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Abstrakt

Cilem studie bylo hodnoceni mikrobiologické kvali-
ty zmrzlin dvou lokalnich vyrobcti v Ceské republice.
Hodnoceny byly jak zmrzliny s obsahem mlécné slozky,
tak sorbety. Celkem bylo v priabéhu roku 2024 analy-
zovano 60 vzorkll zmrzlin. Sledovany byly s vyuZitim
plotnovych metod pocty baterii Celedi Enterobacte-
riaceae, celkovy pocet mikroorganismi, pocty koagula-
zopozitivnich stafylokokul, pfitomnost Salmonella spp.
a Listeria monocytogenes. Vysledky mikrobiologickych
analyz byly vyhodnoceny dle legislativnich poZadavka
(narizeni (ES) ¢. 2073/2005 a vyhlasky ¢. 121/2023 Sb.).
Porovnana byla mikrobiologicka kvalita produkti obou
provozoven. Mikrobiologicka kritéria nesplnilo 23,1 %
vzorkil provozovny 1 a 19 % vzorkli provozovny 2.
Cast&ji byl limit pro pocty celedi Enterobacteriaceae
prekrocen u mléénych zmrzlin (11 z celkového poctu
38 mlécnych zmrzlin), méné Casto u sorbetd (2 z cel-
kem 22).

Klicova slova: Enterobacteriaceae, celkovy pocet
mikroorganismu, Salmonella spp., Listeria monocyto-
genes, koagulazopozitivni stafylokoky

Abstract

The aim of the study was to evaluate the microbiologi-
cal quality of ice cream from two local producers in the
Czech Republic. A total of 60 ice cream samples (an ice
creams with milk component and sorbets) were analysed
during the year 2024. Enterobacteriaceae count, to-
tal plate count, coagulase-positive staphylococci count,
Salmonella spp., and Listeria monocytogenes were
monitored using plate methods. The results of the micro-
biological analyses were compared with the legislative re-
quirements (Regulation (EC) No 2073/2005 and Decree
No 121/2023 Coll.). The microbiological quality of the
products of the two food establishments was compared.
The legislative requirements were not met by 23,1 % of
the samples from establishment 1 and 19 % of the sam-
ples from establishment 2. The limit was exceeded more
frequently for ice cream with milk (11 out of 38 milk ice
creams) and less frequently for sorbets (2 out of 22).

Key words: Enterobacteriaceae, total plate count,
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, coagulase-
positive staphylococci

Uvod

Konzumace u spotiebiteli oblibenych nebalenych
zmrzlin a mrazenych dezertd muze prinaset rizika nejen
v podobé onemocnéni z potravin bakteridlniho piivodu
(Fernandes, 2009; Adams a kol., 2024). MraZené kré-
my jsou pojem vymezeny vyhlaSkou ¢. 397/2016 Sb.,
o pozadavcich na mléko a mlécné vyrobky, mraZené
krémy a jedlé tuky a oleje ve znéni pozdéjSich predpisi.
Sledovani mikrobiologické kvality tohoto typu vyrobki,
jejichz vyroba probiha vétSinou v malych provozech s vy-
sokym podilem rucni price, je nezbytnd (SZPI, 2022).
Mikrobiologické poZadavky jsou specifikovany v nafizeni
Komise (ES) ¢. 2073/2005, o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny. Pro mrazené krémy, na které se nevzta-
huji mikrobiologickd kritéria z nafizeni Komise (ES)
¢. 2073/2005, jsou v Ceské republice (CR) zavazna krité-
ria z vyhlasky ¢. 121/2023 Sb., o pozadavcich na pokrmy.

Zavaznd mikrobiologickd kritéria jsou u zmrzlin
a mraZzenych kréml zaméfena jak na sledovani pri-
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tomnosti piivodcit onemocnéni, tak na pocty indikato-
rovych mikroorganismul, jejichZz zvySené mnoZstvi
ve vyrobku upozorfiuje na problémy s dodrZovanim
zasad spravné vyrobni a hygienické praxe v provozech.
U zmrzlin s obsahem mlééné slozky je sledovana
pritomnosti bakterii rodu Salmonella, ¢eled Enterobac-
teriaceae a dale pak (u vSech typt zmrzlin) také bakterie
Listeria monocytogenes, nebot zmrzliny a mrazené kré-
my patii do kategorie potravin uréenych k pfimé spottebé
(narizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005). Dalsi zavazna kri-
téria pro zmrzliny, jako je celkovy pocet mikroorganismu
(CPM), pocet koliformnich bakterii, Escherichia coli
a bakterilnich ptivodcti onemocnéni, byla v Ceské repub-
lice nové definovana v roce 2023 v souvislosti s platnosti
vyhlasky €. 121/2023 Sb. Doporucujici mikrobiologicka
kritéria pro zmrzliny a mrazené krémy uvadi CSN
56 9609 v priloze B (B.5.2.5 Zmrzliny a mraZené krémy).

Cilem prace bylo zhodnotit mikrobiologickou kvalitu
zmrzlin s mléénym obsahem a sorbett dvou lokalnich
vyrobeil v Ceské republice. Analyzovéany byly zmrzliny
vyrabéné v prubéhu celého roku 2024. Vysledky mikro-
biologickych analyz byly porovniany s legislativnimi
pozadavky (nafizeni (ES) ¢. 2073/2005 a vyhlasky
¢. 121/2023 Sb.). Porovnéana byla mikrobiologicka kvali-
ta produkt obou provozoven a také jednotlivych druht
zmrzlin (mlécné a sorbety).

Material a metodika

Odber vzorku

Celkem bylo v obdobi od ledna do listopadu 2024
odebrdno 60 vzorkidl nebalenych zmrzlin. Vzorky byly
odebirany u dvou lokélnich vyrobci v Ceské repub-
lice (provozovna 1 a 2) sterilnimi nastroji do sterilnich
homogenizacnich sackd, vzdy v mnozstvi 5 ks z kazdé
vyrobni SarZe. Transport probihal v termoboxech s mra-
Zenymi vloZkami, po pievezeni do laboratore byly vzorky
umistény v mrazicim boxu pii teploté¢ —18 °C az do pro-
vedeni analyz.

Zmrzliny byly vyrobci vyrdbény vzdy jednim ze tii
déle uvedenych vyrobnich postupt, které jsou u obou
vyrobctl soucasti systému HACCP. U zmrzlin (sorbetii)
vyrabénych studenou cestou po smichani jednotlivych
ingredienci (voda, cukr, ochucovadla, stabilizator)
véetné rozkrajeného Cerstvého ovoce probiha mixovani
a nasledné zamrazeni na teplotu —8 °C a nizsi (1). U pas-
terovanych mlécnych zmrzlin dochazi po smichani jed-
notlivych sloZek (trvanlivé nebo suSené mléko, cukr,
stabilizator a v pfipadé suSeného mléko i voda) k pas-
teraci (85 °C) v pastéru Frigomat Peb (CESK s.r.o.),
nasleduje pridani ochucujici pasty (PreGel), chlazeni
a mrazeni smési (2). V pfipadé vyroby zmrzlin studenou
cestou ze smési je suSend zmrzlinovd smés rozpusténa
ve vodé, nasledné chlazena a zmrazena (3). Chlazeni
po pasteraci probihd do 30 min na teplotu 4 °C, pfi této
teploté probihd zrdni smési. MraZeny vyrobek uchova-
vany pfi teplot€¢ —8 °C musi byt zkonzumovan do 48 h.

Vyrobce 1 pouziva k prodeji tocené zmrzliny pétipakovy
stroj FRIGOMAT KISS 5P Power VE MIXER TOUCH
(CESK s.r.0.). Vyrobce 2 prodava nebalenou zmrzlinu
pouze kopeckovou formou.

Mikrobiologické analyzy

Pro pripravu analytickych vzorki formou desetindsob-
ného fedéni byl jako fedici médium pouzit sterilni fyzio-
logicky roztok obohaceny peptonem (0,85 % NaCl +
0,1 % peptonu, pH 7) (CSN EN ISO 6887-1/1999, 2018).
U analytickych vzorkid byly stanoveny nasledujici mik-
robiologické ukazatele: celkovy pocet mikroorganismu
(CSN EN ISO 4833-1, 2013) s vyuzitim Plate Count
Agar (HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., Mumbai, Indie),
inkubace 30 °C/72 h, aerobn€; bakterie Celedi Entero-
bacteriaceae (CSN ISO 21528-2, 2006) s vyuZitim agaru
s krystalovou violeti, neutralni cerveni, Zluc¢i a gluko-
zou (HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., Mumbai, Indie),
inkubace 37 °C/24 h, aerobné; koagulazopozitivni stafy-
lokoky (CSN EN ISO 6888-2, 1999) s vyuZzitim agaru
Baird-Parker (Bio-Rad Laboratories, Inc., Francie), inku-
bace 37 °C/24-48 h, aerobné; prikaz Salmonella spp.
(CSN EN ISO 6579-1, 2020) za pouZiti agaru s xylézou,
lyzinem a deoxycholatem a agaru s brilantovou zeleni
a fenolovou cerveni (Oxoid Ltd, Basingstoke, Hamp-
shire, UK), inkubace 37 °C/24-48 h, aerobné; priukaz
Listeria monocytogenes (CSN EN ISO 11290-1, 1999)
za pouZiti agaru pro listerie podle Ottavianiho a Agostiho
(Bio-Rad Laboratories, Inc., Francie) a PALCAM agaru
(HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., Mumbai, Indie), inku-
bace 37 °C/24-48 h, aerobné.

Statistické hodnoceni

Pocty mikroorganismii byly logaritmovdny pomoci
dekadického logaritmu a jsou uvedeny v log KTJ/g.
K vyhodnoceni vlivu druhu zmrzliny a provozovny na
celkovy pocet mikroorganismu byl pouZit obecny linearni
model GLM — ANOVA nasledovan Fisherovym post hoc
testem. Pro urceni rozdili v zastoupeni vyrobku, které
prekrocily limit pro Enterobacteriaceae mezi mlécnou
zmrzlinou a sorbetem, a mezi provozovnami byl pouZit
Pearsoniv 2 test. VSechny testy byly vyhodnoceny na
hladiné vyznamnosti 0,05. Ke statistickému zpracovani
vysledka byl pouZit software Statistica, verze 14.

Vysledky a diskuse

Z celkového poctu 60 nebalenych zmrzlin bylo 39 ode-
branych v prvni provozovné a 21 ve druhé provozovné.
Celkem 38 zmrzlin bylo mléénych a 22 sorbetl.
Z mléénych zmrzlin byla nej€astéjsi prichuti vanilkova
(12 zmrzlin), pak cokoladova, slany karamel a toffifee
(tyto prichuté byly vzdy v poctu 3 zmrzlin). DalSich
15 prichuti bylo zastoupeno pouze jednou nebo dvéma
zmrzlinami. Zastoupeni prichuti u sorbett bylo taky ve-
lice pestré, z 15 prichuti byly vice nez jednou zastoupeny
jahoda (4), malina (3) a bortivka (3).
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Tab. 1 Podil zmrzlin s nadlimitnim mnoZstvim bakterii celedi
Enterobacteriaceae (podil uveden v procentech,
hodnoty v zdvorce uvadéji pocet zmrzlin
s prekro¢enym limitem pro Enterobacteriaceae
a pocet vsech zmrzlin daného druhu v dané
provozovné)

Provozovna 2
40,0 % (4/10)
0,0 % (0/11)
19,0 % (4/21)

Provozovna 1

Zmrzlina mlééna
Sorbet
Celkem

25,0 % (7/28)
18,2 % (2/11)
23,1% (9/39)

Salmonella spp., L. monocytogenes,
koaguldzopozitivni stafylokoky

Prestoze je celosvétové u mrazenych krémil popisovan
vyskyt nami sledovanych patogennich mikroorganismu
(Conrad a kol., 2022; Yan a kol., 2022), v nasi studii ne-
byla u Zadného z vysetfovanych vzorka detekovédna Sal-
monella spp., L. monocytogenes, ani koagulazopozitivni
stafylokoky.

Bakterie celedi Enterobacteriaceae

V ptipadé poctl bakterii ¢. Enterobacteriaceae je limit-
ni hodnota u zmrzlin a mraZzenych dezertli obsahujicich
mlécnou slozku stanovena nafizenim (ES) ¢. 2073/2005:
maximalné 10 KTJ/g, 2 z 5 vysetfovanych vzorka
maximalné 100 KTJ/g (tj. 1 respektive 2 log KTJ/g). Tento
stejny limit doporucuje CSN 56 9609 pro viechny druhy
zmrzlin a mraZenych krém, tedy i pro sorbety. Nadlimit-
ni mnozstvi mikroorganismi ¢. Enterobacteriaceae bylo
zjiSténo u 13 zmrzlin, 9 bylo z provozovny 1 a 4 z provo-
zovny 2. Cast&ji byl limit piekrocen u mléénych zmrzlin
(u 11 z celkového poctu 38 mlécnych zmrzlin), méné
casto u sorbet (pouze u 2 z celkem 22). Tento rozdil
byl statisticky vyznamny (Pearsonuv y? test: x> = 9,539;
sv = 4; P = 0,049) (tabulka 1). Z provozovny A bylo
odebrdno 39 vzorkd zmrzliny, tj. analyzovdno bylo
195 dil¢ich vzorkd. Z nich u 154 dil¢ich vzorkl byla
¢. Enterobacteriaceae pod mezi detekce plotnovou
metodou a 41 vzorkli mélo stanovenou hodnotu poctu
¢. Enterobacteriaceae v rozmezi od 1,30 do 3,23 log
KTJ.g'. U vzorku, kde byl prekrocen limit pro ¢. Entero-
bacteriaceae (bylo to 9 zmrzlin), byl jejich primérny
pocet 1,74 log KTJ.g!. Z provozovny B bylo odebrano

21 vzorkti zmrzliny, tj. analyzovano bylo 105 dil¢ich
vzorkl. Z nich u 79 nebyla ¢. Enterobacteriaceae de-
tekovana (byly pod mezi detekce plotnovou metodou)
a u 26 dil¢ich vzorka byly stanoveny hodnoty poctu
¢. Enterobacteriaceae v rozmezi od 1,11 do 2,32 log
KTJ.g'. U vzorku, kde byl prekroc¢en limit pro ¢. Entero-
bacteriaceae (bylo to u 4 zmrzlin), byl jejich primérny
pocet 1,62 log KTJ.g.

Za hlavni pfi¢inu nevyhovujicich vysledkll lze
povazovat nedodrZeni hygieny vyroby, nedostatecnou
sanitaci zafizeni (nedostatecna desinfekce zmrzlinovych
stroji nebo dlouhodobé opakované pouziti vody pro
oplach porcovaciho néac¢ini u kopeckovych zmrzlin)
a také nedodrzeni vyrobniho postupu pfi pfipravé
zmrzliny (SZPI, 2022; Adams a kol., 2024). U dvou
sorbett s nadlimitni pocty ¢. Enterobacteriaceae (kokos
a Svestka) (tabulka 2) je vzhledem k vyrobnimu postu-
pu studenou cestou mozné predpokladat, ze pri¢inou
kontaminace jsou suroviny — ovoce a kokos. Zajima-
va je skutecnost, Ze z uvedenych 11 vzorkdi mlécnych
zmrzlin bylo 5 vzorkll s pfichuti vanilka (4x provo-
zovna 1, 1x provozovna 2). Jak uvadi vysledky analyz
SZPI (SZPI, 2022; SZPI, 2023), mezi nevyhovujici-
mi vzorky prevazuje vanilkova zmrzlina, coZ zpravy
pricitaji rozsifenosti této pfichuté. I v nasi studii byla
u analyzovanych vzorkl nejcastéj$i vanilkova prichut
(n = 12) a z toho limit prekrocilo, jak je jiZ vySe uvedeno,
5 vzorku. Kromé vanilky byly nadlimitni pocty ¢. Ente-
robacteriaceae dale u mléénych zmrzlin s prichuti slany
karamel (2x), po jednom vzorku u pistacie, ricotta s fiky,
toffifee a cokolada.

Jak ukazuje tabulka 2, z celkem 11 mlécnych zmrzlin
s nadlimitnimi pocty ¢. Enterobacteriaceae se 9 dru-
ht vyrabi ze smési — tj. studenou cestou bez pasterace.
U 6 vzorkll z vySe uvedenych 11 zmrzlin se jednalo
o to¢ené zmrzliny (vSechny z provozovny 1). Z nich je
pouze u druhu pistacie soucasti vyrobniho postupu pas-
terace smeési (85 °C) a moznym zdrojem kontaminace
napft. zmrzlinovy stroj, ¢i ochucujici pasta firmy PreGel,
ktera se do smési pridava az po pasteraci. Vysledky nasi
studie tedy ukazuji (tabulka 2), Ze nevyhovujici vysledky
byly nejcastéji u mléénych zmrzlin vyrobenych studenou
cestou ze smési a prodavanych v to¢ené formé.

Tab. 2 Zmrzliny s nadlimitnimi pocty bakterii Celedi Enterobacteriaceae

Miééna Sorbet Provozovna 1

zmrzlina

Provozovna 2

ESN

Vanilkovd 5 -
Slany karamel 2
Toffiffe 1
Cokol4da 1 -
1
1

—_ o

Pistécie

Ricotta s fiky
Svestka -
Kokos =
Celkem 11

[
© = =

Tocend Studend vyroba Studend vjroba  Pasterace
(ovoce) (ze smési) smeési
3 (P1) - 5 -
- - 2 —
1 - 1 -
1 — 1 _
1 - - 1
= = = 1
1 _
1 —
6 2 9

P1 - provozovna 1
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Tab. 3 Celkovy poéet mikroorganismu (CPM) v nebalenych
zmrzlindch (pramér a stfedni chyba praméru;

log KTJ/g)
Provozovna 1 Provozovna 2
Zmrzlina mléénd 3,51 £ 0,154 3,88 + 0,182
Sorbet 2,52 + 0,18 82 3,13 £ 0,158°

A, B—CPM u mlééné zmrzliny a sorbetu oznaceny riiznym velkym pismenem ve sloupci
se statisticky vyznamné liSi (samostatné pro provozovnu 1 a samostatné pro provo-
zovnu 2; Fisherdlv post hoc test)

a, b — CPM u zmrzliny z provozovny 1 a zmrzliny z provozovny 2 oznaceny riiznym malym
pismenem v fadku se statisticky vyznamné liSi (samostatné pro miéénou zmrzlinu
a samostatné pro sorbet)

Celkovy pocet mikroorganismii

Limitni hodnoty pro CPM u zmrzlin uvddi vyhldska
¢. 121/2023 Sb. (maximélné 10" KTJ/g, tj. 7 log KTJ/g).
Doporucujici limit uvedeny v CSN 56 9609 je 10° KTJ/g
(5 log KTJ/g), 2 z 5 vySetfovanych vzorkti mohou dosaho-
vat CPM az do hodnot 5x10° KTJ/g (5,7 log KTJ/g). Ani
u jednoho vzorku nebyl Zadny z téchto limitG prekrocen.
Z prvni provozovny byl CPM stanoven u mléénych zmrzlin
v pramérné hodnoté 3,51 log KTJ/g, 3,88 log KTJ/g
u mléénych zmrzlin z druhé provozovny, nizsi byl u sorbetti
(2,52 a 3,13 log KTJ/g). CPM se mezi mlécnou zmrzlinou
a sorbetem liSil (GLM — ANOVA: vliv druhu zmrzliny:
F(1,56) = 20,595; P < 0,001), v obou provozovnach
byl CPM v mlééné zmrzliné vyznamné vyssi neZ v sor-
betech. CPM se vyznamné liSil také mezi provozovnami
(GLM - ANOVA: vliv provozovny: F(1,56) = 6,489;
P =0,014), v druhé provozovné byl CPM vyss§i nez v prvni
provozovné, vyznamné u sorbetd (tabulka 3).

Vysledky analyz jinych laboratori

Vysledky pribé&znych kontrol provadénych v CR Stét-
ni zemédélskou a potravinafskou inspekci (SZPI, 2022)
zaméfenych na sledovani mikrobiologické kvality
kopeckovych a tocenych zmrzlin popisuji vzristajici
trend poc¢tu nevyhovujicich vzorkd nebalenych zmrzlin,
u kterych byl zaznamendn nadlimitni pocet bak-
terii ¢. Enterobacteriaceae. V roce 2022 (v obdobi
do 15. 8. 2022) inspektoti SZPI laboratorné hodnotili
109 vzorkl to¢enych a kopeckovych zmrzlin, 61 z nich
(56 %) nesplnilo kritérium hygieny vyrobniho procesu
pro bakterie ¢&. Enterobacteriaceae. Pri kontrolach
zmrzlin v roce 2021 nevyhovélo pozadavkiim pravnich
predpistt (narizeni (ES) ¢. 2073/2005) 48,3 % hod-
nocenych vzorkli, v roce 2020 nevyhovélo 51 % hod-
nocenych vzorkli, v roce 2019 nevyhovélo 37 %
hodnocenych vzorki, v roce 2018 §lo o 30 % hodnoce-
nych vzorkd a v roce 2017 0 26 %. Uvedené mikrobio-
logické kritérium bylo pfekroceno u 64 Sarzi (39,3 %)
nebalenych zmrzlin odebranych v zafizeni spole¢ného
stravovani v roce 2023 (SZPI, 2023). Kritérium pro
¢. Enterobacteriaceae, vztahujici se pouze na mlécné
zmrzliny, prekrocilo 25 % vzorkl z provozovny 1 a 40 %
vzorkil z provozovny 2 (tabulka 1). Pokud mame na
zakladé vysledk vySetfeni hodnotit obé provozovny
zahrnuté do na$i studie, Ize konstatovat, Ze problém
s nedodrzovanim zasad spravné vyrobni a hygienické

praxe pti vyrobé zmrzlin je vyznamnéjsi u provozovny 2
(tabulka 1 a 3).

Zaver

Nebalené zmrzliny a mrazené krémy, predevsim ty,
které obsahuji mlécnou slozku, lze povazovat za rizi-
kové potraviny. Castéji byl mikrobiologicky limit pro
celed Enterobacteriaceae pfekro¢en u mlécnych zmrzlin
(11/38), méné Casto u sorbetl (2/22). Prestoze zadny ze
sledovanych patogennich mikroorganismit nebyl v nasi
studii u zmrzlin dvou lokalnich vyrobct detekovan, nad-
limitni pocty bakterii ¢. Enterobacteriaceae u mléénych
zmrzlin (25 % v provozovné 1 a 40 % v provozovné 2)
ukazuji na problémy v oblasti spravné vyrobni a hygie-
nické praxe. Osvéta, informovanost a pravidelné analyzy
produktii vyrobcii nebalenych mraZzenych krémua jsou
nezbytné.
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Isolation, characterisation and re-utilization
of autochthonous lactic acid bacteria from raw
goat’s milk

Abstrakt

Pri vyrobe syrov z kozieho mlieka sa odporuca mlieko
pasterizovat kvoli riziku kliestovej encefalitidy. Preto sa
v procese vyroby musia pouzit Startovacie kultdry, ¢i uz
komerc¢ne dostupné alebo autochténne s vhodnymi tech-
nologickymi vlastnostami. Cielom prace bolo preverenie

dvoch kmenov laktokokov — Lactococcus lactis MK2/7
a MK 2/8 zo surového kozieho mlieka a kmena Lactica-
seibacillus paracasei 211.10 v modelovej vyrobe kozich
polotvrdych zrejucich syrov. Oba laktokoky, neprodu-
kovali CO, a diacetyl, optimalne rastli pri teplote 30 °C
a tolerovali pritomnost NaCl (2,5 %) v modelovych
kultivacnych médiach. Kmene dobre prekysavali na via-
cerych druhoch sterilnych mliek. Vyrobené syry boli
senzoricky prijatelné, pricom vysledny senzoricky pro-
fil zavisel od pouZitych kmeniov. Po 6. tyZdiioch zrenia
bola mikrobiota syrov stale viabilnd, priCom pocty pre-
zumptivnych laktokokov a laktobacilov sa pohybovali
radovo na trovni 10" KTJ/g.

Klicové slova: surové kozie mlieko, kyslomlie¢ne
baktérie, fermentacia, syr

Abstract

Pasteurizing cheeses from goat milk is recommended
due to the risk of tick-borne encephalitis. Therefore,
commercially available or autochthonous starter cultures
with appropriate technological properties must be used
in the processing. This study aimed to test two lactococci
— Lactococcus lactis MK2/7 and MK 2/8 isolated raw
goat milk, and Lacticaseibacillus paracasei 21110, in
model processing of semi-hard ripening goat cheeses.
Both lactococci did not produce CO, and diacetyl, they
grew optimally at a temperature of 30 °C and tole-
rated NaCl (2,5 %) in model culture media. The strains
over-acidified well in several types of sterile milk. The
cheeses produced were sensory acceptable, while the
resulting sensory profile depended on the strains used.
After 6 weeks of ripening, the cheese microbiota was
still viable, with presumptive lactococci and lactobacilli
up to 10" CFU/g.

Keywords: raw goat’s milk, lactic acid bacteria, fer-
mentation, cheese

Uvod

Na Slovensku rastie popularita kozieho mlieka a vyrob-
kov z neho. V roku 2022 bolo registrovanych 5 877 fa-
riem, s celkovym poctom jedincov 20 721 kusov, priCom
uvedené pocty od roku 2016 viac-menej kontinudlne
rastli. Najpocetnej$im plemenom bola Biela koza krat-
kosrsta (Smetanka, 2022). K redlnemu poctu chovanych
a hospodarsky vyuZivanych koz treba eSte pripocitat
drobnych chovatelov, ktori chovaju tieto zvieratd vylucne
pre vlastnu potrebu a bez oficidlnej registracie.

Na zéklade odportéani Stitnej veterindrnej a potravi-
novej spravy sa neodportii¢a konzumovat kozie mlieko
a vyrobky z neho bez tepelného oSetrenia, pretoze tu exis-
tuje znacné riziko vyskytu virusu kliestovej encefalitidy.
Z toho dovodu sa na vyrobu kyslomlie¢nych vyrobkov
a syrov musia pouzivat Startovacie kultdry, va¢Sinou uni-
verzalne a komercne dostupné, pretoze pdvodna mikro-
biota je devitalizovana pasterizaciou.
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