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Abstrakt

Byl sledovan vliv tlozné teploty 8, 11, 14, 17,20 a 25 °C
a ¢asu na celkovy pocet mikroorganismil v syrovém krav-
ském, kozim a ovéim mléku. Vzorky mléka byly ucho-
vany pri dané teploté€ a analyzovany po 0,5, 1, 1,5, 2, 2.5,
3 a 4 hodinach. Po kazdé analyze byly vzorky uloZeny do
lednice pii teploté 8 °C a znovu analyzovany po 3 a 24 ho-
dinach. U vybranych vzorki bylo stanoveno pH a titracni
kyselost. Z vysledkt celkového poctu mikroorganisml
a meze reprodukovatelnosti 0,45 log byla stanovena
teplota a doba jeji expozice, pfi které je mozné vzorky
jesté analyzovat. Vyssi rast mikroorganismu byl zjistén
u kravského mléka, zatimco hodnoty u mléka malych
prezvykavcu byly vétSinou v mezich reprodukovatelnosti.

Klicova slova: krava; koza; ovce; celkovy pocet mikro-
organismu; pH; titracni kyselost

Abstract

The effect of storage temperature of 8, 11, 14, 17, 20 and
25 °C and time on the total number of microorganisms in
raw cow’s, goat’s and sheep’s milk was monitored. Milk
samples were kept at a given temperature and analyzed
after 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5, 3 and 4 hours. After each analysis,
the samples were stored in a refrigerator at 8 °C and rea-
nalyzed after 3 and 24 hours. The pH and titration acidity
were determined for the selected samples. From the results
of the total number of microorganisms and the reprodu-
cibility limit of 0.45 log, the temperature and the time of
its exposure were determined at which the samples can
still be analyzed. A higher growth of microorganisms was
found in cow’s milk, while the values in the milk of small
ruminants were mostly within reproducibility limits.

Keywords: cow; goat; sheep; total count of micro-
organisms; pH; titratable acidity

Uvod

Hlavnim hygienickym ukazatelem pro syrové kravské
mléko je celkovy pocet mezofilnich mikroorganismi

(CPM). CPM v sobé zahrnuje mlécnou mikrofléru, bézné
se v mléce vyskytujici, dile mikrofloru, ktera se do mlé-
ka dostava z prostfedi béhem dojeni nebo z infikované
mlécné 7lazy a predstavuje technologické a zdravotni
problémy, nicméné i mikrofléru, kterd muze kontami-
novat findlni mlécné vyrobky béhem technologického
zpracovani mléka jako suroviny. Do CPM v mléce Ize
zahrnout vSechny mezofilni aerobni mikroorganismy,
které jsou schopné rastu na kultivacni piadé pii 30 °C
(Hanus a kol., 2004; Gajdasek, 2003).

Stétni veterindrni sprava CR provadi dozor nad chovem
dojnic a zpisobem ziskdvani mléka, véetné analyzy vzorkd
mléka. Analytickou ¢innost v oblasti hygieny (CPM, pocet
somatickych bunék PSB) a jakosti nakupovaného mléka
vykondvaji akreditované laboratofe, kde ma nejveétsi
podil laboratof Ceskomoravské spolecnosti chovatelil,
a.s. v Turanech, dale Centrdlni laborator Madeta Agro,
a.s. v Ceskych Bud&jovicich a dv& zahrani¢ni laboratofe
v Sasku a Bavorsku (Bucek a kol., 2021). Dle nafizeni ES
¢. 853/2004 syrové kravské mléko nesmi presahnout hod-
notu 100 000 KTJ/ml (kolonie tvofici jednotky) a mléko
malych prezvykavcl ur¢ené k vyrobé konzumniho
tepelné oSetfeného mléka nebo mlécnych vyrobki nesmi
presahnout hodnotu 1 500 000 KTJ/ml (pro obé hodnoty
se jedna o geometricky primeér za dobu 2 mésici, alespon
2 vzorky za mésic). Vedle toho nesmi byt u mléka malych
prezvykavcu urceného pro vyrobu vyrobkl ze syrového
mléka postupem, ktery nezahrnuje tepelnou upravu,
prekrocen limit < 500 000 KTJ/ml. Podle Rocenky chovu
skotu (Bucek a kol., 2021) mély v CR primérné hodnoty
CPM v kravském mléce v letech 2016 az 2020 mirné kle-
sajici tendenci (37, 34, 28, 29, 24 tis. KTJ/ml). Co se tyce
malych pfezvykavcd, nejsou hodnoty CPM v Rocenkéach
chovii ovci a koz v CR uvadény (Bucek a kol., 2020).

Pocet mezofilnich mikroorganismil je zavisly na teploté,
pti které se mléko uchovava, transportuje do laboratore
nebo do mlékarny. Podle nafizeni ES ¢. 853/2004 musi
byt mléko v pripadé, Ze je svaZzeno kazdy den, ihned zchla-
zeno na teplotu nejvyse 8 °C, a v pfipadé, Ze svoz neni
provadén kazdy den, zchlazeno na teplotu nejvyse 6 °C.
Béhem prepravy musi byt zachovan chladici fetézec a pri
prepravé nekonzervovaného vzorku mléka je nutné jeho
doruceni do laboratore v co nejkratsi dobé dodani do cilo-
vého zarizeni, pfiCemz teplota mléka nesmi presahnout
8 °C (CSN EN ISO 707; CSN EN ISO 7218).

Prace je zaméfena na stanoveni a kontrolu CPM, pH a ti-
tracni kyselosti (SH) v syrovém nekonzervovaném kravském,
kozim a ov¢im mléce pii poruseni chladového fetézce, tj.
pii zvySeni teploty tchovy vzorku z 8 °C na teplotu 11, 14,
17,20 a 25 °C pfi rizné dobé expozice 0,5 aZ 4 hodiny.

Material a metody

Puvod vzorku

Kravské, ovci i kozi mléko bylo odebirano z bazénového
syrového mléka po rannim dojeni a vychlazeni na teplotu
6 = 1 °C. Transport vzorkd probihal v termoboxech pfi
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Tab. 1 Schéma odbéru
2021 2022 2021 2022

Druh mléka Farma
CPM pH a SH
DL 1x 1x
LIB 2 X 2X
Kravské mléko BUK 9%
BL 1x
H 1x
Kozi mléko D 1x 2x 1x 1x
OvEi miéko D 1x 2X 1x 1x

Vysvétlivky: 1 x, 2 x = Cetnost odbérd

Tab. 2 Schéma analyzy CPM

Svoz vzorki a uloZeni max. 8 °C

Trzni druhy syroveé kravské, kozi a ovEi mléko bez konzervace

Objem vzorku 100 ml

Testovana teplota 8,11,14,17,20,25°C

Doba expozice 0, 0:30, 1, 1:30, 2, 2:30, 3,4 h

Dilci vzorky vychlazeny vyrobek (kontrola, 0 h), ihned po
expozici zvySené teploté, za 3 h ulozeni pfi teploté
8 °C aza 24 h pri teploté 8 °C

teploté 6,5 = 1 °C. V Tabulce 1 je uveden souhrn odbérnych
mist a rok odbéru. Kravské mléko bylo analyzovdno na
CPM v pribéhu roku 2021 celkem u tfi farem (celkem
5 odbéri), ovei a kozi mléko béhem let 2021 a 2022 u jedné
farmy (3 odbéry). Zakladni fyzikalné-chemické parametry
kravského mléka SH a pH byly stanoveny v roce 2021
Skrat celkem u 4 farem a 2krdt v kozim a ovéim mléce
jedné farmy v prabéhu let 2021 a 2022 (Tab. 1).

Stanoveni CPM, pH a SH

Miéko bylo ihned po transportu do laboratofe homoge-
nizovano a rozplnéno do sterilnich vzorkovnic o objemu
100 ml. Vychozi pocet CPM (kontrola, 0 hodin) byl stano-
ven ihned po rozliti mléka a vzorkovnice byly poté uloZeny
do termostati o testovanych teplotich 8, 11, 14, 17, 20
a 25 °C tak, ze pro kazdy cas expozice (0,5; 1; 1,5; 2; 2,5;
3 a 4 hodiny) byl sledovan vZdy samostatny vzorek mléka.
Vzorek mléka byl po kazdém testovaném case uloZen do
lednice pfi teploté 8 + 1 °C a znovu analyzovan po 3 hodi-
nach, poté opét uloZen do lednice a znovu analyzovan po
24 hodinéch (Tab. 2). Kultivace a vyhodnoceni probihala
podle platné normy CSN EN ISO 4833-1 (2014).

Pro stanoveni pH byl pouzit pfistroj pHenomenal®
pH 1100L (VWR), stanoveni titracni kyselosti (SH) bylo
provedeno volumetricky, titraci 100 ml mléka za pouZiti
alkalického roztoku 0,25 M NaOH (CSN 570530, 1972).
Hodnoty pH a SH byly méreny pfi stejnych teplotach jako
CPM, ale pouze pri teplotni expozici 4 hodiny a nasled-
ného uloZeni do lednice po dobu 3 a 24 hodin (Tab. 3).

Vysledky a diskuse
Vysledky CPM kravskéeho mléka

V Tabulce 4 jsou uvedeny geometrické priiméry hodno-
ty KTJ/ml a logaritmované hodnoty CPM. Z naméfenych

Tab. 3 Schéma stanoveni SH a pH

€. vzorku vychozi teplota  doba uloZeni a analyz pri testovanych
(°C) teplotach
1 8 0 hodin
2 8
3 1
4 14 4 hodiny pfi testované teploté, poté
5 17 analyzovéno a uloZeno do lednice
6 20
7 25
8 8
9 11
10 14 3 hodiny uloZeni v lednici, poté analy-
1 17 zovéno a znovu uloZeno do lednice
12 20
13 25
14 8
15 1
16 14 . -
analyza po 24 hodindch uloZeni v lednici
17 17
18 20
19 25

hodnot je zfejmé, Ze pribéh ristu CPM je pii teploté
8, 11 a 14 °C téméf shodny (Graf 1). Podobné pusobi
na rast CPM teploty 17 a 20 °C a k nejvys$imu nartstu
dochazi podle ocekéavani pfi teploté 25 °C o vice nez
1 logaritmicky fad. Z logaritmovanych kontrolnich hod-
not CPM, coz je hodnota v ¢ase 0 hod, Ize odvodit meze
reprodukovatelnosti, a to podle normy CSN EN ISO
4833-1 (2014), ktera uvadi hodnotu 0,45 log pro vypocet
reprodukovatelnosti méfenych hodnot. V Tabulce 4
jsou zvyraznény hodnoty, které jiZ tuto mez prekracuji.
Z vysledka teploty 25 °C lze napt. odvodit, Ze pokud do-
jde k expozici této teploty po dobu 2,5 hodiny, je mozné
vzorek analyzovat ihned po predani do laboratofe nebo
i po uloZeni v lednici po dobu 3 hodin pfi teploté, kterd
nesmi prekrocit 8 °C. Pokud je vSak vzorek mléka vysta-
ven této teploté pod dobu 3 hodin, musi byt vzorek zpra-
covan ihned po predani do laboratore a nemél by byt pred
analyzou uchovavan ani pfi teploté 8 °C. Vzorek mléka,
ktery byl skladovan pii stalé teploté 8 °C, lze podle
nasich vysledkt analyzovat i po 26 hodinach. Je logické,
Ze teplota pfi svozu nebo uchovéani mléka ovliviiuje nejen
vysledek mikrobiologické analyzy pfi laboratornim zpra-
covani vzorki mléka, ale i kvalitu prepravovaného mléka
v tancich. Henzl a kol. (2018) potvrdili, Ze teplota venko-
vniho vzduchu (1 az 15,1 °C) ovliviiuje vlastnosti a kva-
litu zpracovéani prepravovaného mléka, prestoZe teplotni
rozdily samotného mléka se pohybovaly v pfijatelnych
mezich.

Vysledky CPM koziho a ovcitho mléka

V Tabulce 5 a 6 a Grafu 2 a 3 jsou uvedeny vysledky
CPM koziho a ov¢iho mléka. Na rozdil od kravského
mléka dochdzi v mléce malych prezvykavci k po-
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Tab. 4 Vlysledné hodnoty CPM v kravském mléce

teplota (°C)

¢as
(hod)

0,5+3
1+3
1,5+3
253
2,5+3
3+3
443
0,5+24
1+24
1,5+24
2+24
2,5+24
3+24
4424

21,3
23,0
21,4
16,2
17,8
14,0
17,9
21,2
18,6
21,2
17,4
21,5
20,2
25,7
23,7
46,9
39,2
48,1
41,0
71,2
1215
137,5

11

21,3
22,3
18,0
17,8
18,3
16,7
17,1

22,6
16,0
17,9
16,0
18,4
22,6
20,6
19,0
47,3
40,9
87,0
53,9
62,6
150,9
161,9

14 17
geometricky primér CPM
(v tis. KTJ/ml)
21,3 21,3
22,4 22,8
20,5 21,3
21,9 20,6
21,4 22,8
23,9 23,3
21,3 33,9
26,3 64,0
26,6 23,0
22,8 20,8
20,8 24,8
23,1 24,6
21,6 249
20,0 30,5
24,6 47,7
55,6 49,0
441 93,5
82,4 474
55,9 91,3
83,9 176,6
155,4 266,6
251,9 226,6

20

21,3
21,8
24,4
25,0
25,1

25,8
29,2
41,0
241

20,1

22,4
23,3
58,5
50,7
56,5
67,4
61,1

58,4
66,4
111,5
186,5
228,9

21,3
23,3
23,8

23,0

18,8

20,2

54,7
94,6
26,4
17,4
23,8
23,1

27,1

70,4
215,8
120,6
153,6
100,7
205,3
316,0
2831
527,0

4,3286
4,3617
4,3309
4,2092
4,2501
4,1458
4,2539
4,3269
4,2691
4,3269
4,2413
4,3321
4,3061
4,4095
4,3742
4,6708
4,5927
4,6825
4,6131
4,8524
5,0847
5,1382

4,3286
4,3482
4,2559
4,2496
4,2627
4,2232
4,2334
4,3544
4,2041
4,2517
4,2036
4,2645
4,3534
4,3139
4,2796
4,6750
4,6115
4,9393
4,7315
4,7963
5,1788
5,2093

4,3286
4,3501
43121
4,3407
4,3313
4,3791
4,3282
4,4192
4,4253
4,3576
4,3187
4,3641
4,3348
4,3019
4,3910
4,7452
4,6441
4,9158
47471
4,9239
5,1915
5,4013

4,3286
4,3582
4,3282
4,3139
4,3587
4,3677
4,5308
4,71197
4,3617
4,3185
4,3946
4,3905
4,3963
4,4841
4,6788
4,6905
4,9707
4,6761
4,9606
5,2470
5,4258
5,3552

4,3286
4,3378
4,3865
4,3976
4,4005
4,4108
4,4659
4,6128
4,3829
4,3026
4,3505
4,3677
4,7673
4,7052
4,7521
4,8287
4,7859
4,7668
4,8221
5,0474
5,2706
5,3597

4,3286
4,3666
4,3762
4,3617
4,2734
4,3046
4,7378
4,9760
4,4221
4,2400
4,3770
4,3632
4,4307
4,8474
5,3340
5,0812
5,1864
5,0032
5,3124
5,4907
5,4519
5,7218

Vlysvétlivky: zvyraznéné hodnoty prekracuji horni mez reprodukovatelnosti = 4,7786

Tab. 5 Vysledné hodnoty CPM v kozim mléce

teplota (°C)

¢as
(hod)

0,5+3
1+3
1,5+3
2+3
2,5+3
3+3
443
0,5+24
1+24
1,5+24
2+24
2,5+24
3+24
4424

22,4
21,7
21,7
241
22,3
24,2
23,7
23,6
21,4
22,8
22,7
22,5
21,4
23,5
24,8
33,9
39,7
38,1
39,4
40,8
42,8
55,9

11

22,4
24,3
21,6
20,1
225
25,0
23,0
24,4
22,8
22,4
23,3
22,2
23,2
24,7
24,2
37,8
34,4
35,8
42,9
40,5
41
57,7

14 17
geometricky pramér CPM

(v tis. KTJ/ml)
22,4 22,4
24,2 22,1
22,3 22,8
25,2 271
24,6 221
26,5 25,1
25,8 25,1
29,6 26,3
27,8 21,9
24,7 27,4
25,7 24,6
26,3 26,7
24,6 26,1
26,4 24,9
29,4 26,9
40,1 32,6
34,4 36,4
37,8 36,0

35 37,3
42,9 38,0
45,7 42,0
59,4 71,0

20

22,4
23,4
24,4
25,0
25,1
245
26,0
29,6
23,4
25,2
26,9
26,1
22,5
245
27,9
33,0
38,4
36,9
35,6
37,8
46,8
81,7

22,4
24,5
24,6
26,9
26,0
27,5
26,4
31,8
23,4
26,4
24,7
23,5
27,4
27,9
35,0
35,6
36,1
37,1
35,3
40,0
56,9
85,4

4,3495
4,3363
4,3356
4,3819
4,3594
4,3831
4,3746
4,3728
4,3312
4,3577
4,3562
4,3515
4,331
4,3707
4,3951
4,5308
4,5991
4,5806
4,5953
4,6111
4,6318
4,7478

4,3495
4,3852
4,3334
4,3036
4,3521
4,3974
4,3611
4,3870
4,3570
4,3506
4,3670
4,3458
4,3650
4,3929
4,3834
4,5775
4,5364
4,5536
4,6322
4,6076
4,6123
4,7612

4,3495
4,3843
4,3558
4,4019
4,3914
44227
44117
44713
4,4436
4,3925
4,4104
4,4195
4,3905
44222
4,4680
4,6035
4,5360
4,5766
4,5438
4,6325
4,6601
47736

4,3495
4,3449
4,3581
4,4336
4,3437
4,4002
4,4001
4,4195
4,3412
4,4384
4,3908
4,4271
4,4162
4,3968
4,4296
4,5138
4,5616
4,5559
4,5720
4,5798
4,6229
4,8513

4,3495
4,3782
4,3879
4,3976
4,3996
4,3886
4,4152
4,4720
4,3687
4,4014
4,4300
4,4165
4,3526
4,3886
4,4455
4,5187
4,5841
4,5667
4,5516
4,5773
4,6699
4,9125

4,3495
4,3895
4,3905
4,4291
4,4155
4,4398
4,4213
4,5025
4,3688
4,4217
4,3926
4,3713
4,4384
4,4462
4,5441
4,5509
4,5578
4,5698
4,5473
4,6018
4,7554
4,9314

Vlysvétlivky: zvyraznéné hodnoty prekracuji horni mez reprodukovatelnosti 0,45 log = 4,7995

malejSimu nartstu CPM s teplotou a ¢asem uchovani
vzorkl, a to maximalné o 0,6 logaritmického fadu (kozi

mléko) a 0,5 (ovéi mléko). Mléku malych prezvykavcl
a vyrobkiim z néj, zejména kozimu, jsou obecné prisu-
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CPM kravské mléko
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Graf 1 Viyvoj CPM (log CPM) v kravském mléce a mezni
hodnoty reprodukovatelnosti (+ 0,45 log)

CPM kozi mléko

4 2000

43000

3 E000

o
8 —1n —mem 1k et 1 ——0

25 === = goinl mez

I T T . S S O O O S S S S
. s 5 x o X | R L L L -
- ! L o K A = L Q‘:\_\ L L1 "3_‘. ARt B

stfednimez  ====--= houni mez

Graf 2 Vlyvoj CPM (log CPM) v kozim mléce a mezni
hodnoty reprodukovatelnosti (+ 0,45 log)

zovany bakteriostatické ucinky. Muze to byt v dasledku
aktivity laktoferinu, lysozymu, mastnych kyselin, ale

Tab. 6 Vysledné hodnoty CPM (log CPM) v ovéim mléce

CPM ovEi mléko
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Graf 3 Vyvoj CPM (log CPM) v ovéim mléce a mezni
hodnoty reprodukovatelnosti (+ 0,45 log)

zejména gamaglobulini z povrchi somatickych bunék,
jejichZ pocet je u malych prezvykavct obvykle vyrazné
vyssi, neZ v mléce kravském. To je i pri¢inou obtiznéjsi
vyroby jogurtd (pomalejsi fermentace) z mléka malych
prezvykavci. Je pravdépodobné, Ze uvedené je i pfiinou
zjiSténého jevu pomalejsiho nartistu CPM v mléce ovéim
a kozim oproti kravskému v Case za sledovanych teplot-
nich podminek (Triprisila a kol., 2016; Mekri a kol., 2015;
Atanasova a Ivanova, 2010; Haddadin a kol., 1996).

Z vyslednych hodnot je déle zfejmé, Ze vzorky jsou
mikrobiologicky analyzovatelné i pfi expozici teplotou
25 °C po dobu 4 hodin a nasledného uloZeni do lednice
pri 8 °C po dobu 3 hodin (Tabulka 5 a 6). U ov¢iho mléka
je mozné stanovit CPM i po 24 hodinach u vsech teplot
a Cast, vyjma teploty 25 °C a ¢asu 4 hodiny, pokud jsou

teplota (°C) 1 14 17 20 14 17

(hoo) e ) log CPM
0 138,0 138,0 138,0 138,0 138,0 138,0 5,1399 5,1399 5,1399 5,1399 5,1399 5,1399
0,5 140,2 122,6 135,0 124,2 122,0 129,2 5,1469 5,0886 5,1302 5,0940 5,0862 51111
1 143,6 142,4 141,7 124,4 122,5 130,3 51573 5,1534 51514 5,0949 5,0882 5,1149
1,5 135,6 139,3 143,1 125,9 125,6 134,6 5,1321 5,1438 5,1555 5,0999 5,0990 5,1289
2 130,9 138,4 139,8 1279 144,2 139,3 51170 51410 5,1456 5,1069 5,1589 5,1438
2,5 155,7 151,9 135,1 128,7 142,2 139,2 5,1921 5,1815 5,1305 5,1095 5,1530 5,1435
3 140,7 145,2 136,2 137,1 144,8 141,4 5,1484 51619 5,1343 5,1370 5,1607 5,1505
4 139,5 154,3 150,4 156,1 156,9 173,7 5,1447 5,1884 51772 5,1934 5,1957 5,2398
0,5+3 124,7 133,7 142,4 118,2 122,5 121,0 5,0957 5,1262 5,1536 5,0726 5,0882 5,0828
1+3 137,0 144,3 141,3 120,7 123,2 120,6 5,1368 5,1593 5,1500 5,0818 5,0905 5,0813
1,543 134,4 126,8 139,3 126,9 127,7 130,8 5,1283 5,1030 5,1438 5,1036 5,1061 51167
253 136,2 128,8 1341 131,9 134,7 143,0 5,1341 5,1098 51273 5,1201 5,1292 5,1553
2,5+3 136,8 140,8 141,8 137,7 144,8 152,9 5,1359 5,1485 51518 5,1389 5,1607 5,1845
3+3 143,7 139,7 118,0 137,7 140,8 155,2 5,1576 5,1452 5,0716 5,1390 5,1486 51910
443 148,6 149,2 139,4 147,0 139,0 186,9 51720 51737 5,1441 5,1672 5,1431 5,2716
0,5+24 172,2 1773 202,2 155,4 159,8 175,0 5,2563 5,2360 5,3058 51914 5,2037 5,2430
1+24 187,3 193,7 204,3 165,0 193,3 220,4 5,3051 5,2724 5,3102 52174 5,2862 5,3432
1,5+24 197,0 202,2 200,2 166,0 205,0 197,2 5,3295 5,2945 5,3014 5,2202 53118 5,2949
2+24 209,9 216,2 238,6 189,6 222,1 264,6 5,4005 5,3221 5,3776 5,2778 5,3466 5,4226
2,5+24 203,5 206,4 263,2 2115 235,8 288,3 5,3492 5,3086 5,4203 5,3253 5,3725 5,4599
3+24 258,1 258,1 2745 2247 2849 2977 5,4299 5,4118 5,4385 5,3517 5,4547 5,4738
4424 274,8 274,8 285,1 288,2 382,7 470,0 5,4674 5,4390 5,4550 5,4597 5,5829 5,6719

Vlysveétlivky: zvyraznénd hodnota prekracuje horni mez reprodukovatelnosti = 5,5899
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Graf 5 Vlyvojové kfivky SH kravské mléko

tyto vzorky uloZeny v lednici pfi 8 °C. U koziho mléka je
analyza CPM mozné po 24 hodinach pouze u teploty 8 az
14 °C, u vyssich teplot a expozi¢niho ¢asu 4 hodiny, ne-
jsou jiz vysledné hodnoty hodnovérné a prekracuji horni
mez reprodukovatelnosti.

Vysledky pH a SH kravského mléka

V Tabulce 7 a 8 a Grafu 4 a 5 jsou uvedeny vysledky
pH a SH jednotlivych farem a aritmeticky pramér vSech
meéfeni. Z naméfenych hodnot a grafti je zfejmé, Ze u vSech
bazénovych vzorkii nedochédzelo k vyraznym zméndm

Tab. 7 Viysledné hodnoty aktivni kyselosti (pH) kravského

pH kozi miéko
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Graf 6 Viyvojové krivky pH koziho miéka
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Graf 7 Vlyvojové krivky pH ovciho miéka

pH a SH ani pfi vyssi testované teploté 20 a 25 °C.
Pocatecni primérnad hodnota SH byla 7,40, poté doslo
k jejimu poklesu a hodnoty se dale pohybovaly v rozpéti
6,70 az 7,04 SH, coz je v souladu s uvadénymi standard-
nimi hodnotami pro SH 6,2 a7z 7,8 (Sustova a Kuchtik,
2016). U vysledka pH naopak doSlo k mirnému nardstu
z pocate¢ni hodnoty 6,74 az na hodnotu 6,82. Cox a kol.
(1998) ve své studii zjistili, Ze i pri nizSich teplotach
nez byly nase (1,67 az 7,22 °C) doSlo béhem doby 0 az

Tab. 8 Vysledné hodnoty titracni kyselosti (SH) kravského

mléka
aritrget[ckv
primeér
1 6,65 | 6,78 | 682 | 6,72 | 6,72 6,74
2 6,74 | 6,90 | 6,89 | 6,74 | 6,75 6,80
3 6,74 | 6,89 | 6,85 | 6,75 | 6,74 6,79
4 6,74 | 6,89 | 683 | 6,75 | 6,74 6,79
5 6,72 | 6,89 | 681 | 6,74 | 6,72 6,78
6 6,69 | 6,87 | 6,78 | 6,73 | 6,66 6,75
7 6,68 | 6,85 | 6,75 | 6,72 | 6,65 6,73
8 6,75 | 6,96 | 6,89 | 6,74 | 6,74 6,82
9 6,74 | 694 | 688 | 6,76 | 6,74 6,81
10 6,74 | 693 | 687 | 6,78 | 6,74 6,81
11 6,74 | 693 | 687 | 6,78 | 6,74 6,81
12 6,73 | 693 | 6,86 | 6,78 | 6,74 6,81
13 6,72 | 693 | 685 | 6,78 | 6,73 6,80
14 6,73 | 699 | 688 | 6,71 | 6,78 6,82
15 6,72 | 698 | 6,87 | 6,74 | 6,77 6,82
16 6,72 | 698 | 6,87 | 6,77 | 6,76 6,82
17 6,71 6,98 | 6,87 | 6,78 | 6,77 6,82
18 6,70 | 698 | 6,86 | 6,79 | 6,76 6,82
19 6,69 | 697 | 683 | 6,79 | 6,75 6,81

mléka
aritrget[ckv
priumeér
1 750 | 6,01 | 668 | 801 | 7,98 7,24
2 6,89 | 511 | 6,33 | 7,98 | 8,17 6,95
3 7,03 | 532 | 654 | 801 | 829 7,04
4 7,03 | 532 | 654 | 7,80 | 819 6,98
5 6,89 | 504 | 630 | 7,84 | 7,91 6,79
6 717 | 539 | 637 | 7,66 | 7,80 6,88
7 7,21 525 | 6,51 | 7,56 | 7,77 6,86
8 735 | 542 | 6,02 | 7,80 | 7,98 6,91
9 7,07 | 521 6,37 | 7,38 | 8,40 6,88
10 7,03 | 553 | 6,26 | 7,59 | 7,70 6,82
11 714 | 525 | 6,16 | 7,38 | 7,77 6,74
12 7,03 | 518 | 6,26 | 7,52 | 815 6,83
13 6,82 | 535 | 619 | 7,38 | 8,01 6,75
14 7,73 | 507 | 6,02 | 7,45 | 7,70 6,79
15 7,70 | 528 | 595 | 7,56 | 7,63 6,82
16 728 | 532 | 612 | 7,42 | 7,52 6,73
17 759 | 528 | 6,02 | 7,28 | 7,31 6,70
18 7,70 | 528 | 6,30 | 7,52 | 7,31 6,82
19 759 | 518 | 647 | 7,49 | 7,94 6,93
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Tab. 9 Vysledné hodnoty pH a SH koziho a ov¢iho mléka

€. vzorku pH SH

koza ovce koza ovce
1 6,77 6,74 7,01 11,85
2 6,85 6,77 6,33 11,73
3 6,84 6,77 6,13 11,04
4 6,82 6,76 6,41 11,27
5 6,81 6,74 6,53 11,81
6 6,77 6,73 6,57 11,24
7 6,74 6,69 6,45 10,79
8 6,87 6,84 5,92 11,04
9 6,86 6,82 6,21 11,04
10 6,85 6,79 6,05 11,15
1 6,85 6,79 6,13 11,62
12 6,84 6,78 6,09 11,20
13 6,82 6,76 6,53 10,96
14 6,88 6,86 5,48 11,04
15 6,87 6,84 6,09 11,09
16 6,87 6,82 5,84 10,75
17 6,87 6,80 5,60 11,12
18 6,87 6,81 5,92 11,28
19 6,85 6,79 6,09 11,04

72 hodin k nardstu celkového poctu bakterii, zatimco
hodnoty SH a pH ztstaly pomérné konstantni. Henzl
a kol. (2018) ve své praci rovnéz potvrdili konstantni
hodnoty pH a snizeni SH s rostouci teplotou. Rozdily
hodnoty SH byly 6,39 (teplota 1 °C) a 6,26 (15,1 °C), coz
je podobné naSim vysledkiim, pokud srovname teploty 8
a 14 °C v nasi studii (Tabulka 8, vzorek 2 a 4, 8 a 10, 14
a 16). Titracni kyselost, jak popisuje Hanus a kol. (2021),
je ukazatelem kyselosti slozek mléka (primarni, nativni
SH) a pak, po ulozeni mléka, také ziskané kyselosti
(sekundarni, ziskané SH) nestandardnimi procesy. Tyto
jsou predstavovany rozkladem, tedy kysnutim mléka
a snizenim SH, napf. pfi skladovani, a vyssi bakteridlni
kontaminaci. To je obvykle diisledkem zhorSené hygie-
ny dojeni nebo uloZeni nebo transportu mléka, jak bylo
simulovano v nasi studii.

Vysledky pH a SH koziho a ovciho mléka

Vysledné hodnoty pH a SH jsou shrnuty v Tabulce 9
a v Grafech 6 — 9. U ovciho mléka jsou vysledky SH
zietelné vyssi neZz u koziho nebo kravského mléka, coz
Ize logicky vysvétlit, z principu metody analyzy, vySSim
obsahem nativnich sloZek titracni kyselosti, tedy bilko-
vin a zejména kaseinu v plivodnim ovéim mléce, které
je pro toto mléko typické. KlimeSova a kol. (2015) zjis-
ka 7,69+1,07 a vyssi u ovéiho mléka 11,92+2,81 SH.
Podobné jako u kravského mléka dochdzi v mléce malych
prezvykavct k nepatrnému rustu pH a poklesu SH s teplo-
tou a ¢asem uchovéni vzorkd. Poc¢ate¢ni a konecnd hod-
nota pH pro nejvice zatéZovany vzorek mléka (25 °C/4
hodiny) byla u koziho mléka 6,77 a 6,85, u ov¢iho mléka
6,74 a 6,79. Rozdily mezi poc¢ate¢nimi a findlnimi hod-
notami SH pak byly naméfeny 7,01 a 6,09 (kozi mléko)

SH kozi mléko

7,50
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6,00
5,50
5,00
K 4 hod 4+3 hod 24 hod
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Graf 8 VWyvojové krivky SH koziho mléka
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Graf 9 Vyvojové krivky SH ovciho miéka

a 11,85 a 11,04 (ov¢i mléko). Bruzaroski a kol. (2020)
sledovali rozdily SH v ovéim syrovém mléce uchova-
vaném pii teploté 4 a 9 °C po dobu 72 hodin. Zjistili, Ze
na rast SH méla pfi té€chto nizkych teplotach vliv pouze
doba skladovani, protoZe hodnoty SH byly pro obé teplo-
ty shodné i po 72 hodinach.

Zaver

Z vysledkt CPM je ziejmé, Ze zvySeni teploty ovliviiuje
rust CPM hlavné u kravského mléka, a to az o 1,4 loga-
ritmického fadu, zatimco hodnoty u mléka malych pre-
Zvykavcl byly vétSinou v mezich reprodukovatelnosti
anejvyssi naméreny rozdil byl u koziho mléka 0,6 a ovéiho
mléka 0,5 logaritmického fadu. Mezni hodnoty reprodu-
kovatelnosti +0,45 log vymezuji Cas pri prekroceni teplo-
ty béhem transportu vzorkd, kdy je mozné jesté vzorek
analyzovat. Vzhledem k tomu, Ze kazda laboratot pracuje
s urCitymi nejistotami méfeni, 1ze tyto mezni hodnoty
modifikovat na podminky kazdé laboratore. Nemély by
vSak pfi determinaci podminek analyzy prekracovat meze
reprodukovatelnosti dané normou.

Podékovdni:
Piispévek vznikl za podpory projekti MZe ZEME
QK21020245 a MZe RO1422.
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Obsah biogennich amina v riznych druzich syra z trzni sité vyrobenych pomoci komercénich bakte-
ridlnich nebo plisiiovych kultur
Zdolec, N. et al. (2022): Biogenic amine content in retailed cheese varieties produced with commercial bacterial or mould cultures. Processes, 10(1):10.
Biogenni aminy (BA) jsou povaZovany za potencidlni riziko ve zrajicich syrech. Cilem studie bylo vyhodnotit
mnozstvi biogennich amini (BA) — tryptaminu, fenylethylaminu, putrescinu, kadaverinu, histaminu, tyraminu, sper-
midinu a sperminu uvnitf a na povrchu syrt zrajicich pomoci bakteridlnich (n = 61) a plisiiovych kultur (n = 8). Bylo
sledovano mnozstvi mikroorganismu a byly identifikovany dominantni bakterie mlécného kysani (BMK). V jadie
syru byl nejvyssi celkovy obsah BA u polotvrdych syrt (353,98 mg/kg), nasledovaly plisfiové syry (248,99 mg/kg)
a nejnizsi obsahy byly u tvrdych syrt (157,38 mg/kg). V kife syra bylo nejvyssi mnoZstvi BA pfitomno u plisfiovych
syra (240,52 mg/kg), nasledovaly polotvrdé (174,99 mg/kg) a tvrdé syry (107,21 mg/kg). Obsahové nejbohatsim BA
v syrech byl tyramin, ktery byl zastoupen z celkového mnozstvi BA 75 % (plistiové syry), 41 % (tvrdé syry), resp. 35 %
(polotvrdé syry). Histamin byl pfitomen nad stanovenou maximélni hodnotou 100 mg/kg pouze ve dvou polotvrdych
a tfech tvrdych syrech. Vysoké mnozstvi BA (nad 600 mg/kg) ve sledovanych syrech, pfedevsim tyraminu, bylo
spojeno s pritomnosti Enterococcus durans, zatimco zanedbatelné koncentrace BA byly zjiStény v syrech zrajicich
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