99
m 641 | 2,8056 | 3,71 | 3,45 | 2,78 | 4,87 | 8,96 | 22,6 | -0,562 | -0,5290 | 6,66 | 7,61 | 4,02 | 160,5 |2,2053 | 20 | 27,59

x = aritmeticky prlimér; g = geometricky primér; sx = smérodatna odchylka; vx = variaéni koeficient (%); min = minimum; max = maximum; m = median; PSB = pocet somatickych
bunék, 103xml; log PSB = dekadicky logaritmus hodnoty PSB; T = obsah tuku, % (gx100 g7); B = obsah hrubych bilkovin, %; K = obsah kaseinu, %; L = obsah monohydrétu
lakt6zy, %; STP = obsah susiny tukuprosté, %; M = koncentrace mocoviny, mgx100 ml'; BMM = ekvivalent bodu mrznuti miéka, °C; BMM-KR = deprese bodu mrznuti mléka kryosko-
picky, °C; pH = aktivni kyselost mléka; SH = titracni kyselost miéka (spotreba 0,25 N (M) roztoku NaOH v ml (stupné kyselosti dle Soxhlet-Henkela (°SH))); VO = vodivost, elektricka kon-
duktivita miéka, mS xcm-'; CK = syfitelnost jako ¢as enzymatické koagulace mléka, syfidlem, v sekundéch (s); log CK = dekadicky logaritmus hodnoty CK; PS = pevnost syreniny v mm
(¢im mensi hodnota, tim lepsi kvalita (vy$si pevnost)); KSM = kysaci schopnost miéka jako kyselost SH (spotieba 0,25 N (M) v ml roztoku NaOH (stupné kyselosti dle Soxhlet-Henkela)).

Tab. 2 Odstredéné (redukce PSB s vracenim smetany a tuku z vyvodnych cest centrifugy) normalni a abnormalni
(PSB < a > 400 10°xml") bazénové a mastitidné porusené bazénové (individualnim miékem s vy$sim PSB) vzorky
mléka (n = 18) — sloZeni a vlastnosti

Ukazatel PSB logPSB T TK B K L STP M BMM BMM-KR pH SH VO CK 1logCK PS KSM
X 310 | 2,2122 | 3,10 | 4,03 | 3,58 | 2,87 | 4,83 | 9,06 | 18,74 | -0,563 | -0,5309 | 6,6 | 7,86 | 4,12 | 199,7 | 2,2233 | 19,89 | 29,06
g 163 167

sX 330 | 0,6328 | 1,36 | 1,77 | 0,39 | 0,4 | 0,27 | 0,32 | 14,19 | 0,011 | 0,0063 | 0,11 | 1,36 | 0,55 | 137,2 | 0,2543 | 0,76 | 3,31

vx (%) 106,4 439|439 (109|141 | 55 | 35 | 757 | 20 1,2 1,7 [ 173 | 13,4 | 68,7 38 | 114

min 2 0,301 | 219|285 3,09 |226|4,09 857 | 22 |-0589|-05463 | 6,32 | 6,36 | 2,98 | 78 |1,8921| 18 | 18,99
max 1143 | 3,058 | 8,21 [10,67| 4,56 | 3,96 | 5,11 | 9,88 | 57,4 | -0,544 | -0,5242 | 6,75 |11,53| 4,73 | 540 |2,7324| 21 | 33,96
m 219 | 2,3395 | 2,74 | 3,57 | 3,49 | 2,85 | 4,9 | 9,01 | 15,05 |-0,561 | -0,5292 | 6,62 | 7,41 | 434 | 153 |2,1844| 20 | 29,75

Vysvétlivky symbol(i pod Tab. 1. T-K = obsah tuku korigovany, %.

Tab. 3 Odstredené (redukce PSB s vracenim smetany a tuku
z vyvodnych cest centrifugy) normaini a abnormaini
(PSB < a > 400 10°xml-') bazénové a mastitidné porusené
bazénové (individudlnim miékem s vy$sim PSB) vzorky mléka
(n = 18) po zpétném pripojeni zbytkové frakce z promyti
bubnu odstredivky odstredénym mlékem s vracenym tukem
a redukovanym PSB - sloZeni a viastnosti

obsahu tuku (Tab. 2) na nevyznamny rozdil
(Tab. 6) a tento postup bude v zakladu pouZzit
v dal$im vyzkumu tohoto typu. Ostatni slozky
mléka jako B, K, L a STP (Tab. 1 a 2) se stati-
sticky vyznamné zménily procesem AR-PSB
(Tab. 5; P < 0,05 az P < 0,001), nicméné
zmény byly z analytického pohledu nepatrné,

Ukazatel PSB logPSB T T-K B K L STP M BMM o . .

X 867 | 26849 | 348 | 403 | 355 | 286 | 48 | 9.02 | 2444 | 0567 v podobé relativniho navyseni hodnoto 1,1, 1,8,
. s A R R T ’ ’ 0,6 20,9 %, mirnou zménou objemovych pomért
sx 856 | 05792 | 038 | 177 | 031 | 04 | 027 | 029 | 1436 | 0.009 | Y€ vzorcich a moznd také vlivem opakovatelnosti
VX (%) 98,7 109 | 439 | 88 |140| 57 | 32 | 587 | 16 méfeni pristroje. Vyznamné zmény u M a BMM
min 13 | 11139 | 3,06 | 2,85 | 311 | 2,25 | 405 | 854 | 25 | -059 | (180 1,2 3), relativn€ vétsi u M, mohly byt
max 2809 | 34486 | 4,55 |10,67| 409 | 3,96 | 5,11 | 975 | 62,6 |-0549 | 44y projevy IR spekier piistroje a urCitymi
m 587 | 2.7591 | 3.39 | 357 | 348 | 2.81 | 4.88 | 8.97 | 21.0 | -0.567 strukturdlnimi zménami v mléce béhem pro-

cesu, nicmén€, diference v referenénim BMM-
KR byla mala (relativné 0,06 %) a nevyznamna
(P >0,05). Zmény fyzikalnich a technologickych ukazatelt

Vysvétlivky symbolti pod Tab. 1.

Vyhodnoceni prvnich experimentdlnich vysledki

(Tab. 1 a2; Obr. 1) naznacilo vyznamné (Tab. 5; P <0,001)
artificidlni sniZzeni PSB (log PSB) v mléce centrifugacni
manipulaci. PSB byl prostfednictvi AR-PSB v aritme-
tickém praméru vyrazné snizen z 850 na 310 10°xml!
(xg: z 505 na 163 10°xml"). Tedy v kazdém ohledu z mlé-
ka nestandardniho (abnormalniho) do kategorie mléka
standardniho z hygienicko-zdravotniho hlediska, i kdyz
variabilita u oSetfeného mléka AR-PSB stale byla vysoka
z divodu selekce nebo upravy Casto v kategorii abnor-
malniho mléka, variacni koeficient 106,4 % (Tab. 2).
Vedle PSB byl sniZzen logicky obsah tuku, kde tato
redukce byla metodicky pokryta korigovanym vypoctem

(Tab. 1, 2 a 5) pH, VO, CK a PS byly provedenym zasa-
hem AR-PSB nevyznamné. SH byla vyznamné reduko-
vana (Tab. 1,2 a 5) z 8,0 na 7,86 °SH (P < 0,01) a KSM
prekvapivé vzrostla (se zlepsila) z 26,3 na 29,06 °SH
(P <0,001), tedy relativné o 10,5 %.

Pfi procesu recovery PSB (jeho navraceni vymytim)
z bubnu odstfedivky po AR-PSB do mléka byly dosaZe-
ny hodnoty podobné pivodnimu mléku (Tab. 1 a 3).
Vyznamné (P < 0,05 a P < 0,001), ale relativné malé
rozdily (1,4, 0,4 a 11,8 %) s vyjimkou M, byly jen
u K, STP a M (Tab. 7). U mocoviny doslo rovnéz ke
zpétnému nardstu z hodnoty v Tab. 2, ale rozdil zistal
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Tab. 4 Pdvodni (P) a odstfedéné (O; redukce PSB s vracenim

smetany a tuku z vyvodnych cest centrifugy) normaini

a abnormalni (PSB < a > 400 10°xml") bazénové a mastitidné
porusené bazénové (individualnim miékem s vy$sim PSB)

vzorky mléka (n = 15) — celkovy poc¢et mezofilnich

Pti sledovani vlivu AR-PSB na CPM (Tab. 4 a 8)
bylo zjisténo, Ze celkovy pocet mikroorganismil
nebyl z praktického pohledu vyrazné ovlivnén.
Z analytického pohledu doSlo k mirnému navy-

mikroorganismii Seni (log CPM, P < 0,05) u odstfedovaného mlé-
ka (z hodnoty xg 179 226 na 213 206 KTJxml "),
EEr] CPM, P SIHIERREE CPM, 0 log CPM, 0 za coz mohou byt zodpovédné dalsi, v procesu
X 2 568 340 5,2534 3040 547 5,3288 - . 2 S
e o AR-PSB pouZité, manipulacni vnitini povrchy
g technologického zatfizeni navic. Vy$§si CPM
SX 4071530 1,4502 4981979 1,4445 2 2 .
(%) Ty e v pokuse, s ohledem na standardni mléko, jsou
) X ’ zpusobeny pravdépodobné zejména manipulaci
min 2 300 3.3617 3 200 3,501 s mlékem pfi obohacovani bazénovych vzorki
max 12 000 000 7,0792 15 000 000 7,1761 b il ,p 16k bklinick y il
m 800 000 5,0031 850 000 5.9204 abnormalnim mlékem se subklinickou mastitidou

Vysvétlivky symbol(i pod Tab. 1. CPM = celkovy pocet mezofilnich mikroorganismii, koloniformni

jednotky, KTJxml. log CPM = dekadicky logaritmus hodnoty CPM.

a vyssim PSB. Tento vysledek vSak nijak nega-
tivné neinterferuje do metodickych postupti expe-

Tab. 5 Vysledky parového t-testu ve vsech mlékarskych ukazatelich mezi Tab. 1 a Tab. 2
BMM BMM-KR pH SH \'[1] CK

Ukazatel PSB logPSB T

logCK PS

Vysvétlivky symbolti pod Tab. 1. Pocet stupiid volnosti 17. t = hodnota kritéria t-testu. vyzn = statistickd vyznamnost: ns = P > 0,05; * = P < 0,05; ** = P < 0,01; *** = P < 0,001.

Tab. 6 Viysledky parového t-testu v ukazateli tuku a korigovaného tuku

(T a K) mezi Tab. 1 a Tab. 2.

Ukazatel T-T-K Tab.1a2 T-T-K, Tah. 2
t 0,32 9,42
vyzn. ns *xx

rimentl tohoto typu a mé jen metodicky a kon-
trolni charakter pfi objasfiovani moznych zmén.

Samostatnou otazkou je dynamika hodnot
vybranych technologickych vlastnosti mléka
béhem AR-PSB. Mirny, jiZz zminény, pokles

Vlysvétlivky symbolti pod Tab. 1 a 5. Poget stupriti volnosti 17.

Tab. 7 Viysledky parového t-testu ve v§ech mlékarskych ukazatelich

mezi Tab. 1 a Tab. 3

Ukazatel PSB logPSB T
t 057 | 050 | 1,71 | 0,33 | 2,64 | 1,42 | 3,00 | 3,79
vyzn. ns ns ns ns * ns ** **

v hodnoté SH (Tab. 1, 2 a 5; P < 0,01) by mohl
byt castecné vysvétlen unikem zbytku kysli¢niku
uhli¢itého z mléka b&hem centrifugace. CK
nevyznamné vzrostl po AR-PSB (Tab. 1, 2 a 5;
P > 0,05) a zaroven se mirné prekvapivé, ale
2,06 | nevyznamné, zkracoval s rostoucim PSB jak
ns v pivodnim (nativnim) mléce, tak po AR-PSB

Vlysvétlivky symbolti pod Tab. 1 a 5. Poget stupriti volnosti 17.

Tab. 8 Vysledky parového t-testu v ukazateli celkového poctu
mikroorganismd (CPM) mezi plvodnim a odstfedénym
mlékem v Tab. 4

Ukazatel log CPM,P -0
t 1,57 2,83
vyzn. ns *

(Tab. 9; P > 0,05). Bylo vSak zaznamenédno vice
vysledkd v rozporu k predpokladim, moZnd
vlivem nizsiho pilotniho poctu vzorkil, proto je
vysledky treba dale validovat. KSM se zlepsila
po AR-PSB, jak jiz bylo uvedeno (Tab. 1, 2 a 5;
Obr. 2; P < 0,001). Déle, KSM se lepsila, tedy
vzrastala, s rostoucim PSB (Tab. 9; P < 0,01
aP>0,05; Obr. 3 a4), atojak v ptivodnim mléce,

Vysvétlivky symbolli pod Tab. 4 a 5. Pocet stupiiii volnosti 14.

relativné zretelny, mozna pravé pro vztah hodnoticiho
software pristroje a strukturdlnich zmén béhem ma-
nipulaci s mlékem (interakce) s urc¢itym vlivem na IR
spektrum. Jedna se zde tedy spiSe o prekryvaci (nejisto-
tni, spiSe domnély, posun) faktor analytické technologie
a koncentrace mocoviny by se méla v daném piipadeé,
jako pravy roztok, chovat pravdépodobné podle modelu,
resp. vzorce zmén lakt6zy. Metodicky, s ohledem na typ
experimentu, zejména u PSB byla diference nevyznamné
(P > 0,05) pri aritmetickych primérech 850 a 867 a xg
505 a 484 10°xml . Tim byla kompletné doloZena cesta
somatickych bunék prostrednictvim pokusnych manipu-
laci s mlékem za danych podminek.

tak i po procedufe AR-PSB. Nicméné, o¢ekavana

byla setrvalost hodnoty KSM béhem manipulace
s mlékem (AR-PSB), nikoliv zlepSeni, a také sniZovani
KSM s rostoucim PSB, podle naSich drivéjsich vysledka
(HANUS etal., 1993). Hypotetické vysvétleni, které pod-
poruje prvni vysledek (KSM; Tab. 1,2 a 5; Obr. 2) vzristu
KSM po AR-PSB, ale jiz méné druhy (Tab. 9; Obr. 3 a 4),
muze byt, Ze imunoglobuliny, vyskytujici se na povrchu
nékterych leukocytil (95 % PSB), mohou do jisté miry in-
hibovat rist uslechtilych mlékarskych kultur a procesem
AR-PSB se aktivita jogurtové kultury ¢astecné uvolni,
zde z 26,3 na 29,06 °SH, relativné o 10,5 %. Duvodem
nezhorSovani KSM s rostoucim PSB (Obr. 3 a 4) také
muze byt, Ze hodnoty PSB v souboru nebyly relativné

N

extrémni, s piipady drsnéjSich subklinickych mastitid,
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Vysvétlivky symbolii pod Tab. 1 a Obr. 1. P < 0,001, Tab. 1 a 2.

Obr. 2 Rozdily v kysaci schopnosti miéka mezi pivodnim
a odstfedénym (redukovany PSB, AR-PSB) miékem

jako v drivejsich studiich. Vysledky jsou vSak na druhé
strané metodickym dokladem, Ze v pfipadé pridavku PSB
(subklinické mastitidy) do piivodniho bazénového mléka
nebyla pfiddna mléka s obsahem rezidui [éCiv (antibiotik)
¢i jinych inhibi¢nich latek.

Jiz dfive (PAPAJOVA, 1983) byly mezi inhibitory
kysacich procestt v mléce zahrnuty kromé rezidui 1éc¢iv
a desinfek¢nich prostfedkd také imunoglobuliny (gama
globuliny) a ostatni ptirozené latky s antibakteridlnim
ucinkem, které se pfi zanétu mlécné Zlazy vytvareji
v ramci obranného mechanismu vemene. Byla zde
zjiSténa zavislost mezi vyskytem mastitidy a inhibujicich
latek v mléce, tzn. sniZeni prokysavaci schopnosti mléka
pri vysokém PSB (korelac¢ni koeficient -0,35). I jinde
(KISZA, 1967, cit. PAPAJOVA, 1983) byla zjiiténa
sniZzend prokysavaci schopnost mléka se zvySenym PSB.
Naopak (WAES, 1971, cit. PAPAJOVA, 1983) bylo také
sporadicky poukdzéano na to, Ze i mléko s vysokym PSB
muize byt vhodnym Zivhym médiem pro kultivaci, a Ze
samotnd mastitida nemd rozhodujici vliv.

Klicovy vyznam infraanalyzy mléka, jako moderni
sofistikované technologie k zisku databaze pro efektivni
a presné fidici postupy a predikce v mlékarstvi (prvo-

Tab. 9 Vypoctené vybrané linedrni regresni vztahy mezi PSB a vyznamnymi

technologickymi vlastnostmi mléka

Tabulka Rovnice

determinace (R2)

log PSB x CK 1 y = -21,4307x + 253,5991 0,0079
log PSB x KSM 1 y = 4,6982x + 13,6024 0,4165
log PSB x CK 2 y = -12,7123x + 227,789 0,0034
log PSB x KSM 2 y = 2,2001x + 24,1885 0,1769

35,00 - y =4,6982x + 13,602
' R2=0,4165
X
30,00 -
Xosggex
T
) 25,00 4 2 /)f
= R
b4 L~ x
20,00
x X
15,00 T T T T T )
1,0000 1,5000 2,0000 25000 3,0000 3,5000 4,0000
log PSB
r=0,6454 **
Vysvétlivky symbolii pod Tab. 1 a 5.

Koeficient

Obr. 3 Linearni regresni vztah (Tab. 1) mezi log PSB
a kysaci schopnosti miéka u vzorkd puvodni
suroviny

y=2,2001x+ 24,189
X RiF 0,1769

x g

35,00

30,00

\
X XA\X

25,00

KSM [°SH]

20,00 -

15,00 :
0,0000 1,0000

-
2,0000 3,0000 4,0000

log PSB

r=0,4206 ns
Vysvétlivky symbolti pod Tab. 1 a 5.

Obr. 4 Linearni regresni vztah (Tab. 2) mezi log PSB
a kysaci schopnosti mléka u odstredéného mléka
(artificialné snizeny PSB, AR-PSB)

vyroba a zpracovani mléka), byl opakované prokazovan
(SOYEURT et al., 2006 a, b, 2011; COPPA et al., 2010,
2014; HANUS et al., 2014; SAMKOVA et al., 2020), na-
posledy nedavno (PEREIRA et al., 2020). Tyto moder-
ni postupy, v podstaté presného fizeni
v zemédelstvi, jsou ve svych praktic-
kych aplikacich v neustdlém vyvoji,

WEHIEINES  ktery prispiva ke kvalité téchto fidicich
IEHBS(]) procesti. Posledni aplikace teSi napr.
0088905 | e dikee zohlediiujici skladbu mlééného
0,6454 ** p

tuku s ohledem na profil mastnych kyse-
-0,0583 ns 2 2 z 2
oG lin smérem k odhadu faremniho systému

Vlysvétlivky symbolti pod Tab. 1 a 5.

Tab. 10 Zmény ve sloZeni a vilastnostech pri procesu AR-PSB u 30 | mléka

Ukazatel

vyzivy dojnic (COPPA et al., 2013),
nebo podil profilu mastnych kyselin na
indikaci negativni energetické bilance
u krav v pocatku laktace v ramci kon-
troly mlé¢né uzitkovosti (DUCHACEK

Vzorek 1 172 | 424 | 359|294 | 4,85 | 9,07 |13,34]24,87 -0,5605 0,12
Vzorek1,AR-PSB | 71 | 411 | 36 | 294 | 485 | 9,06 | 132 [2295|-0562| 0,14 | etal.2020).

Vzorek 2 486 | 496 | 439 | 3,88 | 4,61 9,58 |14,64|16,47|-0,5855 0,14 U bazénového vzorku mléka (PSB
Vzorek 2, AR-PSB | 277 | 4,88 | 44 | 3,89 | 462 | 9,59 | 1459|1498 05865 013 | 172 10°xml™) a tohoto, ale obohaceného

Vysvétlivky symbold pod Tab. 1. AR-PSB = artificidlni redukce PSB; SC = susina celkova, %. VMK = obsah volnych

mastnych kyselin v mléce, mmol x|,

vzorku o PSB (426 10°xml"'), kazdy
30 I, byla pilotné provedena procedura
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AR-PSB.PSB byl redukovan nahodnoty 71 a277 10*xml!
(relativné o 58,7 a 35,0 %) a obsah tuku jen mirné, podle
predpokladu, absolutné o 0,13 a 0,08 % (relativné o 3,1
a 1,6 %), Tab. 10. Obsahy ostatnich hlavnich slozek (B,
K, L, STP a SC) se téméft nelisily. Uvedené podporuje
pouzity metodicky postup v této Casti pro dalsi postup
vyvoje metodik.

Dale byla provedena rovnéz pilotni rekognoskace a kom-
parace IR spekter téchto vzorki ve zprimérované podobe.
Z pilotniho, vizualniho porovnani spekter lze, na zakladé
kvalifikovaného odhadu, pripustit existenci diferenci
mezi mlékem nativnim a po AR-PSB. Toto porovnéni by
mohlo v budoucnosti poslouZit jako zéklad derivace pro
vy Vvoj vypoctu, tedy kalibrace, k odhadu a detekcei aplikace
nezadouciho postupu AR-PSB v praxi metodou MIR-FT.

Zaver

Subklinickd mastitida je snadno a operativné deteko-
vatelnd rychlymi testy a rutinnimi analyzami PSB. To
umoznilo v minulosti prevenci v technologii a i selekci
mléka omezovat jeji negativni vlivy na dodavatelské
mléko. Také ketézni mléko poskozuje technologické
vlastnosti. Operativni detekce subklinické ket6zy pii do-
jeni je problematickd. Z toho divodu jde toto mléko na
zpracovani se svym inherentnim negativnim vlivem. Toto
negativum je vSak vyrazné nizsi, neZ by bylo u PSB. Tato
situace se neddvno zmeénila moZnosti komerc¢ni intervence
manipulacni technologie centrifugacni redukce PSB
mléka do kvalitativniho systému v prvovyrobé. Tak
opét i mastitidni mléko, po odejmuti urCité proporce
PSB, miZe dospét, pres monitoring PSB a kvalita-
tivni omezeni, ke zpracovani se svym vysokym nega-
tivnim technologickym uc¢inkem a ohrozit tak produkci
mlécnych potravin s vys$sim podilem pfidané hodnoty.
Odejmuti PSB zvySuje kvalitu mléka jen zdanlivé pro
jeho komerc¢ni realizaci, nikoliv v§ak spravnou techno-
logickou a zdravotni realizaci u huménnich konzumentt.
Jedna se tak o nezddouci intervenci do systému kontroly
potravinarské kvality, kterou je nutno fesit.

Z uvedenych divodi byl realizovan uvedeny metodicky
postup a vysledky. Touto analyzou pokusnych vysledku vli-
vu artificidlni redukce PSB na vlastnosti mléka byl vytvoren
modelovy a simula¢ni metodicky postup pro hleddni a vyvoj
metod k odhalovéni artificidlni redukce poctu somatickych
bunék v syrovém mléce. Zavéry této pilotni studie tedy byl
pristi metodicko-experimentalni postup vyzkumného pro-
jektu QK 21010212 technicky validovan.

Podékovdni
Préace vznikla za podpory projektu MZe NAZV Zemé
QK 21010212.
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Microbiome of drinks from sweet whey

Abstrakt

Tato prace se zabyva sloZzenim mikrobiomu a zdravotni
mikrobiologickou bezpecnosti neochucenych i ochu-
cenych nédpoji ze sladké syrovatky. Metagenomickd
analyza byla zaméfena na stanoveni diverzity mikrobio-
mu syrovatkovych ndpoji. Mikrobiom byl analyzovan
nekultivaéni metodou sekvenovani celkové DNA extra-
hované ze vzorkl. Tento pristup umoziuje detekci DNA
Sirokého spektra bakterii, ale i dal§ich mikroorganismi,
neposkytuje vSak informaci o Zivotaschopnych bak-
teriich. Metagenomicka analyza je vhodnym néstrojem
umoziujicim také sledovani zmén mikrobiomu v pribéhu
technologického zpracovéni a skladovani potravin a sta-
noveni jejich optimédlni doby tdrznosti. V této pilotni
studii bylo prokazano, Ze pfirodni a ochucené syrovat-
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