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ABSTRAKT

Bakalafska prace ve svém uvodu charakterizuje vlastnosti kravského mléka a popisuje roz-
dil mezi mlékem lidskym a kravskym. V dalSich ¢astech se zaméfuje na hygienu mléka
a pric¢iny jeho kontaminace, a také na zpisob odbéru vzorki pro stanoveni mikrobidlni kva-
lity. Prace se dale zabyva patogennimi mikroorganismy skotu spojenymi S produkci mléka,
popisuje problematiku zanétu mlécné zlazy a zmiiluje ptipravky pouzivané k 1é€bé mastiti-

dy. V zavéru je feSena otazka vlivu konzumace syrového mléka na lidské zdravi.

Kli¢ova slova: mléko, kontaminace, patogenni mikroorganismy
ABSTRACT

In the introduction of thesis the characteristics of cow milk are described and also differen-
ces between human and cow’s milk. The subsequent chapters of the thesis are focused on
milk hygiene and the courses of milk contamination and also on the method of taking
samples of milk for the determination of microbial quality. The thesis further describes
pathogenic microorganisms of cattle which are connected to milk production, it deals with
the problem of udder inflamation and mentions the pharmaceutics which are used for the
cure of mastitis. In the conclusion of the thesis the influence of raw milk consumption on

human health is discussed.

Keywords: milk, contamination, pathogenic microorganisms



D¢kuji vedouci prace Ing Zité Bastlové za vedeni bakalaiské prace, za jeji pomoc, podporu
a cenné pripominky v oblasti mikrobiologie a hygieny mléka. Dale bych chtéla podékovat
svym blizkym a spolupracovniklim za podporu pii psani bakalaraké prace a v pritbéhu ce-

1ého studia.
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UvVOD

MIéko je sekret mlécné zlazy savel urceny k prvotni vyziveé jejich mlad’at. Jedna se proto
0 komplexni potravinu obsahujici v§echny nutri¢né vyznamné latky. Ve vyzivé ¢lovéka je

vyznamny jako zdroj vapniku [1].

Na tvorbu 1 litru mléka je zapotiebi, aby vemenem dojnice proteklo 500 litrii krve. Nékteré
obsahové slozky mléka do néj pfechazi piimo z krve, jiné jsou syntetizovany v buitkéch
mlééné zlazy a uvolfiovany do mléka. Podle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004, stanovujici zvlastni hygienické ptedpisy pro potraviny zivocisného ptivodu
(v platném znéni), se syrovym mlékem rozumi mléko produkované sekreci mlécné zlazy
hospodaiskych zvirat, které nebylo podrobeno ohfevu nad 40°C a nebylo ani oSetieno zad-

nym zpusobem s rovnocennym u¢inkem [2].

Mlezivo je sekret produkovany mléénymi Zlazami pted porodem a Vv prvnich dnech po po-
rodu. Je to nazloutla kapalina, prisvitna, hustsi, obsahuje vice soli, ale méné tuku nez mlé-
ko. Bunky mleziva jsou siln¢ zrnité, prostoupené tukovymi kapickami. Na rozdil od mléka

se mlezivo varem srazi. V nékolika dnech po porodu se méni v mléko.

MIéko je neprithledna kapalina, zlutavé bilé barvy, nasladlé chuti, charakteristického pa-
chu. Lidské mléko obsahuje méné bilkovin nez mléko kravské, ma mensi obsah kaseinu,
ale vétsi obsah albuminu a globulinu. V lidském mléce je vice laktosy a mensi mnozstvi
soli, vice Zeleza a vice organicky vdzaného fosforu, méné vyssSich nasycenych mastnych

kyselin, ale vice vys$Sich nenasycenych mastnych kyselin [3].
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1 SLOZENI MLEKA

Miléko je z fyzikaln¢ — chemického hlediska disperzni systém. Sklada se ze dvou zaklad-
nich ¢asti: vody a z malych ¢astic rozptylenych v tomto prostiedi, nazyva se disperzni fazi.
V mléce se podle velikosti ¢astic rozliSuji faze molekularni, koloidni a emulzni. Moleku-
larni faze tvofti slozky, které davaji s vodou pravé roztoky (laktosa, chloridy, fosforecnany,

citraty). Koloidni faze tvofi bilkoviny, emulzni faze je tvofena mlécnym tukem [5].

Tab. 1 Zakladni slozeni mléka [4]

Latka Obsah v %

voda 87,2
suSina 12,8
tuk celkem 4,0
tukuprosta susina 8,8

bilkoviny celkem 3,3

kasein 2,7
albuminy 0,5
globuliny 0,1
laktoza 4.8

popeloviny celkem |0,75

1.1 Vodav mléce

Mléko obsahuje 87% az 88% vody ve formé volné, vazané na koloidy a chemicky vazané.
Volna voda tvofi pfevaznou vétSinu v mléce. Voda vazana na koloidy je hydrata¢ni voda,
ktera tvoii obaly na povrchu koloidnich ¢astic. Chemicky vazana voda je krystalickd voda

velmi silné vazana na laktozu.

1.2 Susina v mléce

Susinu tvofi vSechny slozky po vysuSeni pii teplot€¢ 103°C az 105°C do konstantni hmot-
nosti. Susina tvoii 12% az 13% hmotnosti mléka. Nejvice jsou v susiné zastoupeny tuk,
bilkoviny a laktéza, v mens$i mife jsou zastoupeny mineralni soli. Ostatni slozky jsou za-

stoupeny v nepatrném mnozstvi [5].
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12.1 Dusikaté latky

Dusikaté latky tvofi nejkomplexnéjsi slozku mléka. Dusikaté latky urcuji fyzikalné¢ —
chemické vlastnosti mléka a nékteré z nich kromé nutriéni hodnoty maji vysoce vyznamné
biologické funkce. Bilkoviny se b&ézné stanovuji po spaleni vzorku podle Kjeldahla
a zjistény obsah dusiku se piepocte na bilkoviny, vynasobi se faktorem. Z veskerého dusiku
v mléce je 93% az 95% bilkovina a 5% az 7% je obsazeno v nebilkovinnych dusikatych

latkach [6].

Asi Ctyfi petiny mlécné bilkoviny tvoii kasein, ktery predstavuje 10 raznych bilkovin. Jed-
na se o 4 druhy zakladnich fosfoproteinti, z technologického hlediska je vyznamna jejich
rozpustnost v roztoku vapenatych iontd. V mléce jsou pfitomny ve form¢ koloidni disper-
ze, vlivem hydrofébnich sil se seskupuje piiblizné 20 molekul do submicel, které pak agre-

guji za pomoci fosforeCnant a citrati vapenatych do micel.

Pro zpracovani mléka je dilezitd koloidni stabilita kaseinu, ktera je ovlivnéna celou fadou

faktort, véetné procesu pii zpracovani mléka [7].

Obsah mineralnich latek ma vliv na technologické vlastnosti mléka, ovliviiuji syfeni, gelo-

vaténi a sedimentaci. Vapenaté ionty se podili na vnitini stabilité kaseinu [8].

V kyselém prostiedi klesa disociace karboxylovych skupin aminokyselin, tedy sniZzuje cel-

kovy negativni ndboj kaseinovych micel, a tim 1 odpudivé sily.

Pii teploté pod 10°C ptechazi ¢ast p — kaseinu do mlééného séra a dochazi ke zmenSeni
kaseinovych micel, coz je nezadouci pii vyrob¢ syru. Pii zvysSené teploté dojde ke snizeni

koloidni stability a mlzZe dojit k vysrazeni mléka.

Hydrolyza k — kaseinu zpiisobuje ztratu jeho ochranné funkce, za pfitomnosti vapenatych
iontl dochézi ke spojeni micel a tvorbé gelu. Sérové bilkoviny jsou globularni bilkoviny,

vyskytuji se v mléce v koloidnim roztoku [7].

Syrovatkové bilkoviny maji vyssi nutriéni hodnotu jak kasein. Ze vSech frakci ma nejvétsi
podil B —laktoglobulin, tvofi asi 50% a 25% o — laktoalbuminu. Dal$i jsou albuminy
a imunoglobuliny, jejich podil je nizky, vyrazné se zvySuje v mlezivu a v mastitidnim mlé-
ce. Posledni skupinou jsou proteozo — peptony, které tvori jen maly podil z bilkovinnych

slozek mléka [6].
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Mlécna bilkovina ma vyssi ekonomickou hodnotu, vice proteinu v mléce zvySuje vyrobu

syra [9].

1.2.2 Laktosa

Laktosa je disacharid tvoteny D - glukozou a D - galaktozou spojenou glykosidickou vaz-
bou. Laktosa je substratem pro rozvoj fady bakterii, kterému je zapotiebi na jedné strané
zabranit, v piipadé fermentovanych mléénych vyrobkt a syra je vyuziti laktosy bakteriemi

mlécného kvaseni zakladnim technologickym procesem [7].

Laktosa byva vyuzita ve farmaceutickém a potravinarském prumyslu. Zptisob oddélovani
laktosy z mléka izolovanim ze syrovatky, odstranéni vody odpatenim, zvysi se koncentrace

laktosy [10].

Laktosa je vyuzivana v téle jako zdroj energie, jeji pfijem vede k vyznamnému zvyseni
hladiny glukosy v krvi. Neni hydrolyzovana v zaludku a obecn¢ je hydrolyzovana mén¢ nez
sacharosa amaltosa. U lidské populace je znama fada typu snizeni vstiebavani

a nesnasenlivost sacharidii v mléce [6].

Déti jsou k laktose tolerantni se vzdcnou vrozenou vyjimkou. Jsou rizné stupné intolerance

laktosy, u kojenct vznika pouze druhotné [11].

123 MIéény tuk

Tuk je v mléce dispergovan ve formé tukovych kuli¢ek, nepolarni triacylglyceroly jsou

obklopeny vrstvou aktivnich latek predevsim fosfolipidii a membranovych lipoproteind.

V piirozeném pH mléka nesou membranové bilkoviny negativni naboj a hydrata¢ni obal,

ktery zabranuje spojovani tukovych kuli¢ek a slévani mlé¢ného tuku.

Mlécny tuk mé niz§i mérnou hmotnost nez mlécné plazma. Pfi stdni mléka dojde
k samovolnému vyvstani tuku. Toho se vyuziva pro odtu¢néni mléka a ziskavani smetany

pomoci odstfed’ovani.

V tryacylglycerolech mlécného tuku je zastoupeno Siroké spektrum mastnych kyselin,
s velmi rtiznymi fyzikélnimi vlastnostmi. Diisledkem je Siroké rozmezi bodu tuhnuti a tani

mlécného tuku, ktery je tvofen smési tekutého a pevného podilu.
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Podil nenasycennych mastnych kyselin s niz§im bodem tuhnuti je ovSem v pribéhu roku
proménny v zavislosti na krmeni dojnic, s minimem Vv zimnich a S maximem v letnich mé-

sicich [7].

Na slozeni tuku maji nejvetsi vliv metabolické poruchy traveni v predzaludcich. Obecné se
meéni zastoupeni mastnych kyselin a v disledku zvySené aktivity lipasy se zhorSuje jakost

smetany a z ni vyrobeného masla.

Pro mlé¢né tuky jsou z doprovodnych latek nejvyznamnéjsi karotenoidy, Zluta nebo Cerve-
na barviva rozpustna v tucich, kterd se chemicky fadi mezi terpeny. Nejvetsi vyznam maji
B karoteny, které jsou prekursorem vitaminu A. Karoteny jsou pravdépodobné vazany na
bilkoviny v tukovych kulickach a zpisobuji typické zbarveni tuku, nebo charakteristickou

barvu kolostra [6].

1.2.4 Mineralni latky

Minerdlni latky jsou v mléce pfitomny v ruzné formé&. Jednak jsou v mlééném séru
v roztoku nebo koloidni form¢ a jednak jsou vazany na nékteré soucasti organickych slozek
mléka. Jednotlivé formy mineralnich latek jsou ve vzajemnych rovnovnovahach mezi se-

bou i k ostatnim slozkam mléka.

Mineralni latky jsou do mléka prenaseny z krve. Nejedna se vSak o pouhy pienos vsech soli
Z krve, ponévadZ pii porovnani v krevni plasmé prevlada sodik, zatimco vapnik, draslik
a kyselina citronova jsou v nepatrném mnozstvi a naopak v mléce prevlada draslik, vapnik

a kyselina fosfore¢na, zatimco sodiku je v mléce relativné méné [6].

Celkovy obsah mineralnich latek se obvykle stanovuje ve formé tzv. popelovin, kterych
kravské mléko obsahuje ptiblizné¢ 0,7% — 0,8% (hmotnostnich). Se snizujicim se pH do-
chézi k disociaci koloidniho fosfore¢nanu vépenatého, coz ma znacny vyznam pii kyselém

srazeni kaseinu.

Z vngjsich faktorti Ize jmenovat piedev§im zahtev, pii kterém se méni zejména forma vy-
skytu vapniku a fosforu. Vhodny pomér mezi rozpustnou formou a podilem mineralni latky
Vv koloidnim systému mlZe mit vliv na nékteré technologické operace. Typickym piikladem
muze byt sladké srazeni kaseinovych micel, pro jehoz spravny prubéh je nutné, aby v mléce

bylo dostatek vapenatych iontd.
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Vyznam mineralnich latek v mléce Ize vidét primarné ve vyzivé mladéte. V Sir§im kontex-
tu jsou mineralni latky v mléce a v mlécnych vyrobcich dualezité také pro vyzivu dospivaji-
cich a dosp¢lé populace. Vyzdvihovan je predevsim obsah véapniku, hot¢iku a zinku, které
jsou pro ¢loveéka z mléka dobfe vyuzitelné. Z technologického hlediska se mineralni latky

podili na udrzeni acidobazickych a osmotickych rovnovah v mléce.

Za ideélni pomér fosforu k vapniku je povazovan 1:1. Pro spravnou vystavbu kostni hmoty,
atedy pro zajisténi pozitivni bilance vapniku je dulezity dostate¢ny piisun tohoto prvku

v détském veku a pti dospivani [2].

Mléko obsahuje znacny pocet stopovych prvki — mikroelementi. Jejich obsah zéavisi na
zootechnickych faktorech a také na podminkach dopravy a zpracovani mléka. Vyznam mi-
kroelementii predeviim spodiva v aktivaci enzymi a v biologickych funkcich. Zelezo je
napf. nositelem ucinnosti v 17 enzymovych systémech, mangan je soucasti peptidaz, méd’

je soucasti oxidaz [5].

1.25 Vitaminy

Vyznam vitaminll v mléce spociva zejnéna ve vyzive sajicich mlad’at. Vitaminy se zapojuji
do metabolickych drah jako koenzymy, prekurzory hormont, hormon — like slozky anebo
jako antioxidanty. Obsah vitaminli v mléce zavisi pfedev§im na slozkach krmené davky,
stadiu laktace a jejim potadi. Obvykly obsah vitaminii rozpustnych ve vodé a vitamini roz-

pustnych v tuku pfitomny v kravském mléce [2].

1.2.5.1 Vitaminy rozpustné v tucich:

Vitamin A (retinol) se podili na zlutém vybarveni mlééného tuku. Je odolny proti zahtevu
ovSem za soucasného piistupu vzduchu mize dochazet k jeho inaktivaci. Je citlivy vaci
UV zafeni. Vitamin A ptechazi do mléka z krve, kam se dostava potravou. V zim¢ mize

jeho obsah klesnout az na nulu.

Vitamin D (kalciferol) se v mléce vyskytuje jako D2 — ergokalciferol a D3 jako cholekalci-
ferol. Ergokalciferol je pfedevsim rostlinného pivodu, cholekalciferol vznika ozafovanim
zvitat slune¢nimi paprsky. Pii odstfed’ovani mléka piechazi D vitamin do smetany a dale

do masla. Vitamin D se ni¢i pii teploté 150°C. Je odolny viici oxidaci.
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Vitamin E — tokoferol patii mezi vyznamné antioxidanty, chrani nenasycené lipidy pied
oxidaci. Ma pfiznivy vliv na trvanlivost mléka a mlé¢ného tuku, je odolny vii¢i zahiivani.
Vitamin K tvoii dvé hlavni formy, a to vitamin K1 (fylochinon) a vitamin K (farnochinon).

V mléce se vyskytuji ve stopach, odolné vi¢i vysokym teplotam [5].

1.2.5.2 Vitaminy rozpustné ve vodé:

Vitamin B; (thiamin) se nachazi v mléce ve volné formé, ve formé fosfatu je vazan na bi-

Ikoviny. V kravském mléce je ve vétsim mnozstvi nez u jinych savcu.

Dale se vyskytuje v mléce vitamin B; (riboflavin), Be (pyridoxin), Bs (kys. pantetonova),
B12 (kobaltamin).

Vitamin C ma v mléce kolisavy obsah v zavislosti na plemenu, stadiu laktace a zdravotnim

stavu mlécné Z14zy. Je citlivy na oxidaci a plisobeni svétla.

Z vitaminu rozpustnych ve vodé se v mléce vyskytuje malé mnozstvi biotin, kyselina listo-

va a niacin [5].
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2 NEBOVINNI DRUHY MLEK

Z celkové produkce ve svété tvori priblizné 83,5% mléko kravské, 12,7% buvoli, 2,3%
mléko kozi, 1,4% mléko ovéi, 0,2% mléko velbloudi. V Ceské republice se zpracovava

hlavné kravské mléko, méné kozi a ov¢i.

Tab. 2 Zdkladni slozeni koziho, ovciho, kravského a matereského mléka [12].

Obsahové Kozi mléko  Ovéimléko Kravské Mateiské
slozky mléko mléko
[%0] ]
Voda 87,8 80,1 87,7 87,7
Susina 12,2 19,9 12,3 12,3
Tuk 3,8 7,9 3,6 4,0
Bilkoviny 3,5 6,2 3,3 1,2
Laktoza 41 49 4.6 6,9
Popel 0,8 0,9 0,7 0,2

2.1 Slozeni ovéiho mléka

Obsah tuku je oproti kravskému mléku dvojnasobny. Tukoveé kulicky jsou vEtsi a z nejvice
zastoupenych mastnych kyselin jsou olejova, palmita, stearova, myristova, kaprinova, kap-
rylova.

Obsah bilkovin je v rozmezi 3,6 — 7,7%, ktery se nejvice méni béhem laktace. Bilkoviny
jsou z80 — 85% tvofeny kaseinem, zbyvajicich 15 — 20% tvofi mlééné albuminy
a globuliny. Castice kaseinu jsou mensi nez u kravského a koziho mléka. Kasein se béhem

zrani syrd rozpada, proto ma jemnéjsi konzistenci.

Laktéza se pohybuje v intervalu 3,5 — 4,5%. V ovéim mléce se vyskytuje vice vapniku,

zinku, Zeleza, médi a fosforu. Nejvétsi zastoupeni maji vitaminy A, Bi, Bz, B12 [12].

2.2 Slozeni koziho mléka

Kozi mléko se z hlediska zékladnich slozek podoba kravskému mléku. Slozeni koziho

mléka je vice variabilni jak u kravského mléka. Nejvyznamnéjsi faktory jsou plemeno
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a vyziva. Kozi mléko primérné obsahuje 87,5% vody, 12,2% suSiny, 3,8% tuku, 3,5% bi-
lkovin, 4,1% laktézy, 0,8% popela.

MIlé¢ny tuk je v kozim mléce Obsazen Vv tukovych kapénkach mensi velikosti. Rozdil mezi

mléénym tukem kravskym a kozim je v chemickém slozeni a struktute.

Bilkoviny jsou tvofeny ze dvou hlavnich skupin kasein a syrovatkové bilkoviny. Kaseinové
micely koziho mléka jsou mensi jak u kravského. Vyrazné vyssi obsah volnych peptidi
a aminokyselin. Termostabilita u kaseinu je niz$i nez u kravského mléka, je nutné volit

Setrnéj$i rezim pasterace.

Laktoza dodava mléku nasladlou chut’ a ptispiva k fyzikalnim vlastnostem mléka, jako jsou
osmoticky tlak, bod mrznuti a bod varu. Patfi k nejstabilnéjSim parametrim mléka, pohy-

buje se v rozmezi mezi 4,1 — 4,8%.

Z mineralnich latek obsahuje kozi mléko vice vapniku, hoic¢iku, drasliku, hot¢iku, fosforu
a chloru. V kozim mléce se nachazi 68% vapniku v koloidni formé a 11% ve form¢ ionto-
vé. Kozi mléko obsahuje méné kobaltu a vitaminu B2, Vyssi obsah vitaminu A a skupiny

B, nizsi obsah kyseliny listové, askorbové a vitaminu Biz. [12].
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3 MIKROBIOLOGIE SYROVEHO MLEKA

Miéko je diky svému chemickému slozeni a pH vhodnym prostfedim pro rst a mnozeni
mikroorganismii. Celkova jakost mléka zavisi na mnoha faktorech, mezi které lze zaradit
podminky jeho tvorby, ziskdvani a oSetfovani v prvovyrob¢, kde musi byt kladen diraz na

hygienu a sanitaci.

Pti mikrobiologickém posuzovani mléka se sleduje predevsim pocet mikroorganismi, je-
jich druhové zastoupeni, obsah produktd jejich metabolizmu a obsah somatickych bunék
[2].

Mikroorganismy osidluji mléko jiz ve vemeni pied dojenim, mikroflora primarni neboli

prvotni, dale v prubéhu dojeni a po nadojeni, mikrofléra sekundéarni, druhotna.

3.1 Primarni mikroflora

Do vemene se dostane krevnim ob&hem, tzv. vnitini cestou, nebo z povrchu struku struko-
vym kanalkem, vngjsi cestou. Prvni zplsob osidlovani mléka je vzacny, pfichazi v ivahu

u nemocnych nebo jinak oslabenych dojnic.

Krev zdravych dojnic je sterilni a obranny imunitni systém nedovoli proniknout organis-
mum do vnitinich tkani a orgdnd. Vyjimku tvoii nékteré casti tela, které jsou v neustalém

kontaktu s vnéjsim prostfedim osidleny specifickymi spolecenstvy mikroorganismui.

Vngjsi cestou strukovym kandlkem pronikaji mikroorganismy bézn€. Jejich mnozstvi
a jejich druhotné zastoupeni zavisi na Cistoté dojnice, zvlasté povrchu vemene a na anato-
mickych vlastnostech struku. Rtiznoroda saprofyticka mikroflora se udrzuje jen ve struko-

vém kanalku, v némz vytvaii bakterialni zatku.

Ve vemeni zdravé dojnice se nachazi v mléce jen ojedin€le grampozitivni bakterie, vétsi-
nou stafylokoky a koryneformni bakterie. Jejich mnozstvi se pohybuje v hodnotach fadové
10 az 10?2 v 1 cm®. Primarni mikrofléra miiZze mit technologicky vyznam tehdy, jestlize

nejsou pii dojeni prvni stiiky mléka oddojeny zvlast [13].

V mléce dojnic trpici zanétem mlécné Zlazy tvoii primarni mikrofloru ptivodei onemocné-
ni. Jsou to nejcastéji pyogenni streptokoky Streptococcus agalactiae, Streptococcus pyoge-
nes, Staphylococcus aureus. Dale se mohou uplatiovat také nékteré granegativni bakterie

hlavné klebsiely, Escherichia coli a Pseudomonas aeruginosa.
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3.2 Sekundarni mikroflora

Prevaznd ¢ast mikroorganismti syrového mléka patii k sekundérni mikroflére. Pochazi
z mnoha rtznych zdroj, jejichz vyznam zavisi na zptusobu ustajeni a oSetfeni dojnic, na

zpusobu dojeni a na rezimu prace ve chlévé a v dojirné [13].

Mezi hlavni zdroje patii povrch téla dojnice, dojici zafizeni, krmivo, stelivo, vykaly, dojici,

voda, vzduch [12].

Mikroflora uvnité vemene je mezofilni, flora na povrchu vemene zahrnuje i psychrotofilni,

termorezistentni a sporotvorné mikroorganismy a koliformni bakterie [5].

3.2.1 Povrch vemene a strukii dojnice

Na povrchu mlééné zlazy a strukll byva zastoupena typickéd kozni mikroflora, ktera je dopl-
néna o organismy z pudy, podestylky, vykali a krmiva. Jedna se o smés koliformnich bak-
terii, psychrotrofnich, termorezistentnich a sporotvornych mikroorganismui. Z patogennich
mikroorganismi muzou byt zastoupeny salmonely, Campylobacter spp., Listeria monocy-

togenes.

3.2.2 Vzduch

Pomérmné nejvyznamnéj§im zdrojem kontaminace syrového mléka je vzduch. Stijové
ovzdusi obsahuje zejména mikrokoky, koryneformni bakterie, spory Bacillus spp., v mensi
mife streptokoky, gramnegativni tyCinky. Mikroorganismy v ovzdusi pochazi z prachu,

podestylky, sena a kapének aerosolu pii moceni.

3.2.3 Voda

Voda je pouzivana k napajeni zvifat, musi spliiovat pozadavky na pitnou vodu, dale se po-
uziva k omyti vemene, umyvani tanka a dojicich zatizeni. Zvysené riziko vyvolavaji indi-
vidualni zdroje pitné vody, zejména jejich kontaminace fekalnimi bakteriemi, pidnimi
saprofyty. Voda se stava zdrojem psychrotrofnich mikroorganismi, a to zejména Pseudo-

monas, koliformnich bakterii, sporotvornych bakterii a enterokoki.
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3.24 Krmivo

Luéni a pastevni prostory jsou zdrojem zadoucich bakterii mlééného kvaseni, oproti tomu
zkrmovani okopanin, zkazeného krmiva, nekvalitné€ pfipravené silaze se mikrobialni jakost

mléka zhorSuje.

Hlinou zecisténé okopaniny jsou zdrojem aerobnich a anaerobnich sporulujicich bakterii,
zkazené krmivo je kontaminovéano koliformnimi bakteriemi, nekvalitni sildz obsahuje
vysoky pocet spor Clostridium spp. Spory piechazi do mléka a jsou pfi¢inou vad mlé¢nych

vyrobku. Nedostatecné fermentované silaze jsou zdrojem Lysteria monocytogenes [12].

3.2.5 Dojici

Rucni dojeni zvysuje riziko ptimé kontaminace syrového mléka rukama, u strojniho dojeni
se riziko snizuje. Pfi nizké Grovni osobni hygieny pracovnikil existuje nebezpeci pfenosu
patogennich mikroorganismti, a to 0sobami s klinickymi pfiznaky nemoci, ve stadiu nosic¢-
stvi, pfipadn¢ pasivnim pfenosem ostatnich zdroji. Nejvetsi nebezpeci predstavuji sal-

monely, kampylobakterie.

3.2.6 Dojici zaFizeni a uschovné tanky

Zde se jedna predevSim o Spatné Cistitelné Casti ventily, spoje potrubi, zaslepky, gumové
hadice, gumové strukové navlecky. Bakterie se rychle mnozi na vlhkém povrchu dojiciho

zafizeni nebo v rezidualni vodé.

Timto zpiisobem predev§im mléko kontaminuji psychrotrofni gramnegativni bakterie rodi
Pseudomonas, Flavobacterim, Enterobacter, Cronobacter, Klebsiela, Acinetobacter, Aer-
omonas, Achromobacter, Alcaligenes, z grampozitivnich, Corynebacterium, Mycrobacte-

rium, Micrococcus a sporotvorné bakterie rody Bacillus, Clostridium [12].
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4 PATOGENNI MIKRORGANISMY VYSKYTUJICI SE
V SYROVEM MLECE

Vsechny vyrobky maji svou specifickou mikrofloru, kterd se béhem zpracovani a nasledné-
ho skladovani mtize meénit. Nalezend mikroflora sledovaného vyrobku je vysledkem
a pocCtem bakterii ve vychozi suroviné, dale jsou zde mikroby, které jsou eliminovany nebo
naopak se pomnozuji béhem zpracovani a nakonec vSe ovliviiuji skladovaci podminky

[14].
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Obr. 1 Cetnost vyskytu mikroorganismii v mléce [%] [15].

Vyznamna pozornost byla zaméfena na studium pusobeni bakterii rodu Bacillus od syro-
vého mléka po findlni vyrobek v bazénovych vzorcich syrového kravského mlé¢ka na osmi
mlécnych farmach po dobu dvou let. Je Konstatovano, ze tento druh mikroorganismui
prechazi do vyrobku ze syrového mléka. Vyznacuje se proteolytickou a lipolytickou enzy-

movou aktivitou.

Studie pusobeni rodu Bacillus byly rozsiteny 0 vliv nezadouciho ptisobeni enzymové akti-
vity B. cereus a B. licheniformis. Bylo zjisténo, Ze narozdil od B. cereus nepiedstavuje

B. licheniformis vyznamné riziko kazeni pii chladirenskych teplotach.

Dalsim sledovanym mikroorganismem byl patogenni druh Listeria monocytogenes pred-

stavujici v mléénych vyrobcich wurcité zdravotni riziko pro konzumenty. Béhem
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mlékaranského zpracovani muize byt rast L. monocytogenes vyznamné omezen fadou
vng&jSich faktort.

Jedné se naptiklad o Setrnou pasteraci, kterd je dostate¢na pro tepelnou inaktivaci. Déle,
vyss$i tlak oxidu uhli¢itého prodluzuje lag fazi subletdln¢ poskozenych bunék, dalsi moz-
nosti inaktivace jsou komercni preparaty obsahujici specifické bakteriofagy atakujici liste-

rinalni bunky, které pro spotiebitele neptedstavuji zdravotni riziko [16].

Studie na mikrobiologickou kvalitu mléka pochazejici ze ZD Jesenik. Odbér vzorku

probihal od bfezna 2010 nepravidelné do dubna 2011.

Tab. 3 Vysledky syrového kravského mléka z 24 automatii [17].

Sledovany ukazatel  Hodnoty Automat1 Automat2  Limit
PSB geSOB”;‘rﬁrﬁmér 212000 | 214000 | 400 000
CPM g%’}ﬁﬁmér V1 8000 & 11000 @ 100000
koliformni bakterie %?L’Dhﬁmmér Vi1 60 1000
Escherichia coli fl ?c(fig:ﬁ;ttll\: 1 2 -
Staphylococcus aureus E?cchet\g;i;t'l\l’ 3 2 -
Salmonella spp. Ejﬁi{g}gﬁ% neg. neg. -

L. monocytogenes E?cc}let\g:li;tll\l/ neg. neg. -
T I YT EPVE R

Dalsi studie je zaméfena na vysledky tykajici se vyskytu patogennich mikroorganismi

v mléce. Postupovalo se podle normovanych metod.
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Tab. 4 Mikrobiologicka kvalita mléka v mlékarnach [14].

25 ml

koagulasa pozitivni
stafylokoky

(St. aureus a dalsi)

1 ml
Escherichia coli O157

25 ml

Salmonella sp. 25 ml

Syrové mléko tank

Negativni

Negativni Negativni

Listeria monocytogenesPozitivni

Negativni Negativni
8,9x102

4,6x103

5x102

Negativni

Negativni Negativni

Syrové mléko pied

pasterem

Negativni Negativni

Negativni
Negativni Negativni
9,5x102

2,5x105

3x102

Negativni

Negativni Negativni

Negativni

Pasterizované mléko

Negativni Negativni

Negativni
Negativni Negativni
<5

<5

<5

Negativni

Negativni Negativni

Negativni

Escherichia coli 20 10 <1

glukuronidasa pozi- [1,5x103 1,8x103 <1

tivni

1ml 3,3x102 2,1x102 <1

Enterobacteriaceae  1,1x105 7,5x103 <1

1ml 2,6x104 2,5x105 <1
1,3x104 1,1x104 <1

V roce 2009 byl sledovan vyskyt mikrorganismi v mlékarnach, vysledky ukazuje tab. 4.
Jednotlivé fadky ukazuji data ziskana v riznych mlékarnach v letech 2009 az 2010 [14].

4.1 Rod Bacillus

Buiiky jsou tvaru rovnych ty¢inek rtuzné délky, ¢asto uspoiadany ve dvojicich nebo fetiz-
cich se zakulacenymi nebo ¢vercovymi konci. Barvi se G* a jsou pohyblivé pomoci peritri-
chalnich bi¢iki. Endospory jsou ovalné nebo kulaté a jsou velmi rezistentni k mnoha ne-
piiznivym podminkam. Endospory mohou byt uloZeny v burice centralné, paracentralng,

subterminalng, terminalné nebo lateralné [18].

Optimalni rastova teplota je 15 — 55°C. Chemoorganotrofni S fermentatornim nebo respira-
tornim metabolizmem, obvykle katalaza pozitivni. Nékteti zastupci produkuji pigmenty

nebo pouzdra.
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Je nepochybné technologicky nejdulezitéjsi a soucasné i hygienicky rizikovy bakterialni
kontaminant mléka. Rychlost znehodnocovani mléka a mnoha mléénych produktt po vy-
rob¢, v garan¢ni dobg¢, je v soucasnych podminkéch chlazeni mléka uréovana kontaminaci

B. cereus [19].

4.1.1 Bacillus cereus

B. cereus — Siroce rozsifeny v prostiedi, zpisobuje gastroenteritidy, rizny klinicky materi-

al, enterotoxigenni kmeny vyvolavaji alimentarni nemoci [18].

4.1.2 Prevence

Zcela nezbytné je dodrzovani dobrého sanitacniho rezimu v prvovyrob¢ i ve zpracovatel-
skych zavodech. Myti a dezinfekce vemen snizuje obsah spor B. cereus v cerstvém nadoje-
ném mléce az 10x. Pti vyrobé ve zpracovatelskych zavodech, béhem dopravy, nesmi byt
vyrobky, polotovary, hotové nebo rekonstituované pokrmy ponechany po del$i dobu pfti
pokojové teploté, aby se predeslo pomnozeni B. cereus. Az do pouziti musi byt ulozeny do

teploty 5°C [19].

4.2 Rod Campylobacter

Rod Campylobacter — G §tihlé, mirné spiralné zakiivené tyCinky, ojedinéle jen helikalni.
Pohyblivé pomoci poléarnich bicikd, jeden bi¢ik na jednom ¢i obou polech buiiky. Charak-
teristicky rota¢ni pohyb na zptsob vyvrtky. Mikroaerofilni, obvykle vyzadujici koncentraci
kysliku mezi 3% az 15% a koncentraci oxidu uhli¢itého mezi 3% az 5%, nékteré druhy
vyzaduji k mikroserofilnimu riistu vodik nebo mohou rist za striktn¢ anaerobnich podmi-

nek. Metabolicky velmi rozmanita skupina s optimalni teplotou vV rozmezi 10 az 65°C.

Chemoorganotrofni, sacharidy neoxiduji ani nefermentuji. Energii ziskavaji z aminokyselin
nebo tiiuhlikatych kyselin. Oxidaza pozitivni a ureaza negativni. Nékteré druhy jsou pato-

genni pro clovéka a zvirata.

4.2.1 Campylobacter jejuni

M4 dva poddruhy, ptivodce potrati a prijmu u zvitat, u ¢lovéka to je bézny a celosvétove

rozsiteny pivodce gateroenteritid, ptisobi také septikemie a potraty [18].
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Ke kontaminaci syrového mléka patrné dochéazi bud’ nepiimo pii dojeni fekalnim zneciste-
nim z prostfedi nebo pfimo z kampylobakteriovych zanétli vemene. Epidemiologie kampy-
lobakterioz v prostedi vyroby mléka neni jesté pln¢ objasnéna. Byly sice popsany jednotli-
vé ihromadné infekce v souvislosti s konzumaci mléka dojnic s kampylobakteriovymi

mastitidami, avSak bez jednozna¢ného zavéru.

4.2.2 Prevence

Dobra sanitace a piedevS§im nezdvadnd provozni voda jsou zdkladnim piedpokladem
uspésné  prevence. K ucinné inaktivaci kampylobakteri v mléce a vyrobcich
z pasterované¢ho mléka postacuje pasterace s vydrzi delsi jak 16,5 sekund pfi teploté vyssi

nez 63°C [19].

4.3 Rod Clostridium

Bunky tvaru pleomorfnich ty¢inek (rovné nebo mirn¢ zaktivené, rizné délky a priaméru),
usporddané po dvou a Vv kratkych fetizcich, se zakulacenymi a obCas zaSpicatélymi konci,
ojedinéle ve spiralach. Nékteré druhy tvoii dlouha vldkna. V rané fazi rastu se barvi G*.

VétSinou pohyblivé peritrichdlnimi bi¢iky a kataldza je negativni.

Vytvafi kulaté nebo ovalné endospory, které obvykle ztlust'uji buniku, jsou obligarné anae-

robni, i kdyZ n€které druhy jsou tolerantni ke kysliku [18].

BéZné se vyskytuji v piid€, odpadech a produktech ZivociSného a rostlinného ptivodu. Vy-
skytuji se i jako saprofyti a komenzalové ve stfevnim Ustroji zvitat a ¢loveéka. Jen mala ¢ast
z vice nez 90 druhli jsou pravymi patogeny zvifat a ¢lovéka. Z biochemickych vlastnosti

ma rozhodujici vyznam proteolyticka a sacharolyticka aktivita [20].

4.3.1 Clostridium botulinum

Produkuje neurotoxin botulin, podle jehoz odlisné antigenni struktury se rozliSuje
7 subtypil oznacovanych pismenem A az G, je to ptivodce botulizmu A, B, E, F a zptisobuji

onemocnéni ¢lovéka, C a D zvirat.
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4.3.2 Clostridium perfringens

Produkuje tadu latek zptsobujicich mnozstvi toxickych efektii a na zakladé produkce hlav-
niho letalniho toxinu se rozdéluje do péti typl, je rozsifen v prfirod¢ a izolovan z pudy,
sttevniho traktu Zivo€ichi vcetné ¢lovéka i1 z infekéniho materidlu, zpiisobuje asi 80% pii-
padt klostridiové mynekrézy, kmeny s produkci enterotoxinu mohou vyvolat alimentarni

intoxikaci [18].

Pomalu prokysavajici silaze jsou vydatnym zdrojem kontaminace mléka sporami obou
druhil. SildZe poskytuji nutriéné bohaté a soucasn¢ anaerobni prostfedi pro pomnozeni
a sporulaci klostridii. Probiha zde stejny kontaminacéni cyklus jako v ptipadé klostridii ma-

selného kvaseni a B. cereus [19].

4.3.3 Prevence

Intoxikace zpusobené nespravnym zachazenim s potravinami nebo vyvolanymi pokrmy

zZ nich u spottebitele zavinéné Castéji z neznalosti jak z nedbalosti.

Intoxikace zplsobené spontdnnim pomnozZenim klostridii v kontaminované potraving,
zejména ve vyrobcich s delsi garan¢ni dobou, v hermeticky uzavienych obalech, uchova-

vanych pii pokojové teploté.

4.4 Rod Escherichia
Patii sem Gty¢inky, které zkvasuje glukézu, redukuji nitrat [20].

Nekteré kmeny z klinického materialu tvofi pouzdra. Pohyb peritrichalnimi ty¢inkami nebo
nepohyblivé. Fakultativné anaerobni a chemoorganotrofni, majici jak respiratorni, tak
| fermentatorni typ metabolizmu. Optimalni teplota je 37°C. Rostou na béznych pudach,

biochemicka aktivita je znacna.

Oxidéaza negativni, katalaza pozitivni, methylcerven pozitivni, citraty vétSinou negativni.

Vyskytuji se jako normalni flora v koncové ¢asti stfevniho traktu teplokrevnich Zivocichd.

4.4.1 Escherichia coli

Stievni mikroflora obratlovcl (uzite¢ny komenzal), kmeny s produkci shigatoxinti mohou
vyvolat zavazna onemocnéni, hemoragicka onemocnéni a hemolyticko-uremicky syndrom,

sérotyp O157:H7 je vysoce infekéni [18].
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E. coli sérotyp O157:H7 jsou pro zdravotni nezavadnost mléka a mlénych vyrobku ze
vSech nejrizikovéjsi, protoze jejich prirodni rezervoar je hovézi dobytek. U ¢lovéka zptso-
buji onemocnéni typu dyzentérie, ¢asto komplikované uremicko — hemorrhagickym syn-

dromem.

Syrové mléko infikované E. coli je ¢asta pficina hromadnych gastroenteritid i sporadickych

infekci na farmach [19].

4.5 Rod Listeria

Pravidelné kratké tyCinky se zakulacenymi konci, obcas kokovity tvar, vyskytujici se jed-
notlivé nebo v kratkych fetizcich. G* nesporulujici tyCinky, neacidorezistentni, netvoii

pouzdra. Pii kultivaci ve 20 az 25°C jsou pohyblivé nékolika peritrichalnimi biciky.

Fakultativné anaerobni, chemoorganotrofni s fermantatornim metabolizmem, hlavnim pro-

duktem fermentace glukézy je L(+) — laktat, okyseluje fadu cukrd, ale bez tvorby plynu.

Kataldza pozitivni, oxiddza negativni, acetoin pozitivni. Optimalni riistova teplota 30 az

37°C [18].

Spektrum vnimavych hostitelskych druhti je velmi Siroké. Z hospodaiskych zvifat jsou pie-
devs§im vnimavé ovce, skot, prase a kur domaci. Vnimava jsou doméci 1 volné zijici zvifa-

ta. Ke vzniku infekce dochazi nejcastéji peroralni cestou infikovanym krmivem [20].

Schopnost riist pti nizké aw V prostiedi a psychotrofni vlastnosti poskytuji listeriim moznost
pomnoZovat se v syrech. Syry jsou z mléénych vyrobkil nejcastéjsi pti¢inou alimentarnich
listerioz. Také zmrazené mlécné vyrobky — zmrzliny a mrazené smetanové krémy — byly

pticinou hromadnych listeriovych infekci [19].

45.1 Listeria monocytogenes
Izolovana z kalt, pldy, silaze, stolice zdravych zvitat i clovéka a také z nejriiznéjSiho hu-
manniho i veterinarniho klinického materialu, mize byt pfi¢inou Zenské neplodnosti

a potrat.
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45.2 Prevence

Listeriovou kontaminaci v prvovyrob¢ lze efektivné kontrolovat dobrym sanitaénim rezi-
mem — mytim a dezinfekci vemen, chlazeni mléka hned po nadojeni az po pasteraci na

nizkou teplotu 5°C a zkrmovanim kvalitni silaze.

Dals$im u¢innym opatienim je pouzivani papirovych utérek k omyvani vemene pied nado-
jenim. Pfi pouzivani jedné latkové je potieba diikkladna dezinfekce pied nadojenim a po

nadojeni [19].

4.6 Rod Salmonella

Rod Salmonella G™ rovné ty¢inky, vétSinou pohyblivé peritrichalnimi bi¢iky. Fakultativné
anaerobni a chemoorganotrofni, majici jak respiratorni, tak i fermentatorni typ metaboli-
zmu. Optimalni rastova teplota je 37°C. Glukozu a dalsi sacharidy okyseluji, obvykle
s tvorbou plynu, oxidaza negativni, katalaza pozitivni. Indol a VVoges-Proskaur negativni,

Simmons citrat pozitivni, produkuji H2S, uredza negativni.

Vyskytuji se u Cloveéka, teplokrevnych a studenokrevnych zZivocichli, v potravindch
I v prostfedi. Patogenni pro ¢lovéka i mnoha zvifata. Je to infekéni agens tyfu, stievnich

horecek, gastroenteritid a septikemii [18].

Epidemiologie salmoneldz prenasenych potravinami je velmi sloZitd, coZ pravdépodobné
souvisi se schopnosti salmonel existovat v riznych Zivotnich ,,stylech® parazitickém, ko-
habitantnim a saprofytickém. Rezervoarem salmonelové kontaminace mléka v prvovyrobé
jsou zvifeci bacilonosi¢i — hospodaiska i volné Zijici zvifata a ptaci, méné Casto lidé.
K pfimému vylucovani salmonel do mléka miiZze dochézet pii salmonelovych mastitidach.

Pti prizkumu v riznych statech USA konanych v riiznych ro¢nich obdobich, byly sal-
monelly vyizolovany z 4,7 — 8,9 % vzorkl cisternového mléka. Ro¢ni primér od jednotli-
vych dodavatelit byl 0,1 %. Syrové a certifikované mléko bylo pficinou mnoha hromad-

nych salmonelovych infekei [19].

4.7 Rod Staphylococcus

Bunky sférické vyskytujici se jednotlivé, po dvou aV nepravidelnych shlucich, obcas
v tetrddach. G, nepohyblivé, nesporulujici, fakultativné anaerobni. Chemoorganotrofni,

metabolizmus jak respiratorni, tak fermentatorni. Kolonie jsou obvykle nepriihledné
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a mohou byt bilé nebo krémové, obcas zluté az zlutooranzové. Kataldza pozitivni a oxidaza

negativni, nitraty jsou redukovany na nitrity.

Rostou v ptitomnosti 10 % NaCl. Optimalni teplota 30 az 37°C. Vyskyt bakterii je primar-

né svazan s kizi, koznimi zlazami a sliznicemi Sirokého rozmezi teplokrevnych obratlovcii

[18].

Patii mezi patogeny, které¢ zpsobuji zanét mlécné zlazy, Staphylococcus aureus je stale
vice rezistentni vici antibiotikim [21].

v

Nejvyznamnéjsi jsou tyto exotoxiny: alfa, beta, gama, detatoxiny jsou s vyjimkou gamato-

xinu prokazatelné na agarovych médiich [20].

Kontaminaci mlékaranskych vyrobkid mizeme vyznamné ovlivnit zdravotni nezavadnost

a znehodnotit konzumni jakost téchto potravin. Jsou pfi¢inou alimentarnich intoxikaci.

Sedm sérotypti se déli na dvé skupiny, které se od sebe lis§i chemickym slozenim
i fyziologickou regulaci, ale uc¢inky maji stejné.
V syrovém mléce Spatné mikrobiologické jakosti je inhibovan nepatogenni mikroflorou.

V mléce vybérovém s nizkym poctem mezofilnich a psychrotrofnich bakterii se mize po-

meérné rychle rozmnozit [19].

4.7.1 Staphylococcus aureus

Je to saprofyt a epifit kize a sliznic, ktery jako potencialni patogen vyvolava hnisava one-

wevr

zvitat jsou zanéty mlécné zlazy skotu [20].

4.8 Rod Yersinia

Jsou G rovné ty€inky, obcas vykazuji kokovity tvar, nepohyblivé pii 37°C, ale pohyblivé
peritrichalnimi ~ bi¢iky, pokud rostou pod 30°C. Fakultativné  anaerobni
a chemoorganotrofni, majici jak respiratorni, tak fermentatorni typ metobolizmu. Optimal-
ni teplota je pro rast 28 az 30°C. Glukoza a dalsi sacharidy okyseluji bez tvorby plynu nebo

s malou produkei plynu.

Oxidaza negativni a kataldza pozitivni, dekarboxyluji ornitin a hydrolyzuji ureu.
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4.8.1 Yersinia enterocolitica

Zpusobuje obdobné infekce u ¢loveka a zvifat, izolovana z rozmanitych zdroji prostiedi

[18].

Y. enterocolitica zptsobuje t€Zky prijem a lokalni abscesy a Y. pseudotuberculosis tézkou
enterokolitidu [22].

Je rozsitena v ptirodnich lokalitach i ve vod¢€. Byla izolovana z rizné€ volné Zijicich druht
savcl 1z hospodaiskych zvifat, kterd nejevila zndmky onemocnéni. Nejcastéjsi pficinou
yersinii do mléka je ziejmé fekalni znecisténi pti dojeni nebo voda, pouzivana k myti doji-

cich aparatt a zafizeni v mlé¢nicich.

V zim¢ a na podzim je vyskyt Y. enterocolitica v mléce podstatné vyssi nez v letnich mési-
cich. Vyskytuje se v pasterovaném mléce, v syrech achlazenych potravinach.
V pasterovaném mléce a riznych mlécnych a masnych vyrobcich muze prezivat pii 4°C

nékolik mésict [19].

4.9 Rod Brucella

Rod Brucella G™ kloky, koko az kratké ty¢inky, vyskytujici se pfevazné jednotlivé, méné
Casto ve dvojcich, kratkych fetizcich nebo malych shlucich. Buriky jsou nepohyblivé, ae-
robni s respiratornim typem metabolizmu. VétSina kmenti vyzaduje k riistu oxid uhlidity.
Rostou v rozmezi 20 az 40°C s optimem 37°C. Kataldza pozitivni a vétSinou 1 oxidaza po-

zitivni [18].

Clovék se brucelézou infikuje pfimym kontaktem a onemocné&lym zvifetem, s infikovanym
prostfedim nebo konzumaci infikovanych potravin, nejcastéji infikovanym mlékem. Bru-
cella je rezistentni k vyschnuti, zvlasté v pritomnosti zbytkl organickych latek a udrzuji si
proto velmi dlouhou zivotaschopnost v infikovaném prostiedi v krmivech, hnoji, pidé na

infikovanych pfedmétech a v prachu [19].
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5 MASTITIDAVEMENE

Mastitida znamend nejen ztraty na uzitkovosti, ale vyzaduje zna¢né finanéni prosttedky na
1é¢eni. Je to zasah do plynosti chodu dojeni a organizace prace. Proto jako nejekonomicté;j-
$i se ukazuje kazdodenni prevence, a to predev§im organizace prace pti dojeni, udrzovani
dobrého technického stavu dojiciho zafizeni a jeho hygiena, Groven ustajeni a vyzivy [23].

nému poctu somatickych bun¢k [24].

Je bakteridlni infekce mlécné zlazy, ktera naruSuje tvorbu mléka. Sekre¢ni buitkky odumiraji
a jejich misto naplnuji vazivové buiiky, to mé za nasledek trvalou ztratu produkce. Pfi¢inou
onemocnéni jsou pronikajici bakterie pres strukovy kanalek dovniti vemene. Oslabeni stru-

kového kanalku napomaha proniknout bakteriim dovnitf vemene [23].

Mastitidy nejvice vyvolavaji tyto mikroorganismy: Staphylococcus aureus, Streptococcus
agalaktia, Streptococcus dysgalactia, Streptococcus uberis. Kromé téchto agens se stale
Castéji uplatnuji enterokoky, koliformni bakterie a negativni stafylokoky. VétSina patogenti
je schopna Zit mimo mléénou Zlazu. Pouze pro Streptococcus agalaktia plati, ze jeho nej-

ce vymizi [25].

M¢éné Castéji vyvolavaji mastitidu Staphylococcus epidermidis a Micrococcus spp [26].

5.1 Neinfek¢ni mastitida

Neinfek¢ni mastitidy vznikaji prevazné v dusledku mechanického ptsobeni, které se tykaji
predevsim poskozeni struku a dalSich ¢asti mlécné Zlazy, kdy vysledny stupen poskozeni
téchto Casti zavisi na anatomickych vlastnostech mlé¢né zlazy i na stupni odchylek od
standardnich normativli pro dojici zafizeni. Do této skupiny patii i mastitidy vznikajici

dietetickym pochybenim [27].

5.2 Infekéni mastitida

Infekéni mastitidy dle druhu mikroorganismu oznacovany jako specifické (kontagiozni),

jejiz ptenos je realizovan v procesu dojeni a nespecifické (environmetalni), jejiz ptivod je
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nejéastéji v obdobi zaprahovani nebo z obdobi pted a po porodu a jsou vyvolavany mikro-

organismy bézn¢€ se vyskytujicimi ve vnéjsSim prostiedi, nejcastéji fekalni mikroflora [27].

Podle priniku mikroorganismti do mlécné zlazy, charakteru a stupné odezvy, ktera je tim
zpusobena, lze hovotit o Sstddiu kontaminace, kolonizace a nasledné o subklinickém
a klinickém pribéhu zanétu mlécné zlazy. Tyto mohou probihat akutné nebo chronicky

[25].

Pfi zan¢tu mizeme pozorovat celkovou (somatickou) nebo jen mistni (lokalni) imunitni

odezvu jen v samotné mlécné zlaze [27].
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Obr. 2 Zachyt mastitidnich patogenii [%] [15]

5.3 Klinicka mastitida

Je zanét paranchymu mlécné Zlazy, vétSinou provazejici smyslové zménéného mléka, po-
mérné rychlo zjistitelné a pro spolehlivého pracovnika jsou pfi piipravé vemene na dojeni
nepifehlédnutelné. Pti klinickém vySetfeni mlééné Zlazy dojnic v problémovych stadech lze
kromé otoku, bolestivosti, teploty a zménéného sekretu, zjistit také deformace na struku

a vemeni, jako dusledky jiz prodélanych zanétd [27].
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5.4 Subklinické mastitidy

U subklinické mastitidy nejsou smyslové zjistitelné ptiznaky na mlécéné Zlaze, jsou nejlépe
zjistitelné podle poctu somatickych bun¢k. Obecné zndmou chovatelskou zkusenosti je, ze
na jednu zjisténou klinickou mastitidu se v posuzovaném stadu lze ocekavat vyskyt dalSich
15 — 40 subklinickych mastitid. Nedostate¢né sledovani vyskytu subklinickych mastitid je
jednou ze zékladnich a pfitom stile podceiiovanych pfi¢in zvySeni somatickych bunék

I nasledné produk¢nich, a tedy finan¢nich ztrat [27].

5.5 Imunitni obrana

Kromé¢ hospodateni se skotem a jeho krmeni mutze byt lepsi celkové imunitni obrany dosa-
7eno pouzitim specidlnich vakcin. Castym vysledkem réiznych vakcin vyvinutych

Vv poslednich letech je redukce klinickych ptipadl a zvySena mira samovolného 1é€eni.

Nov¢ dostupné vakciny proti Staphylococcus aureus od spole¢nosti HIPRA ukazaly pozi-
tivni vliv na pocet somatickych bunék a podil vylécenych zvifat nakazenych bakteriemi

Staphylococcus aureus [28].

5.6 Léceni mastitidy

Antibiotika, které vyrabi firma Bioveta Gamaret intramamarni suspenze.

-----

aprevenci akutnich a chronickych mastitid zpusobenych zarodky rodu Staphylococcus,

Streptococcus, Pseudomonas, Proteus a E. coli.

Ptipravek je sterilni olejovad suspenze obsahujici novobiocin, neomycin, penicilin, dihyd-

rostreptomycin a prednisolon v olejovém vehikulu.

Vemeno a struky se omyji podle potieby teplou vodou a peclivé se osusi. Konce strukii se
desinfikuji vhodnym prostifedkem a po sejmuti plastového krytu Spicky aplikatoru se apli-
kator zavede do strukového kanalku. Stlacenim pistu se obsah aplikuje do vemene. Po ap-
likaci se prislusna ¢tvrt masiruje, aby doslo k lepsi distribuci ptipravku do mléénych cis-

teren. Ochranné lhity: maso 7 dni, mléko 72 hodin [29].
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6 HYGIENA MLEKA

Zdravotn¢ nezavadné mléko je mléko, které pochazi od zdravych dojnic, mé piijemnou
krémovou vuni, dobrou chut’, bilou nebo krémovou barvu, neobsahuje necistoty, cizi latky,
dezinfekéni prostiedky a pesticidy, obsahuje relativné malé mnozstvi bakterii, zadné

Skodlivé patogeny [30].

6.1 Mikrobialni vady mléka

Mléko je velmi dobrym zivnym prostiedim pro rdst mikroorganismil, které napadaji

nékteré jeho slozky, a tak vyvolavaji vady zejména v chuti a aroma. Mikroorganismy jsou

vewr

Pfi uchovavani v nizkych teplotach do 5°C je udrznost mléka vysoka 5 — 10 dnd. Vlivem
psychrofilnich zarodktl, kterym toto prostiedi vyhovuje, dochazi ke zméndm na tuku

a predevsim k nebezpecné proteolyze. Uplatiuje se predevsim rod Pseudomonas.

Pii teploté¢ 20°C jsou Zivotni podminky kyselinotvornych zarodki tak ptiznivé, Ze tato
mikroflora dominuje nad vSemi ostatnimi mikroorganismy. Pfi¢inou plynové fermentace
jsou nejcastéji Escherichia coli a Aerobacter aerogenes. Maselné kvaseni vyvolavaji nékte-

ré sporogenni bakterie jako Clostridium butyricum a Clostridium tyrobutyricum.

Alkoholicky zkvaSuji mléko nékteré kvasinky rodu Torula méné Sacharomyces, ale
I nékteré bakterie. Pii nezadouci proteolyze se setkavame se ¢tyfmi skupinami mikroorgan-
ismu: acidoproteolytické zarodky, sttevni zarodky, sprotvorné zarodky aerobni a anaerobni,
psychrofiloni mikroorganismy. Lipolyzu vyvolavaji zarodky rodu Pseudomonas a Serratia

marcescens [31].

Razné alimentarni infekce a intoxikace se nevyskytuji stejné Casto, ani nejsou stejné za-
vazné. Nejcastéji se vyskytujici mikrobialni pivodci alimentarnich infekei a intoxikaci
jsou: Bacillus cereus, Campylobacter jejuni a Campylobacter coli, patogenni Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus a Yersinia enteroco-
litica [19].
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6.2 Hygiena ziskavani mléka
Existuji tfi oblasti, které ovliviiuji jakost a zdravotni nezdvadnost mléka:

Technologie ustajeni, technologie krmeni a technologie dojeni.

6.2.1 Technologie ustajeni

Ovliviiuje mikrobiologické znaky jakosti 1 poCet somatickych bunék. Je tomu tak, protoze
ma rozhodujici vliv na stupeil znecisténi povrchu téla, zejména strukil, je potencionalnim

zdrojem traumatizace mlé¢nych zlaz, zdrojem nepiiznivého pisobeni mikroklimatu [32].

Pted dojenim musi byt Cisté struky, vemeno a prilehlé ¢asti. Ruce kontaktni plochy a dojici

zatizeni musi byt udrzovano v Cistoté [33].

Vazné stelivové ustajeni Cistotu povrchu t&la zvifat nefesi. Cim je pohyb zvifat na vazném
stelivu vétsi, tim je vétsi znecisténi. Pro dosazeni Cistoty zvifat mé zésadni vyznam uni-
formita jejich télesného ramce, stavebni projekce rozméra stani podle predpokladaného
télesného ramce. Cistotu zvifat v tomto typu ustijeni vyznamné ovliviiuje i kvalita pode-

stylky.

Vazné bezstelivové ustijeni se scela neosvédcCilo. Volné ustajeni na hluboké podestylce
neni pfili§ vhodné pro dojnice. Budoucnost patii systémim volného ustajeni, které dosahu-
je nesrovnatelné vyssi produktivity prace, nybrz i lepsi pohody zvifat, 1ze v nich dosahnout

I optimalni ¢istotu povrchu téla [32].

6.2.2 Pozadavky na prostory a vybaveni

Zatizeni k dojeni a prostory pro skladovani a chlazeni mléka a mleziva a pro manipulaci
S nimi musi byt umistény a konstruovany tak, aby se omezila rizika kontaminace mléka
a mleziva. Prostory pro skladovani mléka a mleziva musi byt chranény proti Skidctim, mu-
si byt dostatecné odde€leny od prostor, kde jsou ustdjena zvifata a musi mit vhodné chladici
zafizeni.

Povrch zatizeni, které ma pfijit do styku s mlékem a mlezivem, musi byt snadno cistitelny,
pfipadné dezinfikovatelny a musi byt udrzovan v ftddném stavu. To vyzaduje pouziti hlad-
kych, omyvatelnych a netoxickych materiali. Nadoby a cisterny pouZité pii pfepravé mléka

a mleziva musi byt pfed dal$im pouzitim vhodné vy¢istény a vydenzifikovany [34].
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6.2.3 Hygiena personalu

Hlavnim zdrojem kontaminace mikroorganismy syrového mléka jsou povrchy, ruce dojice
a nadody, které se pouzivaji pfi dojeni. To znamend, ze je velmi dalezité mit Cisté ruce,

plochy umyty ¢istou vodou [35].

Osoby provadéjici dojeni nebo manipulujici se syrovym mlékem a mlezivem musi mit
vhodny ¢isty odév a musi udrzovat vysoky stupen Cistoty. V blizkosti mista musi byt vhod-
na zatizeni, kterd dojicim a 0osobam manipulujici se syrovym mlékem a mlezivem umozni

omyti rukou a pazi.

4

6.2.4 Hygiena mlécné Zlazy pred dojenim

Rozlisuje se sucha, polosuchd, mokra toaleta a ptiprava s dezinfekci strukd pred dojenim.

6.2.4.1 Sucha toaleta

Sucha toaleta praktikovana v zahrani¢i smotkem dfevité viny se u nas neosvédcila. Piipra-
va s dezinfekci strukti pfed dojenim spociva v oddojeni prvnich stiikl a dezinfekci strukd,
ponofenych do dezinfek¢éniho prostiedku, minimalni 30 vtefinové expozice a utfeni strukil

papirovou utérkou.

6.2.4.2 Polosucha toaleta

Polosucha toaleta se pouzivd u méné znecisténych mléénych zlaz, zahrnuje oddojeni prv-
nich stfikti mléka a otfeni zaklady strukii, zejména hroti strukti vyzdimanou utérkou namo-

¢enou do pfedem schvéaleného dezinfekéniho piipravku.

6.2.4.3 Mokra toaleta

Mokra toaleta se praktikuje u siln¢ znecisténych krav, zahrnuje dikladné omyti zakladny
strukl a struki utérkou smacenou teplou vodou asi 45°C z védra nebo z hadicového postii-
kovace. Oddojeni prvnich stfikii mléka, osuSeni strukll vyZzdimanou utérkou smocenou do

ptedem schvaleného dezinfekéniho piipravku [32].
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6.2.5 Hygiena béhem dojeni

Vlastni dojeni mé byt provadéno v Cisté, bezprasné mistnosti bez zapachu. V nasich pomé-
rech se doji vétSinou ve staji. Aby se zamezilo vifeni prachu a necistot ve vzduchu, je tieba
skoncit ¢isténi dojnic, vymeénu steliva a vyvazeni hnoje alesponi hodinu pted dojenim. Je

Castym zvykem podavat zvifatim v dobé dojeni krmeni, aby byla pii dojeni klidné&jsi [31].

MIéko je ziskavano z jedné nebo vice duji, ziskané Gplnym vydojenim dojnic. Dojeni se
musi provadét hygienicky a zejména je nutné zajistit, aby vemeno, struky a ptilehlé ¢asti
byly cisté. Mléko a mlezivo zvifat, které vykazuji klinické pfiznaky onemocnéni vemene,

nebyly pozity k lidské spotiebé jinak, nez v souladu s pokyny veterinarniho 1ékare.

Je nutné, aby byla identifikovana zvifata, ktera se podrobila 1€cbé, v jejimz dusledku mize
dojit k pfenosu rezidui do mléka a mleziva, aby takové mléko nebylo do konce ochranné
lhity pouzito k lidské spotiebé. Koupele nebo postiiky struku byly pouzity pouze po schva-

leni nebo registraci v souladu a postupy podle ptislusné smérnice.

Mlezivo bylo dojeno oddélené a nebylo smichdno se syrovym mlékem. Z mlékarenského
hlediska se vylu€uje mléko: pochézejici od dojnic do 5 dntli po oteleni, pochézejici od doj-
nic, které doji méné nez 2 litry, dojeni po zahajeni procesu zaprahovani, z prvnich stfikd,

s obsahem rezidui inhibi¢nich, pesticidnich a kontaminujicich latek [34].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

7 ODBER VZORKU

Zpusob odbéru vzorku muze vyznamné ovlivnit jakost odebraného vzorku, a tim i vysledky
pii analyze vzorku. Pro spavné hodnoceni jakosti mléka je nezbytné, aby byl pro rozbor
ziskan vzorek, ktery je reprezentativni. Pti odbéru vzorku je dilezité zvolit spravnou tech-

niku vzorkovani, stanovit nutny poc¢et odebiranych vzork nebo mnozstvi vzorku.

Vzorky syrového mléka se odebiraji zejména za ti€elem: kontroly jakosti mléka, za ucelem
propléceni, kontroly uzitkovosti dojnic, zjiSténi porusenosti mléka, diagnostiky mastitid.

Odbér vzorku provadi osoba k této ¢innosti opravnéna a fadné proskolena.

7.1 Ruéni odbér vzorku

Pted odbérem vzorku pfti velkokapacitnim uchovéavani se musi celé mnozstvi dukladné
promichat, aby vybrany vzorek reprezentoval zkouseny vyrobek nebo surovinu. Michani
muze byt provadéno mechanicky nebo ru¢n€. Ruéni michani se provadi v konvich pomoci
specialnich michadel s dostate¢né dlouhou rukojeti a dérovanym kotouc¢em smérem doll

a nahoru, a to minimaln¢ 10x, ve vétSich nadobach sikmo a krouzivé min. 2 minuty.

Mechanické michani se provadi pomoci michadel na elektricky pohon, které jsou soucasti
zafizeni. Vzorek se odebere ithned po promichéni, je-li moZné z rGznych mist a vrstev
vzorkovaného mnozstvi do nédob pfisluSnych rozmért. Odebiraji-li se vzorky pomoci
vypusti nebo kohoutti, musi se nejdiive dostatecné mnozstvi mléka odpustit, aby se stal

vzorek reprezentativni.

7.2 Bazénovy vzorek

Bazénovy vzorek mléka je vzorek ziskany z jedné nebo vice ichovnych nadrzi mléka pfi-
pravovaného k dodavce. Pokud se odebira jeden vzorek z vice uchovnych tankt, odebira se
reprezentativni primérny a pomeérny vzorek. Vzorek je pomérny tehdy, kdyZ z vice konvi,
nadrzi a cisteren se smichanim stejného podilu pfipravi jeden vzorek k analyze. Smésné

nadoby musi byt Cisté a pti odbéru na mikrobiologické vySetieni sterilni.

MIéko se ve smésné nadobé promicha a odebere se praimérny vzorek [36].
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7.3 Automaticky odbér vzorku

Autosempler — zatizeni slouzi pro automatické aseptické odbéry pomérnych vzorkd mléka

z cisteren, ale i v ramci technologickych procesti. Odbér vzorkt probiha na principu odka-

pu.

7.4 Uchovavani vzorka

Vzorky musi byt rychle ochlazeny a uchovany pfi teploté do 4°C. Pii této teploté se ucho-

vavaji az do provedeni rozboru, ktery ma byt proveden do 24 hodin po odebrani vzorku.

Provede-li se rozbor az po delsi dob&, musi byt v protokolu uvedeno, kdy byl rozbor pro-
veden a za jakych podminek byl uchovavan. Pokud se u vzorku provadi smyslové posou-
zeni, stanoveni kyselosti nebo mikrobiologicky rozbor, nesmi byt vzorek konzervovan.
V nékterych piipadech mize byt pro chemicky rozbor pouzito konzervace, aby si vzorky

uchovaly ptvodni stav [36].
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8 METODY PRUKAZU ASTANOVENI PATOGENNICH
MIKRORGANISMU

V laboratotich klinické mikrobiologie, hygieny potravin a ve veterinarnich zafizenich se
vySetifuji vzorky potravin na pfitomnost patogennich mikroorganismt standardnimi meto-
dami. Standardni mikrobiologické metody jsou metody, které jsou soucasti zakonem sta-
novenych predpistit — norem, smérnic — ke zkouSeni mikrobiologické jakosti a zdravotni

nezavadnosti potravin.

8.1 Standardni metody

Standardni metody ISO/IDF jsou metody vypracovavané odborniky komise ISO/IDF
a doporucované k mikrobiologickému zkouSeni potravin vSem clenskym organizacim.
Standardni kultiva¢ni metody zahrnuji pét zakladnich operaci: resuscitaci (nebo neselektiv-
ni pomnozovani), pomnozovani v tekutém selektivnim médiu, kultivace na agarovém se-

lektivné — diagnostickém médiu a vybér charakteristickych kolonii.

8.2 Rychlé standardni metody

K zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti vyrobkll pfed patogennimi mikroorganismy poZadu-
je soucastna vyrobni praxe metody, které umoznuji: rychlé ziskavani vysledkl rozbort, na
jejichz zakladé by bylo mozno ¢init v€asna opatieni ve vyrobé a distribuci a rozbory vel-
kych sérii vzorkil, vzhledem ke vzristajicim narokiim na pocet vyrobkt, ve kterych je nut-

no zji§tovat pfitomnost patogennich mikroorganismu.

Pro vybér vhodného a rychlého testu jsou dulezita tato kritéria: ndklady, do kterych spada
vedle ceny samotného testu i ¢as potiebny k provedeni testu, to jsou naklady na pocet po-
titebnych pracovniki, spolehlivost testu, posuzovana poc¢tem fale$né pozitivnich a negativ-
nich vysledki ve srovnani se standardni metodou a rychlost testu (¢as potiebny k ziskani

vysledkir) [19].
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8.2.1 Prukaz a identifikace patogennich mikroorganismi mérenim elektrické impe-

dance

Mnozstvi bakterii ve vzorku se stanovi méfenim zmén impedance spojenych
s metabolickou aktivitou mikroorganismu rostoucich v médiu. Metabolicka aktivita ma za
nasledek pfeménu neelektrolyti v ionizované slouceniny. Impedance ziistava relativné
konstantni, dokud pocet mikroorganismi pfitomnych v inkubovaném vzorku nedosdhne

prahového podtu 108 az 107/ ml.

Kdyz je tato prahova hodnota dosazena, impedance se za¢ne rychle ménit nasledkem rych-
1¢ho nahromadéni ionizovanych sloucenin v médiu, které vznikaji $té€penim proteinti, tukti
a cukrii. Cas potfebny k tomu, aby po¢ateéni inokulum dosahlo prahové hodnoty, se ozna-

cuje jako detekéni ¢as impedance.

8.2.2 Imunologicky priikaz a identifikace patogennich bakterii

Nejcastéji se pouzivaji metody ELISA a LAT. Ve srovnani maji LAT metody n¢kolik vy-
hod: tato technika je jednoduchd, rychld a levna. Standardni kultiva¢ni metody patogennich
mikrorganismil véetné identifika¢nich testl trvaji 90 — 100 hodin, imunotesty zkracuji tuto

dobu na 36 — 60 hodin.

8.2.3 Priikaz patogennich mikroorganismu polymerazovou redézovou reakei

Polymerazova fetézova reakce byla vyvinuta v ramci genové technologie a nasla Siroké
pouziti v této oblasti. Nejcastéji je pouziti polymerazové fetézové reakce ke zvyseni detek-
ce genovych sond cilenych na specifické sekvence DNK.

Pro ucely potravinarské mikrobiologie se jevi jako velmi slibné pouziti PCR k rychlé rutin-
ni detekci patogennich mikroorganismii ve vzorcich potravin, vody aV pfirodnim

I technickém prostredi [19].
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9 LEGISLATIVA

9.1 Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004
0ddil IX: Syrové mléko, mlezivo, mlé¢né vyrobky a vyrobky z mleziva.

1. Mlezivem se rozumi tekutina vylucovana mlécnymi zlazami zvifat s mlécnou uzit-
kovosti 3 az 5 dnil po porodu, ktera je bohata na protilatky a mineraly, predchézi pro-

dukci mléka.

2. Vyrobky z mleziva se rozumi zpracované vyrobky ziskané zpracovanim mleziva

nebo dal$im zpracovanim takto zpracovanych vyrobkii.
I. Hygienické pozadavky na produkci syrového mléka a mleziva
1. Syrové mléko a mlezivo musi pochéazet od zvitat

a) ktera nevykazuji zadny ptiznak nakazlivé choroby pfenosné mlékem a mlezivem

na ¢lovéka,

b) ktera jsou celkové v dobrém stavu, nevykazuji znamky nakazy, kterd by mohla mit
za nasledek kontaminaci mléka a mleziva, a zejména netrpi zadnou infekci pohlavni-
ho tGstroji doprovdzenou vytokem ani enteritidou s prijmem, doprovazeny horeckou,

nebo viditelnym zanétem vemene,

c) kterd nevykazuji Zadné zranéni vemene, jez by mohlo mit vliv na mléko nebo mle-

Zivo,

d) kterym nebyly podany nepovolené latky ¢i pifipravky a kterd nebyla protipravné

oSetfena ve smyslu smérnice 96/23/ES,

e) unichz byla v pfipadé podani povolenych piipravkt ¢i latek dodrzena ochranna

lhita stanovena pro tyto pripravky a latky.
2. a) Zejména pokud jde o brucel6zu, musi syrové mléko a mlezivo pochézet od:

i) krav nebo samic buvoll ze stada, které je ve smyslu smérnice 64/432/EHS (1)

prosté nebo ufedné prosté bruceldzy,

11) ovci nebo koz, které patii do hospodaistvi, kreré je titedné prosté nebo prosté bru-

cedzy ve smyslu smérnice 91/68/EHS (2), nebo
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iii) samic jinych druhd, které patii v pfipad¢ druhti vnimavych k bruceléze ke stadu,
U nichZ jsou provadény pravidelné kontroly této ndkazy v ramci planu kontrol schva-

leného pfisluSnym organem.
b) Pokud jde o tuberkulézu, musi syrové mléko a mlezivo pochazet od:

1) krav nebo samic buvoll ze stada, které je ve smyslu smérnice 64/432/EHS uiedné

prosté tuberkul6zy, nebo
i1) samic jinych druht, které patii v ptipadé druhti vnimavych k tuberkuoze ke stadu,
u néhoz jsou provadény pravidelné kontroly této ndkazy v ramci planu kontrol schva-
leného pftislusSnym organem.
c¢) Pokud se kozy chovaji spolu s kravami, je tieba je prohlizet a vySetfovat na tuberkuozu.
3. Syrové mléko, kreré nesplituje pozadavky v bodu 2, miZze byt v§ak pouzito s povolenim
ptislusného organu:
a) Vv ptipadé krav a samic buvold, které nevykazuji pozitivni reakci na tuberkulézovy ani

brucelozovy test ani Zadné ptiznaky téchto ndkaz po tepelném oSetfeni, po kterém mléko

vykazuje negativni reakci pfi testu alkalickou fosfatazou,

b) v pfipadé ovci nebo koz, které nevykazuji pozitivni reakci na bruceldzovy test nebo kte-
ré byly oCkovany proti bruceléze v rdmci schvaleného programu eradikace a ktera nevyka-

zuje pfiznaky této nakazy, bud’
i) pro vyrobu syru s dobou zrani alespoit dva mésice nebo

i1) po tepelném oSetfeni, po kterém se prokaze negativni reakce pfi testu alkalickou
fosfatazou, a
C) Vv pfipad¢ samic jinych druht, které nevykazuji pozitivni reakce na tuberkuldzovy ani
brucelozovy test ani pfiznaky téchto nakaz, avSak patii do stdda, v némz byla zjisténa bru-
cal6za nebo tuberkul6za pii kontrolach bodu 2 pism. a) bodu iii) nebo 2 pism. b) bodu i1)
po osetieni, které zajisti bezpecnost mléka.
III. Kritéria pro syrové mléko a mlezivo
3. a) Provozovatelé potravinatskych podniki musi zavést postupy s cilem zajistit, aby mlé-

ko spliiovalo nasledujici kritéria:

1) syrové kravské mléko
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Obsah mikroorganismu pii 30 °C (na ml): < 100 000 (*)

Obsah somatickych bunék (na ml): <400 000 (**)

(*) Klouzavy geometricky primér za dvoumeésicni obdobi, alespont dva vzorky za
mésic. (**) Klouzavy geometricky primér za tiimesi¢ni obdobi, alespon jeden vzo-
rek za mésic, pokud piislusny organ neurci jinou metodiku s cilem zohlednit sezonni

variace v urovni vyroby.

i1) syrového mléka od jinych druht:

Obsah mikroorganismt pti 30 °C (na ml): <1 500 000 (*)

(*) Klouzavy geometricky prumér za dvoumeésicni obdobi, alesponn dva vzorky za
mgsic.
b) Pokud je vSak syrové mléko od jinych druhi nez od krav ur¢eno na produkci vyrobka ze
syrového mléka postupem, ktery nezahrnuje tepelnou upravu, musi provozovatelé potravi-
nafskych podnikl ucinit opatieni, jimiz zajisti, aby pouzité syrové mléko spliiovalo nasle-

dujici kritérium:
Obsah mikroorganismu pti 30 °C (na ml): <500 000 (*)
(*) Klouzavy geometricky primér za dvoumési¢ni obdobi, alespont dva vzorky za
meésic.

4. Aniz je dotCena smérnice 96/23/ES, musi provozovatelé potravinatskych podnika zavést

postupy, jimiz zajisti, ze syrové mléko nebude uvedeno na trh, pokud:

a) obsahuje rezidua antibiotik v mnozstvi, které pro jakoukoli zlatek uvedenych
v ptiloh4ch I a Il natizeni (EHS) ¢. 2377/90 (1) ptekracuje hodnoty povolené uvedenym

nafizenim nebo

b) celkovy obsah rezidui vSech antibiotik piekracuje jakoukoli z maximalnich povolenych

hodnot.

5. Pokud syrové mléko nespliiuje pozadavky bodu 3 nebo 4, musi provozovatel potravinai-

ského podniku informovat pfislusny organ a pfijmout opatieni k naprave [37].
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10 NAZORY SPOTREBITELU NA PRODEJ SYROVEHO MLEKA

Prodej syrového kravského mléka v Ceské republice spojeny po roce 2009 s rozsifenim
mlécnych automatli vyZaduje pozornost jak u odborniki, tak konzumenti mléka. Posouze-
ni prodeje syrového mléka pomoci dotaznikd, Setieni se provadélo od prosince 2010 do

unora 2011.
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Obr. 3 Procentudlni vyjadreni tucnosti mléka

Z TS s porovndnim nakupujicich jak v TS, tak

MA [38].
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Informace o tu¢nosti mléka byla konzumentiim pomérné znama, naopak znalosti tykajici se

zdravotni nezavadnosti a spravného zachazeni se syrovym mlékem byly nedostatecné [38].

10.1 Pozitivni nazor na konzumaci syrového mléka
Mnohé média zmifuji, Ze navrat k tradinim potravindm ma 1é¢ivé tcinky. Malo se vi, Ze
¢isté syrové mléko od krav bylo vyuzivano jako Iék od dob Hippokrata az do poloviny mi-

nulého stoleti. Cisté syrové mléko je kompletni a pfesné vyvazenou potravinou. Mlzete na

ném samotném piezit, kdyz budete muset.

Vyzkumnici z Evropy a USA studovali celkem 14893 déti ve véku mezi péti a tfinacti lety
v Rakousku, Nizozemsku, Némecku, Svédsku, SV}'/carsku, aby zjistili, zda konzumace sy-
rového kravského mléka mize mit vliv na dva Casté problémy, které se u déti vyskytuji,

a témi jsou astma a sennd ryma.

Vysledek studie jednoznacné prokazal, ze u déti, které pily Cerstvé mléko z farmy, byla
mensi pravdépodobnost propuknuti senné rymy nebo astmatu. VSechny déti, které pily ne-
pasterizované mléko a jedly dalsi farmarské mlééné produkty, mély stejnou uroven ochrany

proti astmatu a alergiim, bez ohledu zda Zily na farm¢ nebo ne [39].

10.2 Negativni nazor na konzumaci syrového mléka

Mléko z mlékomati vétsinou lidé hodnoti jako velmi husté a chutné. Ve skutecnosti tuto
chut’ mléka vytvaii tuk, kterého syrové mléko obsahuje 3,7 — 4%. Vétsina Cechti dava
V obchodé¢ prednost polotu¢nému mléku pied plnotuénym, které odmita z divodi preferen-
ci nizkotuénych potravin a hlavné pro jeho nizkou cenu.

Pii nakupu plnotu¢ného mléka zjistite, ze je mléko také husté a velmi chutné a je bez-
myslové zpracované mléko si zachovava vitaminy i mineraly a ani trvanlivé mléko neobsa-

huje konzervanty [40].

Na vyskytu a propuknuti ndkaz spojenych s mlékem a mléénymi produkty se v USA podi-
lelo mezi lety 1998 a 2011 ze 79 procent nepasterizované mléko a vyrobky z néj.
S konzumaci syrového nebo nedostateéné pasterovaného mléka je spojeno v tomto obdobi
2 384 nemocnych, 284 hospitalizovanych a dvé umrti. Nejohrozenéjsi skupinu obyvatel

tvotily déti.
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Konzumaci tepelné neoSetifeného mléka nelze doporucit. Mléko tepelné oSetiené musi spl-
nit podminky zdravotni nezavadnosti a po konzumaci nesmi zdravému ¢lovéku hrozit zad-

na zdravotni rizika [41].

V Cerstvé nadojeném mléce se vyskytuji pfirozené inhibi¢ni latky imunoglobuliny, lyso-
zym, laktoferin ajiné, které jsou G¢inné 0,5 — 4 hodiny po nadojeni. Mikroorganismy
S vysokym patogennim potencidlem jsou dale inhibovany laktoperoxiddzovym systémem
mléka. Existence téchto obrannych mechanismti nemutze z hlediska ochrany zdravi konzu-

menta nahradit tepelné osetfeni syrového mléka.

Mléko dodévané do mlékaren je U¢inné teplné oSetieno pasteraci, kterou jsou zniceny ve-
getativni formy mikroorganismti, UHT procesem ¢i sterilaci jsou eliminovany také spory,

nebo jinym zpisobem za podminek stanovenych okresni veterinarni spravou.

V ptipad¢ nakupu syrového mléka od vyrobce prechdzi zoodpoveédnost za tepelné osetieni
mléka, atim omezeni rizik spojenych s jeho konzumaci piimo a vyhradné na spotiebitele

[42].
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ZAVER

Mléko obsahuje vitaminy, mineralni latky, enzymy a zdravi prospés$né latky, je zdrojem
potravy pro mlad’ata. Také tvoti vyborné prostiedi pro rist a rozvoj mikroorganismi at’ uz
zdravi prospé$nych, technologisky vyznamnych i patogennich. Kvalitativni a kvantitativni
zastoupeni mikroorganismti v mléce zavisi na zdrojich a dodrzovéani hygienickych zasad
pfi oSetfeni a dojen.

Primarni mikrofléra mléka od zdravych dojnic je témeéf sterilni. ZvySeny pocet mikroorga-

nismi se vyskytuje u dojnic nemocnych, zejména pii zdnétu mlécné zlazy, mastitidé.

Zalezi na kazdém z nas a na naSem piesvédCeni, kde budeme mléko nakupovat, v trzni siti
nebo v automatech a jakym zptisobem budeme mléko konzumovat, pievarené nebo syrové.
Z mého pohledu je lepsi vzdy syrové mléko tepelné oSetfit, vitaminy, mineralni latky,

hlavni slozky ztistavaji zachovany.
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