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Influence of washing process on microbial
contaminants in cheesemaking cloths

Souhrn

Podminky prani a dezinfekce syrafskych plachetek
patfi mezi malo zndmé faktory ovliviiujici mikrobio-
logickou kvalitu syrG. Proto byla provedena fazova
kontrola naklddéani s plachetkami, a to na 7 odbérovych
mistech/syrarndch s rdznymi podminkami prani. Sle-
dovany byly celkové pocty mikroorganismu, kvasinky
a plisné, koliformni bakterie a termorezistentni mikroor-
ganismy. ZjiSténo bylo, Ze pro inaktivaci mikroorganismu
zahtfevem prani pri 60 °C nedostaCuje a teprve béhem
prani pii 85 °C dochazi k poklesu pocti sledovanych
mikroorganismi o 1-4 tady. Pocet nékterych skupin
mikroorganismu, napf. koliformnich bakterii, E. coli
nebo plisni, se béhem prani a dezinfekce v pracce muze
dokonce i zvySit, a to pokud se v pracce vyskytuje
vyznamné mnoZzstvi usazenin, cupaniny, apod. necistot.
Z tohoto thlu pohledu se plachetky nachylnéjsi k odéru
(napf. Inéné) jevi jako méné vhodné. Pokud se dezin-
fekce plachetek provadi v 1azni, mikrobidlni kontaminace
zavisi na zplsobu naklddani s nafedénym dezinfekénim
roztokem (zejména udrZovani spravné koncentrace aktiv-
nich latek a odstranovani organickych necistot) a muze
jak poklesnout, tak vzrist az o 4-5 fadd. Procesy prani
a dezinfekce plachetek by proto mély byt zahrnuty do
pravidelné mikrobiologické kontroly na syrarnach.

Klicova slova: podminky prani a dezinfekce; material
syraiskych plachetek; celkovy pocet mikroorganismil;
kvasinky a plisné; koliformni bakterie

Summary

The conditions of cheesemaking cloth washing and
disinfection are almost unknown factors influencing the
microbiological quality of cheeses. Thus, the phase con-
trol of handling with cloths was done, namely at 7 sam-
pling areas/cheese producers using different washing
conditions. Total microbial counts, yeasts and moulds,
coliformers and heat-resistant microorganisms were mon-
itored. As found out, washing at 60 °C is insufficient for
the heat inactivation of microorganisms while the count
of monitored microorganisms decreases about 1-4 de-
cimal orders during washing up to 85 °C. The count of
some groups of microorganisms, e.g. coliformers, E. coli
or moulds can even increase during washing and disinfec-
tion in a machine if the machine contains a significant
amount of fouling, lint and other dirtiness. From this point
of view, clothes more tending to abrasion (e.g. linen) seem
to be less suitable. For the disinfection of cloths applied in
a bath, the microbial contamination depends on the ma-
nagement with diluted disinfectant (especially the main-
tenance of proper concentration of active substances and
removal of organic dirtiness) and it can both decrease and
grow up to about 4-5 decimal orders. Thus, cloth washing
and disinfection process should be involved to regular mi-
crobiological monitoring at cheese producers.

Keywords: conditions of washing and disinfection;
cheesemaking cloth materials; total microbial count;
yeasts and moulds; coliform bacteria

Uvod

Syry diky svym senzorickym i nutricnim vlastnostem
patii mezi Siroce oblibené a hojné konzumované potraviny
s vysokou pfidanou hodnotou. Aby vsak syry uspoko-
jily ocekavani svych konzumentd, musi byt zajiStény
vhodné mikrobiologické podminky ve vyrobé — a to jak
po strance odpovidajiciho pribéhu vyroby a zrani zaky-
sovymi i nezékysovymi mikroorganismy, tak po strance
hygienické drovné a prevence kontaminace zdravotné ¢i
technologicky nezadoucimi mikroorganismy.

Souvislost mikrobiologické kvality syrového mléka
jakoZto vstupni suroviny, hygienické trovné v jednot-
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livych fazich vyroby syrG nebo pribéhu zrani spo-
Iu s kvalitou findlnich syrt je intenzivné a z riznych
uhli pohledu studovéna napfi¢ celym procesem vyroby
a skladovani syri. Neméné zajimavou oblasti vyzku-
mu je mikrobiologicka kvalita syrovatky vznikajici pfi
vyrobé syrd, a to v ndvaznosti na jeji dalsi technolo-
gické zpracovani. Presto na syrarnach probiha proces,
ktery s mikrobiologickou kvalitou syrii souvisi a pfitom
zUistava opomijeny. Timto procesem je prani syrarskych
plachetek.

Plachetky se ve fazi oddélovani syfeniny od syrovatky
dostéavaji do pfimého kontaktu s meziprodukty a mohou
se tak stat prenaSeci mikroorganismil mezi meziprodukty
vyroby syri a zafizenimi pro prani plachetek (pracky,
popf. také dezinfekcni 14zné). Cilem této prace je zmoni-
torovat vliv procesu prani a jeho podminek na mikrobial-
ni kontaminaci syrarskych plachetek. Prace je zaméfena
na fazovou kontrolu prani v redlnych podminkéch vyro-
by tvaroht a syrd. To na jednu stranu oproti modelovym
pokusiim znesnadiuje presné popsani vlivu jednotlivych
parametrtl, avSak na druhou stranu umoziuje zahrnout
i vlivy, které v laboratori nasimulovat nelze. Jedna se
zejména o dlouhodobou a jednostrannou zatéz pracek
a dezinfekcnich 1azni jednim typem praného materidlu
a jednim typem necistoty a zaroven velky objem praného
materidlu. To s sebou nevyhnutelné nese kvalitativné
i kvantitativné vysokou mikrobidlni zitéZ, vcetné po-
tencidlni pfitomnosti rezistentnich kmenti nezadoucich
mikroorganismll. Prace je urCena zejména pro pracov-
niky syraren, které ma v této oblasti upozornit na nékterd
mikrobiologickd rizika.

Material a metody

Odbéry vzorkii

Vzorky byly odebirany v prabéhu let 2018-2021.
Spolupracovano bylo se ¢tyfmi vyrobci tvarohil a syru.
Zohlednéna byla také moznost odbéri z nékolika
oddélenych provozi daného vyrobce, popf. zména pod-
minek prani béhem sledovaného obdobi. Pro prehlednost
je specifikace jednotlivych odbérovych mist a podminek
prani uvedena v tab. 1. Podle moznosti daného vyrobce

byly odebirdany plachetky nové (dosud nepouZité),
znecisténé pred pranim, vyprané a popt. i vydezinfiko-
vané po vyjmuti z lazné. Odbérova mista nevykazovala
7adné mikrobiologické problémy s finadlnimi vyrobky.

Mikrobiologické parametry

Bylo potieba, aby byly vysledky pro dané odbérové
misto navzdjem porovnatelné. Proto byly plachetky
nezavisle na obsahu vlhkosti ¢i syrarského prachu analy-
zovéany jako cely jeden kus (pokud to rozmér plachetky
neumoznoval, tak 1/4 plachetky) po vytfepani do 1 litru
fyziologického roztoku v pétilitrové Erlenmayerové
barice. To bylo pro tcely kalkulace vysledkt brano jako
prvni desitkové fedéni. Néasledovalo klasické desitkové
fedéni a mikrobiologické rozbory podle standardnich
operacnich postupii pracovisté vychazejicich z CSN EN
ISO 7218 (2018), CSN EN ISO 6887-1 (2018), CSN EN
ISO 4833-1 (2014) a CSN ISO 6611 (2009). Provedeny
byly tyto analyzy:

e stanoveni celkového poctu mikroorganismia (CPM)
s rozlisenim kyselinotvornych a alkaligennich mikro-
organismi pomoci zivné pudy GTK-AB (MILCOM
a.s., CZ) a aerobni kultivace pfi 30 °C po dobu 3 dni;

* stanoveni kvasinek a plisni pomoci Zivné pidy GKCH
(MILCOM a.s., CZ) a aerobni kultivace pfi 25 °C po
dobu 3-5 dnu;

e stanoveni termorezistentnich mezofilnich mikroorga-
nismd (TRM) pomoci Zivné pidy GTK s prelivem
1,2 % vodnim agarem (MILCOM a.s., CZ) a aerobni
kultivace pii 30 °C po dobu 3 dnii, pficemz vzorky
byly pfed samotnym stanovenim inaktivovany ve
vodni 14zni zahtfevem pfti 85 °C po dobu 10 minut;

e stanoveni koliformnich bakterii a Escherichia coli
pomoci Chromogenniho agaru (MILCOM a.s., CZ)
a aerobni kultivace pfi 37 °C po dobu 24 hodin.

Vysledky a diskuze

Vysledky mikrobiologické analyzy plachetek z odbé-
rovych mist OM-1 az OM-7 jsou uvedeny v tab. 2 az 8.
Vzhledem k vysSimu rozptylu vysledkt, ktery je dan
charakterem vzorkil z redlnych provozd, primérné hod-
noty spocitany nebyly a kazdy uvedeny vysledek tak

Tab. 1 Prehled odbérovych mist a podminek prani syrarskych plachetek

SloZeni dezinfekce

Oznaceni Vyrohce Typ vyrobku  Material plachetky  Pracka
0M-1 A bily syr bavina P1
0M-2 V2 tvrdy syr len P2
0M-3 V2 tvrdy syr len P3
0M-4 V2 tvrdy syr syntetika P3
0M-5 V2 cerstvy syr syntetika P4
0M-6 V3 tvaroh syntetika P5
0Mm-7 V4 polotvrdy syr | syntetika P6

Teplota prani

Zplisob dezinfekce*

60 °C v lazni peroxosirany, kys. maleinova

60 °C v pracce peroxid vodiku, kys. peroctova,
kys. octova, kys. sirovd

30°C v pracce peroxid vodiku, kys. peroctova,
kys. octova, kys. sirova

30°C v pracce peroxid vodiku, kys. peroctova,
kys. octova, kys. sirovd

90°C v pracce peroxid vodiku

85°C v lazni peroxid vodiku, kys. peroctova,
kys. octova

60 °C v lazni kys. citronova

* Dezinfekce v Idzni probihala pres noc pfi teploté provozu (cca 20 °C). Dezinfekce v praéce probihala jako sou¢dst posledniho mdchdni (studend voda).
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Tab. 2 Vysledky pro plachetky z odbérového mista OM-1

(log KTJ/ks)
Plachetka pred Plachetka po Plachetka po
pranim vyprani dezinfekei v lazni

Odbér 1 (2019)
CPM kys. 5,48 5,60 6,04
CPM alk. 6,92 6,58 6,79
Kvasinky 2,68 < 1,60 < 1,00
Plisné < 1,60 < 1,00 < 1,00
Koliformni < 1,60 < 1,60 < 1,00
E. coli < 1,00 < 1,00 < 1,00
TRM < 1,60 < 1,00 < 1,00

Odbér 2 (2019)
CPM kys. 5,04 4,23 5,08
CPM alk. 4,85 474 5,43
Kvasinky 4,81 < 1,00 1,95
Plisné < 1,00 < 1,00 < 1,00
Koliformni < 2,00 < 1,00 < 1,00
E. coli < 2,00 < 1,00 < 1,00
TRM < 1,00 < 1,00 < 1,00

Odbér 3 (2021)
CPM kys. 5,26 2,66 4,41
CPM alk. < 3,00 < 1,00 2,30
Kvasinky 2,23 < 1,00 2,28
Plisné < 1,00 < 1,00 < 1,00
Koliformni < 1,60 < 1,00 < 1,60
E. coli < 1,00 < 1,00 < 1,00
TRM < 1,00 < 1,00 < 1,00

odpovida jednomu stanoveni. S vyjimkou OM-5 byly na

kazdém odbérovém miste realizovany tii odbéry.

Pii interpretaci vysledkl je zapotfebi prihlédnout
k rozdilnym rozmérim plachetek z jednotlivych odbé-
rovych mist, a tedy k omezené porovnatelnosti vysledkl
mezi odbérovymi misty navzajem. Vystfizeni a analyza
definované plochy plachetek by v tomto pripadé nepo-
mohly, nebot materidl plachetek se mezi odbérovymi
misty liSil, tzn. byla rozdilna sila vlaken i hustota tkani,
a tim i plocha dostupnd pro mikroorganismy. Defino-
vat analyzované mnozstvi plachetek hmotnostné by
rovnéz nebylo vhodné, protoze se liSily hmotnosti nové
a opotiebené plachetky, resp. Cisté a znecisténé plachetky.
Vysledky jsou proto vztazeny na cely kus plachetky, resp.
u nejrozmeérnéjSich plachetek na jednu Ctvrtinu kusu.

Nové, dosud nepouzité plachetky k analyze dodali
vyrobci V2, V3 a V4. Zatimco v syntetickych plachet-
kach u vyrobctt V3 a V4 byly zachyty mikroorganismu
pouze sporadické, u vyrobce V2 byly z novych pla-
chetek vykultivovany bakterie, kvasinky i plisné. Pro
vyrobce V2 byly analyzovany plachetky jak Inéné (OM-2
a OM-3), tak ze syntetického materidlu (OM-4, OM-5).
Lze tedy soudit, Ze zachyty mikroorganismi v novych
plachetkéch nezavisi ani tak na pouZzitém materidlu, jako
na podminkach vyroby, distribuce a skladovani plachetek
jako takovych.

Déle byl sledovan vliv prani a dezinfekce na mikro-
bialni kontaminaci plachetek. Vychozim bodem byly

znecisténé plachetky pred pranim, v kterych byly uchy-
ceny zakysové bakterie mlé¢ného kvaSeni, kontaminu-
jici bakterie, kvasinky a plisné. Tyto mikroorganismy
mohly jak pochazet z meziproduktd pii vyrobé syru,
tak dlouhodobé prezivat primo v plachetkach. Vlhkost
plachetek, organické znecisténi a teplota na provozech
umoziuji pomnozovani mikrobidlni kontaminace v pla-
chetkédch, a to zejména béhem pouzivani a uskladnéni
plachetek ptfed pranim.

Kroky prani a dezinfekce probihaly bud pfimo v pracce
v rdmci kompletniho praciho cyklu (OM-2, OM-3, OM-4
a OM-5), anebo byly plachetky po vyprani ponofeny pies
noc do dezinfekéni 14zné (OM-1, OM-6 a OM-7). Volba
zpusobu dezinfekce miZe souviset s optimalizaci cyklu
nakladani s plachetkami: uskladnéni pred pouzitim —
pouziti — uskladnéni pfed pranim — prani — uskladnéni
pred dal$im pouzitim.

Béhem samotného procesu prani (bez dezinfekce)
pocet sledovanych skupin mikroorganismi poklesl
v rozmezi 0 az 4 tady. Prani pri 60 °C (OM-1 a OM-7)
se pfi snizovani poctu mikroorganismit v plachetkach
ukéazalo jako méné ucinné nez prani pii 85 °C (OM-6).
Relativné nizky a7z zanedbatelny inaktivacni ucinek
prani pti 60 °C miiZe byt prekvapujici, nebot nad 60 °C
se uz z hlediska zpracovani mléka dostavime do oblasti
termizacnich a pasteracnich zahfevli. Nicméné béhem
prani plachetek inaktivace mikroorganismii neprobihd
tak ucinné. MoZnym vysvétlenim je ochranny vliv necis-

Tab. 3 Vysledky pro plachetky z odbérového mista OM-2
(log KTJ/0,25 ks)

Plachetka nova  Plachetka pred

pranim

Plachetka po
vyprani a dezin-
fekei v pracce

Odbér 1 (2018)
CPM kys. < 1,00 7,87 > 4,00
CPM alk. 2,04 6,30 4,78
Kvasinky < 1,00 6,43 5,15
Plisné 2,34 3,70 4,26
Koliformni < 1,00 5,45 4,00
E. coli < 1,00 4,82 3,86
TRM < 1,60 2,82 2,36

Odbér 2 (2018)
CPM kys. 2,30 > 8,00 8,45
CPM alk. 2,95 > 8,00 6,90
Kvasinky 1,95 7,00 7,00
Plisné 1,78 < 3,00 < 3,00
Koliformni < 1,00 5,66 4,74
E. coli < 1,00 5,60 4,62
TRM 1,95 4,96 4,28

Odbér 3 (2019)
CPM kys. 3,08 9,28 8,46
CPM alk. 3,23 7,78 8,58
Kvasinky < 1,00 7,38 6,34
Plisné < 1,00 < 4,00 6,76
Koliformni < 1,60 418 5,53
E. coli < 1,00 4,04 5,5
TRM < 1,60 2,83 < 1,60
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tot (syrarského prachu) a vlaken plachetky vici pisobeni
zahtevu na mikroorganismy, popf. existence uréitych mist
uvnitt pracky, kterd plnému zahfevu nejsou vystavena.

V kontextu tohoto zjisténi a vysledkd pro OM-2
a OM-3 vychazi rozhodnuti vyrobce V2 snizit teplo-
tu prani z 60 °C na 30 °C jako vhodné. Inaktivacni
ucinek teploty prani na mikroorganismy se tim prak-
ticky nezménil, avSak uspofena byla elektrickd energie
na ohfev vody. Kromé toho vysledky naznacuji, Ze by
hygienickd droven nové pracky jako takové (P3, OM-3)
mohla byt vyssi nez u pracky pivodni (P2, OM-2).
Mozné také je, Ze se sniZzenim teploty prani snizilo te-

Prani s navazujici dezinfekci plachetek v pracce v ram-
ci posledniho machani se tykd odbérovych mist OM-
2, OM-3, OM-4 a OM-5. Pro odbérova mista OM-2,
OM-3 a OM-4 se béhem prani a dezinfekce zménil
pocet sledovanych skupin mikroorganismu v rozpéti
+ 2 tady, pro OM-5 byl pokles poctu v nékterych
pripadech i vyznamné vyssi. Pro kyselinotvorné mikro-

Tab. 5 Vysledky pro plachetky z odbérového mista OM-4
(log KTJ/0,25 ks)

Plachetka nova  Plachetka pred Plachetka po
vyprani a dezin-

fekei v pracce

pranim

pelné namahani dezinfekéniho prostfedku pfipraveného Odbér 1 (2019)
v zasobniku pracky na pouZiti pfi poslednim machani. CPM kys. 2 41 8.49 <7.00
Dle aplikacniho listu totiZ je doporucena teplota pouZiti CPM alk. <1.60 8.56 8.79
20-30 °C. Machani sice probihd ve studené vodé, Kvasinky <100 573 5,59
nicméné prostor pracky se béhem prani pii vyssi teploté Plisni <160 270 278
muze Castecné také ohfivat. Koliformni < 1,00 5,54 6,00
Odolnost kontaminujicich mikroorganismd vici tep- E aall <1,00 5,74 5,83
lot€ prani 60 °C byla jiz zminéna (Némeckova a kol., TRM <1,00 1,60 223
2020). Suspektné perzistentni vysoce termorezistentni Odbér 2 (2020)
kmen E. coli jednoho pulzotypu, byl na jednom provoze CPM kys. 215 6,30 6,60
opakované zachytivan (solna lazen, prostfedi syrarny, CPM alk. 1.30 772 7.85
plachetky, ruce pracovnikd) a pracka plachetek byla Kvasinky < 1,00 4,63 3,72
oznacena jako mozny rezervoar tohoto kmene na pro- Plisng 1,65 2,00 <1,00
voze. Je vSak nutno zdlraznit, Ze tvrdé syry, jakoZto Koliformni < 1,00 4,67 6,15
finalni produkty vyrobce V2, jsou diky dlouhé dobé zrani E. coli < 1,00 2,30 2,18
z hlediska vyskytu E. coli nerizikové a zcela bezpecné. TRM 1,60 1,78 2,04
Odbér 3 (2020)
Tab. 4 Vysledky pro plachetky z odbérového mista OM-3 CPM kys. 1,81 6,18 515
(log K7J/0,25 ks) CPM alk. <1,60 5,70 <400
Plachetka nova  Plachetka pred Plachetka po Kvasinky < 1,60 4,63 < 1,60
pranim vyprni a dezin- Plisné <1,60 2,00 < 1,60
. fekel v pracce Koliformni <100 223 <1,00
Odbér 1 (2019) )
CPM kys. 2,60 911 9.04 E. coli < 1,00 < 1,60 < 1,00
CPM alk. 2,60 7,64 9,04 TR 1.60 =160 200
Kvasinky <1.00 6,91 7.04 Tab. 6 Viysledky pro plachetky z odbérového mista OM-5
Plisng 2,08 4,36 4,36 (log KTJ/ks)
Kolitormni <1.00 il A Plachetka nova  Plachetka pied  Plachetka po
E. coli < 1,00 < 1,00 3,40 pram'm vypra'm'a dezin-
TRM 2,04 1,60 1,60 fekei v pracce
Odbér 2 (2020) 0dbér 1 (2020)
CPM kys. 2,41 8,26 8,15 CPM kys. 2,36 7,52 < 2,00
CPM alk. 2,41 8,34 8,73 CPM alk. < 1,60 < 6,00 < 1,60
Kvasinky < 1,00 4,45 4,46 Kvasinky < 1,00 4,26 2,62
Plisné < 1,00 < 1,00 < 1,00 Plisné < 1,00 2,90 < 1,00
Koliformni < 1,00 6,20 5,74 Koliformni < 1,00 < 1,00 < 1,00
E. coli < 1,00 5,56 518 E. coli < 1,00 < 1,00 < 1,00
TRM 2,30 3,15 3,89 TRM < 1,00 < 1,00 < 1,00
Odbér 3 (2020) Odbér 2 (2020)
CPM kys. 1,65 8,08 6,56 CPM kys. 4,52 7,23 4,38
CPM alk. 1,65 7,43 < 5,00 CPM alk. 3,18 < 4,00 4,23
Kvasinky < 1,00 4,45 4,46 Kvasinky 2,00 2,66 2,62
Plisné <1,00 < 1,00 < 3,00 Plisné 2,08 1,61 < 1,00
Koliformni < 1,00 3,78 < 1,00 Koliformni < 1,00 < 1,00 < 1,00
E. coli < 1,00 3,95 < 1,00 E. coli < 1,00 < 1,00 < 1,00
TRM 1,98 3,40 1,60 TRM < 1,00 < 1,00 < 1,00
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Tab. 7 Vysledky pro plachetky z odbérového mista OM-6 (log KTJ/ks)

Plachetka nova  Plachetka pred Plachetka po Plachetka po
pranim vyprani dezinfekci v lazni
Odbér 1 (2019)
CPM kys. < 1,60 7,73 3,61 472
CPM alk. <1,00 < 4,60 2,60 6,38
Kvasinky < 1,00 4,90 2,32 3,18
Plisné <1,00 < 2,00 <1,00 <1,00
Koliformni < 1,00 2,00 < 1,00 < 1,00
E. coli < 1,00 < 1,60 < 1,00 < 1,00
TRM < 1,00 < 1,60 < 1,00 < 1,00
Odbér 2 (2020)
CPM kys. < 1,60 7,74 4,91 <1,00
CPM alk. <1,00 < 1,60 4,56 2,30
Kvasinky < 1,00 4,26 3,11 < 1,60
Plisné < 1,00 3,00 < 1,00 < 1,00
Koliformni < 1,00 < 1,60 < 1,00 < 1,00
E. coli <1,00 < 1,60 < 1,00 <1,00
TRM < 1,60 7,74 4,91 <1,00
Odbér 3 (2021)
CPM kys. 1,48 8,87 ND 4,52
CPM alk. < 1,00 < 6,00 ND 3,58
Kvasinky < 1,00 6,43 5,00 3,52
Plisné < 1,60 4,85 3,36 2,34
Koliformni < 1,00 3,72 2,72 <1,00
E. coli <1,00 3,41 2,30 < 1,00
TRM < 1,00 < 1,00 1,00 <1,00

ND - nestanoveno

organismy, které zde zastupuji zejména
zakysové a nezakysové bakterie mlécného
kvaseni, zachovani ¢i nardst poctu problém
nepredstavuje. Potencidlné nezadouci vSak
muzZe byt narast poctu plisni, koliformnich
bakterii nebo E. coli.

Na zakladé porovnani vysledkd pro
OM-3 (plachetka Inén4, pracka P3), OM-4
(plachetka syntetickd, pracka P3) a OM-5
(plachetka synteticka, pracka P4) 1ze soudit,
7e vice nez na aktudlné praném materidlu
zavisi mikrobidlni kontaminace plachetek
na hygienické trovni pracky. Ta kromé kon-
strukce a provadéné udrzby pracky souvisi
také s mirou kontaminace a materialem ob-
vykle pranych plachetek. V této studii obé
pracky slouZzici vyhradné/prevazné k prani
Inénych plachetek pravdépodobné obsa-
hovaly vice usazenin a cupaniny, které se
projevily jako rezervoary odolnych kment
kontaminujicich mikroorganismda.

Pti dezinfekci v lazni zavisi mikrobidl-
ni kontaminace plachetek na hygienické
drovni dané 1azné, coz souvisi s nakladanim
s nafedénym dezinfekénim roztokem v 14z-
ni (odstranuji se pripadné zbytky organic-
kych necistot a dopliuji se spotfebované
aktivni slozky dezinfekci). V ramci odbé-
rovych mist OM-1, OM-6 a OM-7 proto

byly mezi jednotlivymi odbéry pozorovany
znacné rozdily — od poklesu poctu o 5 fadu,
pres zachovani stavajici miry kontaminace
a7 po narust poctu o 4 fady. Zachyceny byly
kyselinotvorné i alkaligenni bakterie, kva-
sinky a v nékterych odbérech i plisné, za-
timco pocet koliformnich bakterii a E. coli
se ve vSech pripadech darilo udrzet pod
mezi detekce. Zajimavé je zjisténi, Ze
pfi dezinfekci v 1azni doSlo bud k pokle-
su, anebo k ndrlstu poctu u vSech skupin
mikroorganismi zachycenych v daném
odbéru, zatimco pii dezinfekci v pracce
byl piipadny nardst poctu vice vybérovy.
To miZe souviset s priznivejSimi fyzikalné-
chemickymipodminkami (absence zahfevu)
a delsi dobou, kterou maji mikroorganismy
v dezinfekcni lazni k dispozici pro adap-
taci a rust. Vzhledem k dualezitému vlivu
frekvence vymény dezinfek¢nich roztoku
naméfena data porovnini antimikrobidl-
ni ucinnosti jednotlivych dezinfekcnich
preparatii neumozinuji.

Zaver

Problematika prani a dezinfekce syraf-
skych plachetek je malo probadanou oblasti

ovliviiujici mikrobiologickou kvalitu syru a riziko vzniku

Tab. 8 Vysledky pro plachetky z odbérového mista OM-7 (log KTJ/ks)

Plachetka nova  Plachetka pred Plachetka po Plachetka po
pranim vyprani dezinfekei v Iazni
Odbér 1 (2019)
CPM kys. 2,00 6,65 ND 4,32
CPM alk. < 1,00 5,48 ND 4,32
Kvasinky < 1,00 5,34 ND 418
Plisné < 1,00 < 1,00 ND 3,15
Koliformni < 1,00 3,99 ND < 1,00
E. coli < 1,00 < 1,00 ND < 1,00
TRM < 1,00 < 1,00 ND < 1,00
Odbér 2 (2019)
CPM kys. < 1,60 4,30 4,00 418
CPM alk. < 1,60 4,60 4,08 4,00
Kvasinky < 1,00 472 4,36 4,30
Plisné < 1,60 < 1,00 < 1,00 < 1,00
Koliformni < 1,00 < 1,60 < 1,60 < 1,00
E. coli < 1,00 < 1,00 < 1,00 <1,00
TRM < 1,00 < 1,00 < 1,00 < 1,00
Odbér 3 (2021)
CPM kys. 1,74 5,74 ND 5,32
CPM alk. < 1,00 3,32 ND < 1,00
Kvasinky < 1,00 2,15 ND 5,62
Plisné < 1,00 < 1,00 ND 2,56
Koliformni < 1,00 3,46 ND < 1,00
E. coli < 1,00 < 1,00 ND < 1,00
TRM < 1,00 < 1,00 ND < 1,60

ND - nestanoveno
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senzorickych vad spojenych mj. se zvySenym vyskytem
koliformnich bakterii, kvasinek ¢i plisni. Z hlediska
prani a dezinfekce je mikrobidlni kontaminace plache-
tek ovliviiovana zejména materidlem plachetek, teplotou
prani, mnoZstvim usazenin, cupaniny a dalSich necistot
v pracce a nakldddnim s nafedénym dezinfekénim
roztokem v lazni pro plachetky (udrzovani pozadované
koncentrace aktivnich latek, frekvence vymény roztoku,
zpusob Cisténi lazné, apod.). Doporucit lze, aby byly
pravidelnd mikrobiologicka kontrola plachetek, pracek
a dezinfekénich lazni, véetné sledovani trendu, zahr-
nuty do systémd jiSténi bezpecnosti syri, jako je napt.
HACCP. Vhodny zpiisob prani a dezinfekce a vhodné
zpusoby oSetfovani pracek a dezinfekcnich 14zni jsou pak
ty, které dlouhodobé poskytuji dobré vysledky.
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Abstrakt

Poruchy sekrece mléka jsou trvale jednim z hlavnich
zdroju ztrat na produkci a kvalit¢ mléka a pouziti anti-
biotik (ATB) k 1é¢bé dojnic. Ze zvyseného pouziti ATB
obecné plyne vzrust rizika tvorby rezistence bakterial-
nich patogentl vic¢i témto ATB. To nésledné miZe vést
k ohroZeni efektivity 1écby infek¢énich nemoci v popu-
lacich hospodérskych zvifat a huménni populaci. Projekt
baziruje na vyvoji moznosti snizovani vyskytu antimik-
robidlnich latek v mlékarstvi. Toho je mozné dosdhnout:
- rozvojem intradermélni vakcinace dojnic proti patogenni
aktivité; - vyvojem komparativnich algoritmt ke kontrole
kvality mléka (bazénové vzorky mléka) a k optimalnimu
vybéru zvitat pro efektivni 1écbu ATB pfi zasuSeni (indi-
vidualni vzorky mléka z kontroly uzitkovosti); - metodic-
kym, inovativnim zvladnutim optimalizace managementu
nejkritictéjSiho obdobi od zasuSeni krav po rozdoj. Uve-
denymi kroky mohou byt vytvofeny podminky pro: - efek-
tivni pouZiti antibiotik pfi lé¢bé v laktaci i zasuSeni dojnic;
- zvySeni efektivity 1é¢by poruch sekrece mléka; - sniZeni
nédkladll na antibiotika pfi profylaxi mastitid; - zpomaleni
ristu antibiotické rezistence patogent v mlékarstvi. Jsou
uvedeny principy algoritmil: - linedrniho klouzavého
informovani farmart o kvalité¢ bazénovych vzorkt mléka,
tento postup muze v dusledcich prispét k lepsi kontrole
hygieny dojeni a stdji a tim ke sniZovani poctu somatic-
kych bunék (PSB) v mléce, zlepSovani zdravotniho stavu
dojnic a omezovani uvoliiovani ATB do prostredi; - vybéru
dojnic k ATB/neATB zasuseni krav podle dynamiky PSB
béhem laktace, coz mize ucelné redukovat pouziti ATB
v profylaxi mastitid a tim jejich prinik do prostredi.
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