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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace bylo posoudit mikrobiologickou kvalitu syrového mléka
vybranych dojnic z ekologického chovu. Teoreticka ¢ast se zabyva mikrobiologii syrového
mléka a popisuje zdroje mikroorganismti, moznosti snizeni mikroorganismi v mléce a
rozdil mezi ekologickym a konven¢nim zemédélstvim. Metody vyuzivané v praktické ¢asti
spocivaly v odbéru vzorki od vybranych dojnic a stanoveni vybranych skupin
mikroorganismtl. Odbér vzorkii se provadél kazdy mésic a sledované obdobi bylo od
bfezna do listopadu roku 2021. Dle vysledkl bylo vyhodnoceno, ze pastevni obdobi ma
pozitivni vliv na hygienu ziskavani mléka. Potfadi laktace ma zna¢ny vliv na mikrobiologii
mléka, a to z divodu vyssi miry zatéZze na struky pomoci dojiciho zafizeni. Plemenna
prislusnost dojnic se na mikrobiologii mléka spiSe neprojevuje. Jedinym rozdilem mezi
hol3tynskou a &ervenostrakatou kravou je v dojivosti. Cervenostrakatd ma masno-mléénou

uzitkovost a holStynska dojnice vice mlécnou uzitkovost.
Kli¢ova slova: mléko, mikrobiologie, mikroorganismy, mlécné vyrobky, hygiena.
ABSTRACT

The aim of the diploma thesis was to assess the microbiological quality of raw milk from
selected dairy cows from ecological breeding. The theoretical part of the thesis deals with
the microbiology of raw milk and describes the source of microorganisms, possibilities of
microorganism reduction in milk, and the difference between ecological and conventional
agriculture. The methods used in the experimental part consisted of sample collecting from
selected dairy cows and isolation of the microorganisms. Samples have been collected
monthly and the reporting period ran from March to November 2021. On the basis of the
results it has been determined that the grazing period has a positive effect on the hygiene of
the milk production. The sequence of lactation has a significant effect on the milk
mikrobiology due to the higher load on the teats by milking equipment. Breeding
affiliation does not affect the milk mikrobiology. The only difference between Holstein
and Red-spotted cows is in milk yield. Red-spotted cow has meat-milk yield, while the
Holstein cow has a higher milk yield.

Keywords: milk, microbiology, microorganism, dairy products, bacteria, hygiene
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UvVOoD

Syrové mléko je ptikladem prostiedi, které obsahuje riiznorodou a komplexni mikrobialni
populaci. Mléko ze zdravé mlécné zlazy neni vzdy zcela sterilni. Strukovy kandl dojnice
muze obsahovat Sirokou Skalu mikroorganismu, proto je dilezité dodrzovat technologicky
postup dojeni. V primarni mikrofléfe se vyskytuji zejména saprofytické bakterie a do
sekundarni mikrofléry se zahrnuje kontaminace mléka pii dojeni a béhem dalSich procesu.
Na dojirnach je nutné dodrzovat dané hygienické postupy, jelikoz jedin€ tak se docili
minimalni mikrobidlni kontaminace z prostfedi. Mikrobiologicka kvalita mléka je vzdy
kontrolovana pfisluSnou akreditovanou laboratofi, kterd vyhodnocuje celkové pocty
mikroorganismli, pocet somatickych bunék, psychrotrofnich mikroorganismi aj.
Kontrolovani a stanovovani urcitych skupin mikroorganisma je diilezité z hlediska jakosti
a kvality mléka, jelikoz jakykoliv zvySeny vyskyt mikroorganismi znaci zneciSténi,
zhorSenou hygienu dojeni, nebo onemocnéni mlécné Zlazy. Od mikrobialni kvality mléka
se odviji jeho vykupni cena a zaroven zpracovatelnost v mlékarné. Aby si byl dodavatel
jisty, ze dodava do mlékarny syrové mléko o vhodné mikrobidlni kvalit€¢, musi nastavit

spravnou hygienu dojeni a tuto kontrolovat.

Prace na téma vliv vybranych faktori na mikrobiologii mléka se zabyva sledovanim
faktorli, které by mohly mit vliv na mikrobiologii syrového mléka spole¢né s odbérem

vzorkll od dojnic, jenz probihal kazdy mésic v rozmezi od bfezna do listopadu roku 2021.
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1 MIKROBIOLOGIE SYROVEHO MLEKA

Syrové mléko je ptikladem prostiedi, které obsahuje riiznorodou a komplexni mikrobialni
populaci. Mléko ze zdravé mlécné zlazy neni vzdy zcela sterilni. VZdy je v mléce obsazena
primarni mikrofléra, jenz do mlééné zlazy vnikne skrz strukovy kanal, nebo pifechazi
z krve dojnice. Strukovy kanal dojnice miize obsahovat Sirokou Skalu mikroorganismu,
proto je dulezit¢ dodrzovat technologicky postup dojeni. Pro snizeni poctu
mikroorganismu a také pro kontrolu zdravotniho stavu mlécné zlazy se musi prvni stiky
mléka oddojit zvlast. Tento proces zahrnuje odstiiknuti kazdého struku do nadobky, kde se

posuzuje, zda je mléko vhodné pro dalsi zpracovani, &i nikoliv.

Jak je psano vySe, syrové mléko obsahuje Sirokou Skalu mikroorganismi. Mnoho téchto
bakterii ptispiva k pfirozené fermentaci mléka. Jelikoz se tato vlastnost jevila jako uspésna,
byly tyto mikroorganismy z mléka izolovany. Nyni jsou jejich u€inky vyuzivany nejen
v mlékarenském primyslu, ale také v mnoha dalSich odvétvich potravinafstvi, kde se

vyuzivé procesu fermentace. [}

Lactococcus je rod bakterii mlééného kvaseni, které byly izolovany z rodu Streptococcus.
Jsou zndmé jak homofermentativni bakterie mlééného kvaseni, coZ znamena, Ze produkuji
pouze jediny produkt a tim je kyselina mlécnd. Z rodu Lactococcus nejvice dominuje
v syrovém mléce druh Lactococcus lactis subsp. lactis a Lactococcus lactis subsp.
cremoris. Tyto dva zminéné druhy laktokokii jsou primarné¢ znamé jako startérova
smetanova kultura a jsou pfirozené piitomné v syrovém mléce, ovSem kviili pasteraci se
pro vyrobu syrti musi do mléka ptidavat. Jejich primarni funkci je okyseleni, ale zaroven

preméuji aminokyseliny na chutové vyrazné slou¢eniny (alkoholy, ketony, aldehydy). !

Lactobacillus je velmi rozmanity rod bakterii mlééného kvaSeni a podle nejnovéjSich
odhadu se sklada ze 174 druhti a 27 poddruhii. Laktobacily lze nalézt ve vSech mistech,
kde jsou sacharidy, a to v€etné rostlin, zvifat, silaze a syrového mléka. Podrobné studie
laktobacilli vedly k pouziti kmenid pro primyslové mlékarenské vyuziti. Zejména jejich
proteolyticka aktivita a schopnost produkovat aromatické slouceniny vede ke zvySovani
nutricni  hodnoty mléénych vyrobkli. Laktobacily, které jsou zvlast¢ dualezité
v mlékarenském pramyslu, jsou Lactobacillus helveticus, Lactobacillus delbrueckii subsp.

bulgaricus a Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis.
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Lactobacillus helveticus je termofilni mlékarenskd kultura s fadou znaki, které jsou
zadouci pro vyrobu syra. Tyto znaky zahrnuji rychlou autolyzu, kterd mé za nésledek
uvoliiovani intracelularnich enzymii a snizeni hotkosti. Ma schopnost rist pii relativné
vysokych teplotach (az 55 °C). Tato kultura se pouziva pro vyrobu Svycarskych a italskych
syri typu emmental, parmazan, pecorino a pafenych syrd. Zrajicim syrtt dodava otiskovou

chut’ a zabrafiuje hotkosti. [}

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus je v disledku jeho celosvétového pouziti
anaerobni a zivi se chemoorganotrofné. Dokaze srazet mléko za 3-4 hodiny pii 43-45 °C
v celé hmot¢ najednou. Pasobi synergicky se Streptococcus thermophilus, ktery okyseluje
prostfedi a umozniuje jim tak rychly riist. Genomika odhalila dulezité faktory, které mohou
hrét roli v interakci mezi Lactococcus bulgaricus a Streptococcus thermophilus. Zatimco
Lactococcus bulgaricus kdduje uplnou sadu genti pro biosyntézu folatl, Streptococcus
thermophilus produkuje p-aminobenzoat, ktery celou tuto drahu zésobuje. Vytvaii se

pozadované organoleptické vlastnosti finalniho vyrobku. 1

Streptococcus je rod fakultativné anaerobnich chemoorganotrofnich bakterii, které jsou
pouzivany ve fermentovanych mlécnych vyrobcich. Optimalni kultivacéni teplota pro
streptokoky je 37-42 °C. Ackoliv mnoho druhii streptokokii jsou patogenni, tak
Streptococcus thermophilus je izolovany pravé kvili jeho schopnosti fermentovat laktozu,
je termofilni a Siroce pouZivany jako startérova kultura pro vyrobu mlécnych vyrobka.
Jeho hlavni vyznam je schopnost rychle pfeménit laktozu na laktat. Pfinasi rychly pokles
pH, tim vyrdbi dilezit¢é metabolity (diacetyl, acetaldehyd, acetdt a dalsi). Spole¢né
s Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus vytvaii jogurtovou kulturu. Streptococcus
thermophilus byl detekovan ve strukidch dojenych krav, v prostfedi kravina a v dojicich
zafizenich. Mnoho kment Streptococcus thermophilus produkuje exopolysacharidy, které
pfispivaji zejména k zaddouci viskozni struktufe s Zddoucimi reologickymi vlastnostmi, jakeé
maji fermentované mlécné vyrobky mit (zejména jogurt). V syrech se pouziva samostatné,
nebo v kombinaci s nékolika laktobacily, nebo mezofilni kulturou. Pii vyrobé jogurtu se

ov§em pouziva vyhradné s Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. ™

Do sekundarni mikroflory se zahrnuje kontaminace mléka pii dojeni a béhem dalSich
procest (napf. skladovani mléka nebo kontaminujici mikrofléra z prostiedi jako je napf.

potrubi). Dal$im dilezitym faktorem pfispivajici k snizeni mikroorganismii v mléce je
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fadna hygiena vemene. V dnesni dob¢ je zavedeny systém dezinfekénich ptipravka, které

pii dodrZeni ¢asového limitu efektivné snizuji pocet mikroorganismi. [?!

1.1 Zdroje mikroorganismi v mléce

V priméarni mikroflofe se vyskytuji zejména saprofytické bakterie, jenz jsou mikrokoky,
streptokoky, bakterie mlééného kvaSeni, enterokoky. Micrococcus je rod bakterii, které
jsou soucasti mikroflory mléka. Micrococcus je grampozitivni bakterie, ktera se vyskytuje
v Sirokém spektru prostfedi (pida, voda, mléko). Tento rod bakterii ziidka zpusobuje

infekce, proto se nazyva saprotrofni nebo komenzalni. !

Ptes gastrointestindlni trakt se mohou do vemene pienést i sporulujici bakterie z nekvalitni
silaZe. Poget mikroorganismid v mlé&né Zlaze zdravych dojnic je 10> CFU/ml. Pokud bylo
indikovano onemocnéni mlécné zlazy, s nejvyssi mirou pravdépodobnosti se v ni budou
vyskytovat patogenni bakterie. Piivodcem onemocnéni mohou byt napt. Streptococcus

agalactiae, Staphylococcus aureus, Streptococcus uberis, Escherichia coli a Klebsiella. [1]

Povrch strukli mize obsahovat vysokou diverzitu bakterii. Nékteré mikroorganismy, které
byly detekované na povrchu struku (napt. Solobacterium, Clavibacter a Arcanobacterium
spp.) nebyly identifikovany v mléce tzn. Ze u zminénych bakterii mize dojit k pfechodu do
mléka, ale ostatni bakterie pfitomny v mléce, je pohlti, a tak se nedaji detekovat.
Mikrobialni sloZzeni mléka neni na kazdé farmé stejné, protoze faktory ovlivilujici
mikrobiologii mléka jsou rizné. Kazda farma ma totiz jiny material podestylek, jin¢ dojici
zafizeni a jiné postupy dojeni, které mohou kontaminovat povrch struku a tim
potenciondln¢ vstoupit do mléka. Nejveétsi zastoupeni bakterii v prostiedi farmy maji
mikroorganismy rodu Aerococcus, Streptococcus, Propionibacterium, Acinetobacter,

Bacillus a to na riiznych mistech (strukové gumy, dojirna, seno, vzduch a prach). [

V mléce jsou pfitomny 1 technologicky relevantni bakterie rodu Lactococcus,
Lactobacillus a Enterococcus, Leucobacter, Deinococcus a Paracoccus. Podobné stejné
mnozstvi dalich taxont téchto bakterii bylo zjisténo v prostiedi, ovSem nikoliv v mléce. Je
pozoruhodné, Ze se na farmach provadi ptisna hygienicka osetfeni, kterd vedou ke sniZeni
mikrobidlni kontaminace mléka, ale snizuje se 1 pocet technologicky dilezitych bakterii,
které pak mohou negativné ovliviiovat vyrobu syru tradicnim zpisobem. Mallet a kolektiv
291 yvedli ve své studii, ze se technologicky relevantni laktokoky (pfitomny v syrovém

mléce), snizily v porovnani stim, jenz bylo zjiSténo pred 15 lety v syrovém mléce,
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odebrané ze stejné oblasti. Tyto bakterie se zdaji byt zvIast' citlivé na vyvoj zeméd¢€lskych
postupil, protoze ostatni bakterie jako jsou Pseudomonas, Lactobacillus (resp. obecné
mlécné tyCinky) a kvasinky, se v obou studiich nijak zvlast’ neliSily. Na dojirnach je ovSem
nutné dodrzovat dané hygienické postupy, jelikoz jediné tak se docili minimalni
mikrobialni kontaminace z prostiedi. K tomu vSemu musi dodavatel mléka dodrzovat
pozadavky a smluvni podminky, na kterych zavisi vykupni cena mléka odbératele.
Zatimco je dilezité zajistit kvalitu mléka hygienickymi postupy, které jsou na farmach
dané, dochazi ve vysledku k negativnimu vlivu na chut’ a vini finalnich vyrobku, jelikoz
postupy, kterymi se minimalizuje kontaminace mléka, omezuji taktéz pocty technologicky
vyznamnych mikroorganismt. Tyto nedostatky se pak v mlékdrné¢ musi kompenzovat

pomoci doplitkovych kmenti mikroorganismi a startérd. !l

Sekundarni mikroflora, jak bylo zminéno vySe, pochazi z kontaminujici mikrofléry. Do
této kategorie spada technologie ziskdvani mléka, tedy dodrzovani hygienickych zéasad pfi
ptipravé vemene k dojeni. Pficinou kontaminace mléka mohou byt povrch vemene,
znecisténé dojici zafizeni, nadoby a potrubi, chladici zafizeni, krmivo, stelivo a voda.
V nadobach a potrubi miizou byt zbytky mléka po Spatné provedené sanitaci a toto
zbytkové mléko je velice vyzivna pida pro mikroorganismy. V krmivu se mohou objevit
klostridie, jenz se do krmiva dostavaji z hliny. Castou kontaminujici mikroflérou jsou

koliformni, mezofilni a psychrotrofni bakterie. ']
Laboratorni vySetieni mléka zkoumaji zejména tyto parametry:

- Celkovy pocet mikroorganismil, kam se zahrnuji grampozitivni nesporulujici
bakterie (Micrococcus, Staphylococcus, Enterococcus, Lactococcus), grampozitivni
sporulujici bakterie (Bacillus, Clostridium), gramnegativni tyCinky (Pseudomonas,

Escherichia, Enterobacter).

- Termorezistentni mikroorganismy, které se vyskytuji vmléce 1 po tepelném

oSetteni (Micrococcus, Enterococcus).

- Psychrotrofni mikroorganismy se do mléka dostavaji z krmiv, kontaminované vody
a nedostatecnou sanitaci. Jsou termolabilni, coZ znamen4, ze zahynou pfi pasteraci,
ale mohou byt soucasti mléka a findlnich produktl z dvodu nésledné kontaminace

(Pseudomonas, Acinetobacter, Enterobacter).
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- Enterobakterie a koliformni bakterie jsou indikatorem fekalniho znecisténi a
souvisi s nedostateCnou hygienou vemene. Tyto bakterie nepiezivaji pasteracni

zakroky, ale problém nastava pfi vyrobé syri s nizkodohfivanou syfeninou. [°!

1.2 Mikrobialni zastoupeni mléka

Gramnegativni psychrotrofni bakterie

Psychrotrofni bakterie jsou termolabilni mikroorganismy, které jsou schopny ristu a
metabolickych projevt i pfi nizkych teplotach (3-7 °C). Pii této teploté je syrové mléko
uchovéavano v prostorach nazyvanych mlécnice a nasledné piepravovéano ke zpracovateli.
Psychrotrofni bakterie 1ze devitalizovat pomoci pasterace. Do této skupiny fadime rod
Pseudomonas, Flavobacterium, Enterobacteriaceae a dal$i rody mikroorganismi. Syrové
mléko od zdravé kravy nemusi mit tak vysokou mikrobidlni zat¢z, ale mize se zvysit,
pokud neni dodrZena teplota skladovani. UZ jen z tohoto ditvodu by se syrové mléko mélo
thned po nadojeni zchladit, a to na teplotu 4-7 °C, aby se zabranilo rychlému rlstu

mikroorganismil.

Zastupci rodu Pseudomonas spp. jsou vyznamné mikroorganismy z hlediska jejich
rychlého ristu v chlazeném kravském syrovém mléce a vyznacuji se tvorbou tepelné
stabilnich enzymu (proteazy a lipazy). Nékteré enzymy mohou pieZit pasteraci i1 UHT
zahtev. Lipazy jsou spojovany s degradaci mlé¢ného tuku, jenZ ma spojitost s vyvojem
zluklé prichuti. Proteazy degraduji kasein a tim dochazi k Sedavé barvé mléka a hotké

chuti.

Celed’ Enterobacteriaceae predstavuji pfiblizné 5-33 % psychrotrofni mikroflory syrového
mléka. Optimalni teplota ristu (<30 °C), ale dokazou se mnozit i pfi teploté chlazeni
mléka. Do této Celedi patii zastupci rodu Escherichia, Enterobacter, Klebsiella, Proteus a
Serratia. Koliformni bakterie jsou indikatorem zneciSténi syrového mléka zejména
kontaminaci pii ziskdvani mléka. Jelikoz jsou indikatorem, poskytuji tak informace o
hygien¢ provozu, tepelném zpracovani a skladovani mléka. Koliformni bakterie jsou
devitalizovany pomoci pasterace, pokud se jejich pfitomnost objevi v tepelné oSetieném
mléce, pak se s nejvyssi mirou pravdépodobnosti jedna o postpasteracni kontaminaci. Dle

CSN 57 0529 je nejvyssi ptipustna hranice pro syrové mléko < 50 000 KTJ/ml. (Norma
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ovSem jiz neni platnd, byla zruSena bez ndhrady, avSak plynou zni pracovné smluvni

vztahy a stale se dle ni dodavatel mléka fidi.) [¢!
Termorezistentni bakterie

Do této kategorie se fadi kromé& sporotvornych také nesporotvorné bakterie. CSN 570529
udava, ze nejvyssi pripustnd hranice pro syrové mléko je < 2000 KTJ/ml. Nejcastéjsi
zastupci termorezistentnich bakterii jsou Micrococcus, Microbacterium a Enterococcus.
Termorezistentni bakterie zpravidla pieziji pasteracni proces. Mimo syrové mléko se tyto
bakterie mohou vyskytovat i1 ve finalnich vyrobcich. Termorezistentni bakterie zptisobuji

kazeni mléka a to dokonce i u nedostate¢n¢ oSetteného UHT mléka, kdy tvofi nevyhovujici

vady v podobé nafouknuti tetrapackovych obald. !
Sporotvorné bakterie

Sporotvorné bakterie rodu Clostridium jsou v syrovém mléce pfitomny pouze v malém
mnozstvi. Mezi vyznamné patogeny patii Clostridium perfingers a Clostridium botulinum.
Prestoze jsou spory rodu Clostridium b&ézné i v pasterovaném mléce, nejsou schopny
germinace (neobsahuje anaerobni prostfedi). Spory jsou tepelné odolné a mohou byt
izolovany taktéZ z pasterované¢ho mléka. Clostridum perfingers ovSem neni schopna klicit
pii teplotnich podminkach, za jakych se mléko skladuje. Mimo syrové a pasterované mléko
se rod Clostridium vyskytuje hojné v ptirod€, pidé, vode, prachu a hnoji. NejCastéji je
kontaminovéana potravina Zivocisného plivodu (maso a masné vyrobky). Tato bakterie
vytvaii spory, které produkuji toxin. Prevence proti onemocnéni se doporucuje
konzumovat pokrm ihned po uvareni, a pokud je nutné jidlo uskladnit, tak jej co nejrychleji

ochladit na teplotu pod 7 °C. [6117]

Bacillus cereus tvoii tepeln€ odolné spory, roste pfi teploté okolo 30-37 °C, ale dokéze riist
1 pfi teplotach 4-5 °C, takZe pokud se dostane pfi dojeni kontaminaci do syrového mléka,
muze rust 1 ve skladovaném mléce. Tento zastupce produkuje proteolytické enzymy a tak
zpusobuje sladké srazeni mléka. Vzhledem k jeho produkci termorezistentnich spor se
podili na kazeni pasterovanych vyrobkl (zptsobuje i hotknuti smetany). Bacillus cereus se
pfirozené vyskytuje v pudé a vodé, proto je povazovan za potenciondlni kontaminant
potravin rostlinného 1 Zivo¢isSného pivodu. Do potravin se dostane piredevSim
kontaminujici surovinou, kde dokaze pomoci odolnych spor ptezit i bézné tepelné oSetieni.
(7]
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Patogenni mikroorganismy

Syrové mléko je vyzivhym médiem pro rist rtznych mikroorganisml, zejména
bakterialnich patogenti, jako je Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Salmonela spp.,
Streptococcus, Staphylococcus, Campylobacter spp., Mycobacterium tuberculosis,
Mycobacterium paratuberculosis a mnoho dal§ich. Tyto bakterie jsou nebezpecné pro
¢loveka, prenasi se mlékem a piikladem onemocnéni je napf. tuberkuldza, bruceloza,

gastroenteritida nebo také i klistova encefalitida. [*!

Rod Salmonella patii do celedi Enterobacteriaceae, jsou fakultativné anaerobni
nesporulujici gramnegativni pohyblivé ty¢inky a je piivodcem gastroenteritidy a tyfoidni
horecky. Nejcastéjsi pti¢inou vyskytu salmonely v mléce byva sekunddrni kontaminace
mléka béhem dojeni, po nadojeni nebo v pribéhu zpracovani mléka. Rezervoarem
salmonel v prvovyrob& jsou hospodaiska zvifata a ptaci. V CR zhlediska moZnosti
onemocnéni salmoneldzou predstavuje mléko minimalni riziko. Salmoneldza mlécné zlazy
a celkova sepse je totiz vzacnd. Muselo by se jednat o sekundarni kontaminaci mléka
v prub¢hu zpracovani, ale vzhledem k pasteraci a inaktivaci Zivotnich funkci salmonely je
toto riziko minimalni. ! Salmonela patii mezi nejvyznamnéjsi patogenni mikroorganismy,
které zplsobuji alimentarni infekci. Salmonely jsou vétSinou citlivé k antimikrobidlnim a
desinfekénim latkam. V potravinafském prumyslu je znama svou vlastnosti pfilnout
k povrchu a vytvafet biofilm. Optimalni teplota riistu salmonel je 37 °C a mnozit se
prestavaji pfi teploté 5 °C. [1%

Listeria monocytogenes je pro svij psychrotrofni charakter vyznamnym patogennim
kontaminantem v mlé¢karenském pramyslu. Listeria monocytogenes roste totiz v Sirokém
teplotnim rozmezi (1-45 °C) a tak mlze ptezivat dlouhodobé v neptiznivych podminkach,
rozmnozovat se v chladirenskych teplotach a pfezivd 1 mrazirenské teploty. BéZzny
pasteratni proces nepiezivd, inhibuji ji také bakterie mlééného kvaSeni. Listeria
monocytogenes se mimo jin¢ nachazi v pid¢ a vod¢. Kontaminace potravin je zpravidla
z pudy, nebo hnojiva pouzitého pro hnojeni piidy. Nositelem bakterie mize byt i zvife,
které nejevi znamky nemoci, ale kontaminuje potraviny zivocisného piivodu (maso,
mlééné vyrobky). 6]

Escherichia coli je podminéné patogenni bakterie. Je relativné dlouho vitdlni, a proto se
pouziva s jinymi koliformnimi bakteriemi jako indikator fekalniho zneciSténi a Spatné

urovné hygieny a sanitace. Rezervodrem je skot, pfedevsim mlada zvitata, latentni nosici i
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nemocna zvifata kontaminuji prostfedi, v némz se Escherichia coli dale saprofyticky
pomnozuje. Z tohoto zdroje se pak infikuji dalsi zvifata a ke kontaminaci mléka dochazi
pii dojeni, a to hnojem zneciSténych vemen, nebo pak pfimym vylu¢ovanim bakterii do
mléka z mastitid zptisobovanych E. coli. Spolehlivou ochranou pted E. coli je spravné
dodrzovani hygienickych pravidel pfi dojeni. V momenté samotného nasazovani dojiciho
zafizeni na struky je nutné dbat zvySené pozornosti, zda dojnice nepohybuje koncetinami
smérem ke struklim. Nastala by totiZ moznost otéru necistot z koncetin na struk a tim by
mohlo dojit ke kontaminaci. V neposledni fad¢ je dilezité kontrolovat, aby pii dojeni

nedoslo k nasati vykalt vlivem pohybu koncetin dojené kravy.

Ptiklad znecisténého vemene je na Obrazku ¢. 1. ZneCisténé vemeno hnojem se pied
dojenim musi dikladn€ umyt a osusit, aby nedoSlo vlivem gravitacni sily k nasavani

nedistot do syrového mléka. (61

Obrazek €. 1: Znecisténé vemeno hnojem

Zdroj: Vlastni fotografie.

Na Obrazku €. 2 je znazornéno ociSténé vemeno, na které je jiz mozné nasadit dojici
zafizeni. Dlikladna hygiena vemene je dilezita, ptfedchazi se tak riziku kontaminace nejen

bakterii druhu E. coli, ale také jinych patogennich mikroorganismi.
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Obrazek €. 2: Oc¢isténé vemeno, piipravené k podojeni.

Zdroj: Vlastni fotografie.

Pozornost se musi upfit i na mikrobiologickou jakost vody, a to nejen v prvovyrobé, ale
také ve vyrobnim zavodé. Pfi spravném tepelném oSetfeni syrového mléka jsou piitomné
E. coli Gi¢inné inaktivovany. ) Optimalni teplota mnoZeni E. coli je 37 °C. Jeji dalsi vyskyt
je ve vlhkém prostiedi (pitnd, odpadni voda a vykaly). NepteZziji pasteracni teploty, avSak
pfi skladovani potravin v chlazeném ¢i mrazeném stavu pieziva. Escherichia coli se

nachdzi v syrovém ¢i nedostate¢né uvafeném mase, nepasterovaném mléce a mléénych

vyrobcich, syrové zelening apod. [1]
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2 MOZNOSTI SNiZENi POCTU MIKROORGANISMU V MLECE

Uvniti vemene jsou obsazeny bakterie, které do néj pronikaji z prostiedi staje skrz strukové
kanalky. Nékteré mikroorganismy ve vemeni odumfou, avSak urcit¢é mnozstvi si uchova
svou vegetativni formu. Poc¢et mikroorganismi ve vemeni je zavisly na zdravotnim stavu
vemene dojnice. Pokud je mlécnd zlaza zdrava, je pocet mikroorganismii v primarni
mikroflofe zanedbatelny. Thned po nadojeni mléka je nutné zabranit rozmnozovani
bakterii. Prvni odstfiky mléka pfed dojenim je nutno zachytit do nadobky pro vizudlni

posouzeni charakteru mlééného sekretu. [*)

2.1 Faktory ovliviiujici pocet mikroorganismii v syrovém mléce pri
dojeni

Hygiena dojeni je faktor, ktery znacné€ ovliviiuje mikrobiologii mléka. Pfi strojnim dojeni
se musi vénovat pozornost celé technologii, ktera musi spliovat jasné pozadavky, a to jak
funkénich, tak hygienickych. Nezbytna je i péce a kontrola dojici techniky, jenz spociva
v udrzbé, ¢isténi a vymeéné opotiebovanych soucasti. Nespravna tdrzba, CiSténi a sefizeni
mohou poranit mléénou Zldzu a taktéZ dochédzi k aktivnimu a pasivnimu pienosu
mikroorganismil zpusobujici mastitidu. Dojici zafizeni plisobi jako pasivni pienasec
mikroorganismil. Zdrojem kontaminace jsou obtizné Cistitelné ¢asti a gumové i plastoveé
soucastky (hadice, strukové gumy). I nepatrné zbytky mléka mohou byt vyZivnou piidou
pro rozmnozovani bakterii. Proto je nutné dbat pozornosti k U€innosti sanitace

proplachovaného zatizeni. (¢

Prostory dojiren musi byt udrzovany ¢isté a jejich uspofadani, provedeni a konstrukce musi
umoznovat odpovidajici udrzbu, ciSténi a dezinfekci. VSechny povrchy, se kterymi
ptichazi mléko do styku musi byt z hladkého, omyvatelného a netoxického materialu, ktery
je odolny proti korozi, jsou snadno Cistitelné a umoziuji tak pravidelnou sanitaci po
kazdém pouziti. Po dezinfekci musi byt tyto povrchy umyty pitnou vodou. Dojici, ktefi
manipuluji se syrovym mlékem, musi mit zdravotni prikaz a podrobuji se pravidelnym
zdravotnim prohlidkdm a v pfipad¢é zhorSeni zdravotniho stavu s mlékem nesmi zachazet.

V blizkosti mista dojeni musi byt piistup k omyti rukou. ©!

Riziko sekundéarni kontaminace mléka stoupd se stupném znecisténi téla dojnice. Kiize a

povrch mlé¢né Zladzy je osidlen bakteriemi, tudiz je nutné dbat na dukladnou toaletu
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vemene. Soucasti toalety mlééné zldzy je dezinfekce struku pfed dojenim a po dojeni.
Ptipravky na dezinfekci struki by mély splitovat zejména zabranéni pronikéni bakterii do
mlécné zlazy, kde by tyto bakterie mohly zplsobit mastitidu. Udrzet nebo zlepSit
(hydratovat) pokozku struku, rezidua nesmi byt nebezpecnd a nesmi se dostavat do mléka.

Tyto piipravky jsou zaloZeny na bazi jodu, chloru a alkoholu. [¢!

Ruce dojice jsou moznym zdrojem kontaminace, jelikoZz na povrchu kiize a za nehty je
obsazeno velké mnozstvi mikroorganismi. Na kizi clovéka se vyskytuje zejména
Staphylococcus aureus, ktery je puvodcem mastitid. Je nutné, aby si doji¢ dikladné
omyval ruce a pracoval v rukavicich, jelikoz tim se zasadné snizuje riziko bakteridlni

kontaminace. %]

Chlévska mrva a podestylka je dal$im zdrojem kontaminace, jelikoZz se bakterie
z podestylky dostavaji na povrch vemene a odtud do mlééné Zlazy. DileZitym opatienim je
pravidelné cisténi lehacich ploch. Lehaci plochy jsou rizné a kazda stdj je ma zafizené
jinak. V ekologickém zemédélstvi se dba na podestylani lehacich ploch, tzv. ,,postylek
jeding€ slamou, jak je mozné vidét na Obrazku €. 3. V konvencnim zemédé&lstvi, zejména
v pobytu dobytka na roStech se nezastyla sldmou ani separdtem, vétSina roStového ustijent
ma pro dobytek zafizené lehaci plochy z matraci, které jsou napustény vodou. Tyto
matrace se obvykle Cisti pouhym seskrabanim necistot a vykalt. V postylkach, kde se
zastyla slamou je dilezité udrzovat pod vemeny Cisto, sucho, a tak se kazdy den vyhazuje
chlévskd mrva z postylek na chodbu, kde je pak spolu s dal§im hnojem odklizena z chléva

pry¢. [6123]

Obrazek €. 3: Lehaci plochy pro odpocinek dojnic, tzv. ,,postylky*.
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Zdroj: Vlastni fotografie.

2.2 Vnéjsi faktory ovlivitujici mikrobiologii mléka

Jakost mléka je v $ir§Sim pojeti nejen o chemickém slozeni (napf. obsah tuku, bilkovin,
laktézy a mineralnich latek), ale hlavné také o mikrobiologické kvalité (napt. celkovy
pocet mikroorganismii, pocet somatickych bunék, rezidua inhibi¢nich latek) zajistujici
zdravotni nezavadnost. Mléko a jeho slozeni je ovlivnéno fadou faktorti, mezi které jsou
zahrnuty druh zvitete, plemeno a prab¢h laktace. Na produkei mléka kazdé dojnice plisobi
i faktory, které jsou méné zndmé coz je napi. uroven odchovu jalovic, v€ék pifi prvnim
oteleni, vyziva, uroven reprodukce, doba stani na sucho, potadi laktace a zdravi dojnice.
[11]

Dalsim faktorem ovliviiujici mikrobiologickou kvalitu mléka je rocni obdobi. V zimnich
mesicich jsou slozky v mléce stabilngjsi, naopak v 1ét¢ (od kvétna do fijna) se zvysuje
celkovy pocet mikroorganismi a pocet somatickych bunék. V ekologickém zemédélstvi je
vyrazné zvySeni celkového poctu mikroorganismi v letnich mésicich, a to zejména z toho
davodu, ze dojnice chodi na pastviny. Naopak v zimnich mésicich maji stadlou krmnou

davku bez erstvého travnatého piikrmu, a tak jsou slozky v mléce stabilngjsi. 2]

Jakékoliv naruSeni zdravotniho stavu zvifete ma nepiiznivy dopad na celkovou vysi
mlécné produkce a snizeni obsahu tuku a bilkovin. Mlze ovSem znamenat i zvySeni
celkového poctu mikroorganismii nebo poctu somatickych bun€k v mléce. Vyssi pocet
téchto faktorti ma pak za nasledek zpenézovani mléka a projevi se i obtiznou

zpracovatelnosti mléka. 24

VyzZiva a krmeni mé zna¢ny vliv na tvorbu mléka a slozek v ném obsaZené. Zakladem
krmné davky pro ptezvykavce jsou objemnd krmiva Cerstva, konzervovana, nebo susena.
Nezbytnou soucasti krmné davky je minerdlni krmna smés, které se dojnicim podavaji ve
smési, ve forme mineralniho lizu, nebo v kombinaci obou preparatii soucasné. Nedostatky
ve vyzivé se projevi zhorSenim zdravotniho stavu, poruchou reprodukce, snizenou
produkci mléka zaroveii s poruchou tvorby slozek mléka. Pokud se u rozborti mléka objevi
zvySeny pocCet somatickych bunék, musi se zkontrolovat obsah mykotoxini
v konzervovaném objemovém krmivu. Mykotoxiny se v sendZi a sildzi objevuji zejména

v bocich silazni jamy, kde se Spatné¢ zakryva krmivo plachtou. Do takto nedostate¢né
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zakrytého krmeni vlivem ro¢niho obdobi zatékd, poté vznikne vlhko a v souvislosti se

vzduchem pak prortsta krmenim pliseii. [

2.3 Moznosti snizeni mikroorganismi u zpracovatele

2.3.1 Odstred’ovani

V prvovyrob¢ se na dojirnadch vkladaji mlécné filtry do potrubi, aby pfipadné necistoty,
které mohou doji¢i pii nasazovani strukovych gum nasat, neznehodnotily mlé¢ko. Dalsi
¢isténi a filtrovani probiha jiz v mlékarné. Pii pfejimce mléka od zeméde€lce se provadi
v mlékarn¢ dalsi cCisténi, které probihd pomoci filtri a dale pak na odstfedivkach.
Odstfed’ovani je jednim ze zékladnich procesti pouZivanych v mlékarenském primyslu.
Tento proces pracuje na principu odstiedéni, na zdklad¢ rozdilné mérné hmotnosti ¢astecek
dispergovanych v kapaling a spojité fazi emulze. Hnaci silou jsou otacky odstiedivky, které
dosahuji az 8000 otacek za minutu. Separace tuku a odstfedéného mléka je spojena se
souCasnym c¢iSténim mléka od mechanickych nelistot a zaroveil od mikroorganismi a
bunécnych ¢astic. Odstiedivka je v mlékarné situovana za prvni regeneracni sekci pastéru,
kde se mléko lehce piedehieje, protoze optimalni teplota pro oddé€leni tuku od kald je mezi
40 a 50 °C. Na odstiedivce se odstfedéné mléko soustied’uje blizko stény bubnu a lehci
tukova slozka mléka (smetana) je vytlaovana smérem do stfedu (k ose otaceni). Necistoty,
mikroorganismy a bunécné castice, které jsou t&€z$i, jsou odstfedivou silou vyneseny na
sténu bubnu. Na Obrazku €. 4 je zobrazeno schéma odsttedivky doplnéné o pritb¢h procesu

odstfed’ovani. [

Obrazek €. 4: Schéma odstfedivky a priitb¢h odstied’ ovani.

} Smetana

|| p Odstiedéne
mléko

Syrové mléko

Zdroj: Hofman, Zaklady stavby procesnich zaiizeni, FS CVUT. Upraveno.
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2.3.2 Baktofugace

Dalsim zplsobem odstraiiovani bakterii z mléka je baktofugace. Tento proces probiha
v baktofugach a proces je zalozen na principu odstranéni bakterii z mléka pomoci
odstfedivé sily, kterd je mnohem silngj$i nez u odstfedivek, kterd byla popsana vyse.
Mléko se predehfeje na baktofugacni teplotu (60-75 °C), t€z8§i komponenty mléka
(bakterie) jsou hnany odstfedivou silou k obvodu bubnu, poté do sbérace a do odlucovace.
Talife v bubnu zafizeni jsou bez otvorii, mikrobiologické cCisténi a rychlost d€leni jsou
ovlivnény rozdilnou mérmou hmotnosti a velikosti bakterii. U¢inek baktofugace pro
sporotvorné bakterie ¢ini 90-95 %. Baktofugace timto tedy nemutize nahradit pasteraci,

protoze mléko nemusi byt nutn& zbaveno vech patogennich mikroorganisma. [°!

2.3.3 Tepelné osetieni

Tepelné oSetfeni mléka v mlékarné nasleduje metodou pasterace nebo ultratepelnym
zahfevem. Smyslem tohoto oSetfeni je pfedevsim inaktivace nezddoucich mikroorganismi,

tim zajisténi zdravotni nezdvadnosti mléka a prodlouzeni trvanlivosti.

Pasterace dlouhodoba je méné Casta a pouziva se ve farmaiské vyrobé a doméci produkci.
Dle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 ve znéni Natizeni Komise

(ES) €. 1662/2006 se pasterizace dosahuje timto oSetfenim:
e vysokou teplotou po kratkou dobu (neymén¢ 72 °C po dobu 15 sekund),
e nizkou teplotou po dlouhou dobu (nejméné 63 °C po dobu 30 minut) nebo
e jakoukoli jinou kombinaci ¢asu a teploty vedouci k rovnocennému uéinku. 131

Pasterace vysoka se pouziva zejména pro vyrobu konzumnich mlék, zakysanych mlécnych
vyrobkil a dezertd. Probihd pii teplotach 85-95 °C po dobu né€kolika sekund. Velmi

diilezitym krokem po pasteraci je zchlazeni mléka na vhodnou skladovaci teplotu.

Osettfeni velmi vysokou teplotou (UHT) se dosahuje oSetfenim zahrnujicim souvisly pfitok
tepla za vysoké teploty po kratkou dobu (nejméné 135 °C v kombinaci s pfimétenou dobou
vydrze). Pii této metod€ dochédzi k Uplné inaktivaci vSech pfitomnych mikroorganismil
(vegetativni formy vcetné spor) a vétSiny enzymil. Trvanlivé mléko pak lze uchovavat pii

pokojovych teplotach. [6113]
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2.3.4 Membranova filtrace

Membranova filtrace je tlakem fizeny separacni proces. Slozky mléka se rozdéluji
membranou na permeat a retentat. Permeat obsahuje krom¢ vody slozky, které prosly skrz
membranu, zatimco retentat obsahuje slozky, které byly membranou zadrzeny. Tento
postup je Cisté mechanicky a existuji Ctyfi zakladni typy membranovych filtraci, které jsou

znizornény na Obrazku ¢. 5. 1%

Pii mikrofiltraci se vyuzivaji vice oteviené membrany. Pouziva se hlavné pro frakcionaci
proteintl a pro CiSténi a odstranovani bakterii, bez nutnosti zahfevu. Béhem mikrofiltrace se
z mléka fyzicky odstrani bakterie a spory a tim se prodluzuje trvanlivost mléka oproti
klasickému oSetfeni pasterizaci. Nedochazi k senzorickym zménam mléka, ale nedochazi

ani k inaktivaci enzymi. %!

Ultrafiltrace mléka se pouziva k vyrobé mlé€nych bilkovin, nebo k separaci koagulatu pii
vyrobé tvarohu. Pouziti ultrafiltraénich membran s riznou velikosti port v kombinaci
s dal$imi metodami umoznuje také izolaci jednotlivych bilkovinnych frakci mléka. Tento
permeat lze pouzivat k vyrobé laktéozy a minerdlnich latek. Je to koncentrac¢ni a
frakcionacni proces pii které se pouZzivaji membrany umoziujici prostup molekul o

molekulové hmotnosti mezi 1000 a 200 000. 2%

Pfi nanofiltraci jsou vyuzivany oteviené membrany, jimiz prochazi vice anorganickych
soli, nebilkovinnych dusikatych latek, organickych kyselin a laktdéza. PouZiva se
k zahu§téni mléka nebo syrovatky pied pfepravou nebo dal§im zpracovanim. Touto filtraci

se odstrani z mléka i vétsina jednomocnych ionti (Na*, K*, CI"). [2°]

Reverzni osmoza je silna metoda, propusti totiz pouze vodu, a kromé vody prochédzi pouze
velmi malé mnozZstvi nizkomolekularnich latek, coz jsou anorganické soli, dusikaté latky a
organické kyseliny. Membrany mohou byt v riiznych tvarech a uspotradanich, avSak
v mlékarenském pramyslu se nejvice vyuzivaji deskové membrany v ramu, membrany

spiralové vinuté a trubkové. [612]
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Obrazek ¢. 5: Ukazka druhu filtraci.

Microfiltration Nanofiltration

Utraftration | Reverse Osmosis

Zdroj: Janstova, Hygiena produkce mléka.
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3 KONVENCNI A EKOLOGICKE ZEMEDELSTVI

Zemédelstvi je tradi¢ni odvétvi narodniho hospodaistvi a je tvofeno dvéma odvétvimi, a to
rostlinnou produkci a zemédélskou vyrobou. Rostlinnd produkce se zabyva péstovanim
kulturnich rostlin a zivo¢isna vyroba se zabyva chovem hospodaiskych zvirat. Ob¢ tyto
odvétvi spolu uzce souvisi ve vztahu zasobovani zivocisSnou produkci rostlinnymi

produkty. 2!

3.1 Konven¢ni (intenzivni) zemédélstvi

Je zaloZeno na vyS8i intenzit€ hospodafeni s pouZitim vySSich energetickych a
materidlovych vstupl pro dosazeni nejvyssi produkce. Pojem konvencni zemédélstvi je
rozsifeny nazev pro hospodateni, které se soustiedi na nejvyssi moznou produkei, tedy

nejvys$si mozny ekonomicky vynos. 2!

V rostlinné produkci se dosahuje maximalniho vynosu pomoci vysadby monokulturnimi
plodinami na velkych plochéch. Tento proces sice snizuje ndklady, zéroven vSak s sebou
nese riziko v podobé napadeni plodin Skidci a tim potifebu Castého vyuzivani biocida.
Intenzivnim vyuzivani biocidl se ohrozuje biodiverzita a dochazi tak k rychlému
vyCerpavani pudy, nebo omezeni potravy pro dal§i Zivocisné druhy. V konvencnim
zemédelstvi se hojné péstuji geneticky modifikované organismy (GMO), jenz zajiStuji
vetsi vynos a hlavné odolnost vic¢i negativnim faktoriim. V konvenénim zeméd¢lstvi se
vyuzivaji nejriznéjsi syntetickd hnojiva, chemické latky proti Skidcim a vyuziva se
v pomérné velkém mnozstvi geneticky modifikované rostliny (GMO). Geneticky
modifikované organismy musi projit pfisnymi bezpe¢nostnimi kontrolami a zaroven
schvalovacim fizenim v kterém jsou posuzovdna rizika. Problematika geneticky
modifikovanych organismli je fizena zdkonem 78/2004 Sb. o nakladani s geneticky
modifikovanymi organismy a genetickymi produkty. Regulace GMO se vyjadiuje dvéma
zakladnimi pfistupy, tj. substantial equivalence (USA, Kanada, Japonsko) a case-by-case
hodnoceni (Evropské unie, Brazilie, Cina). Substantial equivalence je princip, dle kterého
muze byt hodnocena bezpecnost nové potraviny srovnavanim s podobnou potravinou, jejiz
bezpecnost jiz byla prok4dzéana. Case-by-case systém v Evropské unii je, Ze kazdy geneticky
modifikovany organismus a geneticky modifikovana potravina (plodina) se povazuje za
novou potravinu, takze jsou jednotlivé posuzovany. Primarnim posuzovatelem je European

Food Safety Authority (EFSA), zprava je predana Evropské komisi a ta vytvoii navrh,
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ktery je diskutovan Radou ministri zemédélstvi, jenZ mohou (ale také nemusi) dospét
k rozhodnuti a dale se pak rozhoduje Evropska komise. Pokud se Rada ministrii
zeméd¢lstvi rozhodne k ndvrhu kladné, c¢lenské stity se mohou rozhodnout konkrétni

variety zakazat, pokud dokazou shledat dostate¢né diivody. 127!

V zivocisné vyrobé je mozné pouzivat hormonalni latky pro synchronizaci fije, nebo
stimulatory ristu. Tyto latky celkové zvySuji vynosnost, avSak jejich vyuzivanim se
potlacuje pfirozenost zvifat jako takovych. Intenzivni zeméd¢€lstvi nebere ohledy na
pfirodni rdz krajiny ¢i na jeji ochranu, soustfedi se pouze na co nejvyssi ekonomicky
vynos. Dusledkem je mimo jiné zhorSovani zivotniho prostfedi, devastovani krajiny a

eroze pudy. 271(28]

Zvitata, kterd jsou chovana v ramci konvencniho zeméd€lstvi jsou povétSinou ustijena
v objektech bez moznosti kontaktu s ptirodou. Pro skot je vyuzivan hlavné rostovy zptisob
ustdjeni, jsou krmena primyslovymi krmivy a specialné vyrdbénymi smésmi. RoStovy
zpusob ustdjeni je zobrazen na Obrazku ¢. 6. V konvenénim hospodafstvi je snaha o
minimalizaci nakladi spojenych s produkci. Soustfedi se na nejvétsi zisk a co nejmensi

¢asovou a ekonomickou zatéz. 2]

Obrazek ¢. 6: Rostové ustajeni skotu v konvencnim zeméd¢lstvi.

Zdroj: Zootechnika.cz, Pohybové chodby — skot.

3.2 Ekologické zemédélstvi

Je zaloZzeno na dirazném opatfeni, jenz vede k chranéni pidy a ptirody. Zajistuje

ohleduplné zachéazeni se zvifaty, jednoznacné zakazuje uméld hnojiva, pesticidy, umelé
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chemické latky a nabizi tim moznost, jak omezit nebezpecné latky v potravinach. Je
schopno trvale zajistit dostate¢né vynosy i1 v obdobi neptiznivych zmén. Poskytuje fadu
vyznamnych ekosystémovych sluzeb, jako naptiklad zvySovani retence vody v krajiné, Ci
snizovani ndkladi na CciSténi vod, nebot nezplsobuje zatéz zivotnimu prostiedi
agrochemickymi latkami. Timto zplsobem a pfistupem zajiStuje chovanym zvifatim
zivotni podminky, odpovidajici co nejvice jejich pfirozenym potiebam. Vysledkem
takového hospodaieni je produkce bio potravin bez rezidui agrochemickych latek,
hormont ¢i 1é¢iv. Na ekologickych farmach jsou vitani biologicti predatoii, jako jsou ptaci,
kocky a brouci zivici se Skodlivym hmyzem. Ekologické zemédélstvi ma pevné ukotveny
systém s pfisné nastavenymi a kontrolovanymi pravidly, jenz dozoruje Ministerstvo

zemé&délstvi. [19]

Ekologicky zptisob chovu dojnic produkujici biomléko vyzaduje vétsi naroky na péci a
v porovnani s konvenénim chovem dojnic jsou ekologicka stdda obvykle mensi.
Konvenc¢ni dojnice maji obvykle necelé 3 laktace za zivot, ale v ekologickém chovu se
dosahuje zpravidla dvojnasobku poctu laktaci. Vysoka brakace dojnic v konven¢nim chovu
(poruchy plodnosti, poruchy pohyblivého aparitu a metabolickd onemocnéni) je

dtisledkem stresu, vysokych pozadavk na dojivost a timto zatizenim zvirat. 3%

Zasady a cile ekologického zemédélstvi:

v

Zakon €. 242/2000 Sb. o ekologickém zeméd¢lstvi zpfisiiuje a rozsifuje podminky pro
chov zvirat v ekologickém zemé&délstvi oproti konvenénimu zemédé€lstvi hlavné v oblasti
welfare. V konvencnim zemédé€lstvi jsou vétSinou opomijeny socidlni potteby zvitat,
potieby piirozeného pohybu a ptirozeného rezimu dne. V ekologickém zemédélstvi se dba
praveé na welfare zvitat, tzn. pohodlny odpocinek zvitete. Existuji zaklady welfare, jenZ zni

pet a jedna svoboda:
1. Svoboda od hladu a zizné

Tato zéasada v praxi obndSi, ze zvife musi mit neustidle k dispozici zdroj
nezamrzajici vody a mit k dispozici kvalitni krmeni, ke kterému se snadno dostane.
Krmna déavka skotu musi byt tvofena alespon z 60 % objemovymi krmivy, zbytek
krmné davky je obsaZen v jadrych krmivech a senem ¢i sldmou pro spravnou

rotaci bachoru.
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2. Svoboda od nepohodli

Tato zasada v praxi obnasi, ze zvife musi mit pfistup k vhodnému mistu pro jeho
odpocinek a k ochrané proti nepiizni pocasi. Misto pro odpocinek by mélo byt

suché (podestlané slamou), Cisté a dostate¢né pohodIné.

3. Svoboda od bolesti, zranéni a onemocnéni

4

Tato zésada v praxi obnasi, Ze na zvifata v ekologickém zemédélstvi je ptisné
zakazano pouzivat elektrické pohanéce, bice a jiné donucovaci prostiedky jenz
produkuji elektricky vyboj. Dlraz je kladen zejména na prevenci zranéni a
onemocnéni. Pokud zvife onemocni, musi byt léCeno, protoZze nesmi v zadném
pripad¢ trpét.

4. Svoboda od strachu a stresu

Ekologické zeméd¢€lstvi dba na diraz minimalizace stresu, coz se v praxi tyka
omezeni transportu zivych zvifat na nezbytné nutné minimum, nebo na
minimalizace vzdalenosti transportovaného zvifete. Stavba stéji, rozlehlost pastvin,
konstrukce nahanécich ulicek, krmnych a napdjecich mist musi byt navrzena tak,
aby nedoSlo ke vzijemnému omezovani osobniho prostoru a timto nedoslo
k poranéni, nebo nebezpecnym situacim. Zaroven musi mit zvirata dostatek svého
prostoru pro plnéni fyziologickych potieb, aby nedochéazelo ke stresu. Pokud by
dochdzelo k neustadlému narusovani osobni zony zvifete, prechazi zvife do stresu na
néjZ mize reagovat agresivné a podrazdéné. Dullezita je také skladba stada, méla by
se ve stdji udrzovat hierarchie a neméla by byt zbytecné narusSovana (bezdiivodné
michani zvifat mezi sekcemi). Pfi zafazovani nového zvifete do stdda je nutna
zvySena opatrnost, jelikoz néjakou dobu mize trvat, nez se ustanovi nova

hierarchie a po tuto dobu vétSinou dochazi k nepokojim.
5. Svoboda projevit pfirozené chovani

V ptirozenych podminkach se skot pohybuje po krajiné s pozvolnym dennim
pfisunem potravy v malych davkach, kterym si plni travici trakt coz je pro zvife
nejpfirozenéjsi chovani. Po nasyceni se zvife pfesune na bezpecné misto, kde
odpociva a znovu travi pozienou potravu. V ekologickém zeméd€lstvi je nutné
zvifeti poskytnout moznost volného pohybu na pastviné a bezpené misto pro

odpocinek. Skot je stadové zvife, je nutné, aby mel ke své pohod¢ také kontakt
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s ostatnimi zvitaty. Pfi reprodukci se klade diraz na pfirozenou plemenitbu a bud’
se praktikuje volné pfipousténi plemennym bykem, ktery se volné pohybuje se

stadem krav na pastving€, anebo inseminatorskym technikem.
6. Svoboda vykonavat voln¢ a osobné kontrolu nad vlastni zivotni pohodou

Zvite ma svou osobni svobodu a moznost se rozhodnout vyhnout utrpeni, ale také

staviim umrtvujici ne¢innosti. 311321

Postupem cCasu doSlo k formulaci definice ekologického zemédélstvi. Mezinarodni
federace IFOAM (International Federation of Organic Agriculture Movements) definuje
Ctyti zakladni principy, ke kterym by mél tento typ zeméd¢€lstvi smétovat, inspirovat se a
snazit se tyto zasady napliovat. Jedna se o zdsadu zdravi, zésadu ekologie, zdsadu
spravedlnosti a zasadu péce. Federace IFOAM je mezinarodni federace hnuti ekologického

zemé&délstvi. [19]

Zasada zdravi klade ddraz na podporu ptirozené imunologické obrany (dostatek krmiva,
pohyb, dobré hygienické podminky, nebo pfirozeny pocet zvifat na farmé, které¢ zemédelec
zvladne obstarat). Zasada zdravi taktéz klade diraz na fakt, Zze jedin¢ zdrava pida
produkuje zdravé plodiny, které¢ vedou ke zdravi lidi 1 zvifat. Ekologické zemédé&lstvi by se
mélo zaméfit na produkci kvalitnich komodit. Zasada ekologie znamena, ze ekologicka
produkce je zalozena na recyklaci a ekologickymi procesy. Dulezitou soucésti vSech
zivych organisml je prostiedi. Pro zvifata je prostfedi ekologickd farma, pro rostliny
kvalitni ptida a pro ryby vodni prostfedi. Zasada spravedlnosti trvad na zajisténi kvalitnich,
a hlavné dislednych podminek pro Zivot zvifat na farmé. Zasada péce zahrnuje preventivni
opatfeni a odpovédnost vedouci k zachovani zdravi a pohody zvifat. Zahrnuje také
posouzeni novych technologii a metod, zda by v budoucnosti nemély negativni vliv na

Zivotni prostedi a jsou k nému dostate¢né Setrné, (13131

Cile ekologického zemé&d¢lstvi:

Zlepsit ¢i trvale udrzovat urodnost pady
- Pracovat v uzavieném systému, vyuzivat mistni zdroje

- Vyvarovat se vSech forem zneciSténi zivotniho prostiedi, pochazejiciho ze

zeméd¢lstvi, minimalizovat pouzivani neobnovitelnych zdrojl energie

- Produkovat komodity o vysoké nutricni hodnoté



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

- Vytvotit hospodafskym zvitatiim podminky, které odpovidaji jejich potfebam 31

3.2.1 Chovani zvirat na ekologické farmé

Zvitata chovana vramci ekologického zemédélstvi jsou krmena vlastni produkei
ekologické farmy. Tyto krmiva jsou péstovana dle pfisnych nafizeni pro péstovani bio
plodin. Na téchto farmach jsou zvifata chovany v souziti s pfirodou, bez omezovani jejich
vlastni pfirozenosti. Vysledkem jsou vysoce kvalitni masné a mlécné produkty, které
prevysuji produkty z konvencniho zeméd¢€lstvi tim, ze maji vySs$i vyzivovou hodnotu a

jsou piinosem pro zdravi spotiebitele.

Hospodarska zvitata jsou chovéana prevazné na pastvé, (pastevni obdobi u dojnych plemen
je zhruba od dubna do fijna), na zimni obdobi se zvifata pohybuji pouze po staji, nebo ve
venkovnich vybézich a jsou krmena ekologickym krmivem. Ekologické krmivo se sklada
z jetelotravni senaze, kterd miize obsahovat i senazni oves. V konvenénim zeméd¢€lstvi se
skot mize krmit vedle senaze i kukufi¢nou sildzi. Zakladem pro kvalitni krmivo je
naprosto piesné stanoveni zralosti, které urcuji kvalifikovani vyzivovi specialisté, pocasi
pti sklizni, kvalitni udusédni do sendzni jamy a uzavieni krmiva dvéma plachtami proti
pfistupu vzduchu. Ekologické dojnice do sendZe dostavaji certifikovanou Srotovou smés
(pSenice, jeCmen) a dle potfeby se krmeni nastavi senem ¢i slamou pro motoriku pohybu
bachoru. Na staji, kde probihal odbér vzorkil je stanoveny piesny rezim praci, které musi
probihat kazdy den ve stejny cas, jelikoZ dojnice potfebuji pravidelnost. Tato pravidelnost
se tyka jak krmeni, dojeni, kydéani, tak i vyhanéni na pastvu. Pokud se jednd o pastevni
obdobi, musi se kravy nejprve podojit, poté nakrmit a teprve pokud dostaly denni davku
krmeni se Srotem se vyhangji na pastvu, kde travi pievaznou cast dne pasenim, nebo
odpocivanim. Obrazek €. 7 je ndzornym piikladem pastevniho obdobi. Vzhledem k reZimu
ranniho a odpoledniho dojeni, se musi kravy na odpoledni dojeni stdhnout z pastvy do

chléva a po podojeni jiz ziistdvaji na noc ve chlévé. [



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

Obrazek ¢. 7: Holstynské dojnice na pastvé.

Zdroj: Vlastni fotografie.

Mléad’ata musi byt krmena vyhradné ptirozenym mlékem, nejlépe od své matky po dobu
nejméné péti dnil, nez se z kolostra stane zralé mléko. Krmeni mlad’at by mélo probihat za
hygienickych podminek a zlahve, obsahujici ur€enou davku mléka. Nazorné krmeni
mladéte z lahve je zobrazeno na Obréazku €. 8. Pomoci krmné lahve se da s jistotou urcit, Ze
mladé vypilo dostatek mleziva, jenz mu nalezi. Kazdé novorozené tele musi dle
zootechnickych pravidel vypit do dvou hodin Zivota, dva litry nezralého mléka. Dodrzuje
se vysoka Uroven kvalitnich Zivotnich podminek hospodaiskych zvifat a pouzivaji se
chovatelské postupy, které odpovidaji jejich potiebam. Jedna se o psychickou i fyzickou
pohodu zvitat, jsou chovana ve skupinach jiz od raného véku, aby si vytvofili pfirozenou

socialni vazbu s ostatnim dobytkem. 3]

Obrazek ¢. 8: Krmeni mladéte.

Zdroj: Vlastni fotografie.
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3.2.2 Produkty ekologického zemédélstvi a znaceni komodit

Produkty, které jsou vytvofené ekologickym zemédélstvim, musi spliovat pravidla, ktera
jsou natizena dle stanov EU. Pro oznacovani bylo vytvofeno logo, které mé za ukol
informovat spotiebitele, ze tento produkt je vytvoren ekologickym zemédélstvim a prosel
ptisnou kontrolou. Tento produkt byl vytvofen s maximalnim ohledem na Zivotni prostiedi

a pro spotiebitele je zdravotné nezavadny. 3]

Vyssi kvalita produkti ovsem souvisi s vy$simi naklady na produkci, a z tohoto divodu
jsou Bio potraviny drazsi nez potraviny z konvenéniho zemédélstvi. Priizkum spotiebiteli
ovSem dokazal, Ze spotiebitelé stile cCastéji vyhleddvaji produkty oznacené logem

ekologické produkce a jsou schopni pfiplatit za kvalitu, vyzivovou hodnotu a zdravi. 4

Loga pro ekologické zemédélstvi v EU jsou dv¢. Jednd se o ndrodni znaceni, které se
pouzivd v Ceské republice a evropské znaceni. Biopotraviny produkovany Ceskou
republikou musi byt oznacené jak ndrodnim logem, tak i evropskym logem. Nazorna

ukézka loga je uvedena na Obrazku ¢. 9. 33

Obrazek ¢. 9: Graficky znak BIO, tzv. biozebra.

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Zdroj: Loga a znaceni, EAGRI.

Biozebra s napisem ,,Produkt ekologického zemédélstvi se v Ceské republice pouziva
jako celostatni ochranna znamka pro biopotraviny a logo je mozné pouzit pouze v souladu
s ustanovenim zdkona ¢. 242/2000 Sb. o ekologickém zemédé€lstvi ve znéni pozdéjsich
predpisti a vyhlasky €. 16/2006 Sb. Logo biozebry musi nést na svych obalech nejen
biopotraviny, ale i bioprodukty produkované Ceskou republikou a v neposledni fadé zde

musi byt umistén &iselny kod kontrolni organizace (CZ-BIO-xxx). 3

Graficky znak loga spoleCenstvi oznacujici ekologickou produkci je definovan v natizeni
Rady (ES) ¢. 834/2008 o ekologické produkci a oznacovani ekologickych produktii
v nafizeni (EHS) ¢. 2092/91. Podobu loga, podminky uzivani a tvar ciselného a

kontrolniho kodu stanovuje nafizeni Komise (EU) ¢. 271/2010. Logo je uvedeno na
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Obrazku €. 10. Uzivani je povinné od roku 2010 a vedle povinného pouzivani loga EU pro
ekologickou produkci na biopotravinach je nutné a povinné oznacovat na obalu i1 misto,
kde byly vyprodukovany suroviny. Pokud je toto logo pouzito, musi byt vzdy na obalu

doprovazeno ¢iselnym kodem kontrolni organizace a informace o misté pivodu surovin.
33][34]

Obrazek €. 10: Evropské znaceni ekologické produkce.

Zdroj: Loga a znaceni, EAGRI.

3.2.3 Ekologicka vyroba mléka (biomléka)

Biomléko ma oproti konvenénimu mléku vyssi obsah nékterych bioaktivnich latek, které
maji pozitivni vliv na zdravi spotiebitele. Biomléko obsahuje vice a-tokoferolu (vitaminu
E) az 0 50 % a B-karotenu (vitaminu A) aZz o 75 %.1*” Vitamin A a E udrzuji oxidaéni
stabilitu a jejich zastoupeni v mléce se zvySuje opét po zkrmovani zelené pice a
jetelotravni senaze. Dle Kraft a kolektiv P°! obsahuje biomléko vice omega 3 mastnych
kyselin, coZ je ddno hlavné zkrmovanim vétSiho podilu zeleného krmiva. Zelené krmivo
vede ke vhodnému sloZeni mastnych kyselin v mléce a optimalni slozeni mastnych kyselin
ma pozitivni vliv na prevenci kardiovaskularnich onemocnéni. *! Profil mastnych kyselin
kravského mléka ma Uzkou vazbu na skladbu mastnych kyselin v krmné davce.
Konjugovana kyselina linolova a vitamin E byly diagnostikovany v mléce dojnic, které se
pasly a jejichz krmna davka obsahovala vysoky obsah vldkniny. Pfedpoklada se, ze krmna

davka s vysokym obsahem vldkniny méize zvysit obsah lipofilnich vitaminii v mléce. ¢

Jednou zvelkych ptfednosti biomléka v porovnani s konvenénim mlékem je vysoka
nepravdépodobnost vyskytu rezidui chemickych latek, antibiotik a hormonu. Tyto latky
jsou v ekologickém zemédé€lstvi zakazany, nebo je jejich pouziti pod pifisnou ochranou
lhatou, kterd ¢ini dvojnasobek dané ochranné lhlty vyrobcem. Prednosti a trendem
biomléka, jenZ je v dneSni dob& cenéna Sirokou fadou konzumentl, je zpiisob chovu

dojnic. Priplatek za kvalitu BIO je nejcastéji spojovan s kvalitativnimi parametry, coz je
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tucnost a obsah bilkovin. Obrazek ¢. 11 prezentuje cCerstvé mléko. V ekologickém
zemédélstvi je dbano na welfare, tim se rozumi chov dojnic co nejvice piizpusobit jejich
pfirozenému chovani a potfebam. Krmenim dojnic objemovymi krmivy skladajici se
z jetelotravni sendze a zelené pice dochazi k nizsi produkei litrt mléka za rok ve srovnani
s konven¢énimi dojnicemi, zato je biomléko obsahem zdravi prospé$nych latek, vice

cenéno. P7]

Obrazek 11: Biomléko s 4% obsahem tuku.

Zdroj: OLMA, BIO mléko cCerstvé. Dostupné online z: www.olma.cz

Zdroje vyse uvedenych bioaktivnich latek nutricné€ obohacuji vyrobky, uréené pro vyzivu
urcitych skupin obyvatelstva. Vyroba biomléka na ekologickych farmach je uskutectiovana
na zaklad¢ poptavky spotiebiteld po zarucené zdravotné nezdvadnych vyrobcich. Vyroba
biomléka zarucuje nejen bezpecnost potraviny, ale 1 podporu lidského organismu a pfi

dlouhodobé konzumaci mize napomoci i ke snizeni nemocnosti. *¢)

3.2.4 Rozdily v ekologickém a konvenénim chovu mléénych krav

Konvenéni zemédé€lstvi zajiStuje produkei potravinaiskych surovin pro vétSinu obyvatel
nejen na tizemi CR, ale také pro obyvatele ostatnich zemi. Velka &ast produkce se vyvazi
vétSinou jen jako surovina (pSenice, syrové mléko, selata a mlady skot). Konvenc¢ni
zemé&délstvi se vyznaCuje predevSim soustfedénim se na maximalni vynos. Byl zapocat
rozvojem veédy a techniky, zacaly se pouZzivat nové a stale silnéjsi stroje a v neposledni
fad¢ byla vyvinuta uméla hnojiva s biocidy, které umoznily zemédélciim nékolikandsobné
zvysit vynos. V zZivocisné produkci dochazi ke zvétSovani chovl s cilem vyssiho zisku, tim
se ovSem omezuje zivotni prostor chovanych zvifat a znemoZnéni volného pohybu ve

vybé&hu. Na takto chovana zvifata je pohliZeno jako na zdroj zisku. 3%
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Ekologické zeméd¢lstvi je charakterizovano jako zemédélsky systém hledici na ochranu
zivotniho prostiedi. Nejvétsi diraz je kladen na regulaci uzivanych latek v zemédélstvi.
Pomoci seznamt se vymezuji latky, které 1ze pouzivat a které nikoliv. Pfi chovu zvifat je
naprosto zasadni psychickd pohoda a zivotni prostfedi, které jim neplisobi zadné fyzické
ani psychické problémy, coz lze vysvétlit tak, ze maji dostatek volného prostoru, pristup na
cerstvy vzduch, moznost volného pohybu a kvalitni krmeni bez ptidanych stimulanti ristu
a geneticky modifikované organismy. Vystupem takto chovanych zvirat jsou bioprodukty a
biopotraviny, které jsou kvalitni a ziskany za Setrného vyuziti pfirodnich zdrojt.
V ekologickém zemédélstvi by mélo platit pravidlo, ze ze zdravé pudy vychazi zdravé

rostliny a zvitata, z kterych lze ziskavat zdravé potraviny pozitivn€ ptisobici na zdravi lidi.
[31]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILE PRACE

Cilem diplomové prace bylo posoudit mikrobiologickou kvalitu syrového mléka
vybranych dojnic z ekologického chovu. Pro naplnéni zakladniho cile bylo nutné
uskutecnit dil¢i cile:

- Vybrat vhodné dojnice v zavislosti na plemenné pfisluSnosti a poradi laktace

- Odebirat jednotlivé vzorky syrového mléka v pribéhu hlavni sezény laktacni

periody s ohledem na ro¢ni obdobi a zpisob ustajeni

- Provést mikrobiologickou analyzu vzorka syrového mléka.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

5 MATERIALY A METODIKA

5.1 Popis sledovanych faktoru

Tato diplomova prace se zabyva sledovanim mikrobiologické jakosti mléka v zavislosti na

vybranych faktorech:
- Pastevni obdobi
- Pocet laktaci
- Plemenna ptisluSnost dojnice

Ekologické zeméd¢€lstvi umoziiuje chovat hospodarskd zvifata dvéma druhy ustdjeni.
Prvnim je celoro¢ni ustajeni na pastving, které je spojené ve vétSiné pifipadi s masnym
skotem. Druhym je ustijeni ve stdji s pfistupem do vybéhd, nebo na pastvinu. Tento
zpisob ustdjeni se voli pro dojeny skot. Pastevni obdobi chovu ekologickych dojnic za¢ina
jarem a kon¢i podzimem téhoz roku. Na farmé, kde byly vzorky odebirany, se dojnice
pasou od kvétna do zéfi, kazdy den po dobu 8-10 hodin. V zimnim obdobi, které probiha
od fijna do bfezna, zlstavaji dojnice v chléveé a jsou krmeny pouze senazi. Kvalita sendze

ovliviiuje mikrofléru bachoru, a tak ovlivni i mikrobiologii mléka. (!>

Teplota ovzdusi je zavisld na rocnim obdobi a znacné ovliviiuje kvalitu a mikrobiologii
mléka. Pii vysokych teplotdich mlzZe dojnice piechazet do tepelného stresu, ktery ma vliv
na cely organismus kravy, potaZzmo na jeji mléko. Organismus skotu ma schopnost
vytvaret velké mnozstvi tepla pomoci svalové aktivity, ale 1 mikrobidlni ¢innosti bachoru.
Pii dlouhodobém plisobeni zvySené teploty ovzdusi Ize dojit 1 k pfehiati organismu, kdy se
sniZzuje piijem krmiva. Proto lze skoro v kazdém chovu béhem letnich mésicich pozorovat
pokles uzitkovosti a pokles ptirtistku zivé hmotnosti. Tyto reakce organismu se oznacuji

jako tepelny stres. [14]

Pocet laktaci je parametrem, ktery se sleduje ve vSech chovech. Se stoupajicim poctem
laktace je vys$$i pravdépodobnost zvyseni somatickych bunék v mlééné zldze. Somatické
buiikky jsou bunky vlastniho téla a jsou piirozenou soucasti mechanisml pfirozené
obranyschopnosti. Jejich hlavni funkci je fagocytéza bakterii, kter¢ do mlécné zlazy
proniknou. Pokud je mlé¢na zldza infikovana, dochédzi ke zvySeni poctu somatickych

bunck v mléce, proto je zvySeni pocCtu somatickych bunék chépano, jako indikator



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

zdravotniho stavu vemene. V mléce zdravé kravy by meélo byt méné nez 100 000

somatickych bun&k na 1 ml mléka. 3]

Na farmé, kde byly vzorky odebirany, se z95 % chovaji dojnice holStynského skotu,
zbylych 5 % jsou dojnice Cervenostrakatého skotu. Z tohoto divodu byly vybrany jak
dojnice holstynské, tak dojnice Cervenostrakaté. HolStynsky skot je plemeno primérné

vyslechténo na produkci mléka. Cervenostrakaty skot je plemeno masné i mlééné

uzitkovosti. [1>116]

5.2 Metodika

5.2.1 Odbér vzorku

Odebirani vzorkl probihalo v obdobi od bfezna do listopadu roku 2021. Pro analyzu byly
vybrany 4 dojnice a 1 vzorek smésny (bazénovy). V den odbéru byl zaznamenan datum,
teplota, vlhkost vzduchu, tlak, srazky a tyto diilezité¢ informace byly vepsany do tabulky
pro lepsi piehlednost (Tabulka 1). Dojnice byly vybrany dle plemenné ptisluSnosti a vysi

laktace:

Vzorek C6 - Cervenostrakata dojnice na Sesté laktaci.
Vzorek C1 - Cervenostrakata dojnice na prvni laktaci.
Vzorek H6 - holStynska dojnice na Sesté laktaci.
Vzorek H1 - holStynska dojnice na prvni laktaci.
Vzorek BV — bazénovy vzorek.

Tabulka 1: Specifikace enviromentalnich podminek pti odbéru vzorkl syrového mléka.

124032021 C6, H1, C1, H6, BV 5 5 95 1023,9 0
121.04.2021 | C6, H1, C1, H6, BV 5 11 78 1012,6 0
119.05.2021  C6, H1, C1, H6, BV 5 24 93 1017,3 1
123.06.2021 | C6, H1, C1, H6, BV 5 26 98 10222 2,7
122.07.2021  C6, H1,C1, H6, BV 5 28 78 10251 2,2
118.08.2021 | C6, H1, C1, H6, BV 5 25 95 10193 3,6
120.09.2021  C6, H1, C1, H6, BV 5 23 94 10246 0,6
125.10.2021 | C6, H1, C1, H6, BV 5 14 74 1027,9 0
130.11.2021  C6, H1, C1, H6, BV 5 8 99 10083 34
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Vzorky byly odebirany v kazdém mésici od uréenych dojnic. Postup odebirani vzorka byl
nasledovny: Vemeno bylo ocistetno od hrubych nelistot a byla aplikovdna pénova
dezinfekce na struky (Kenopure, vyrobce CID LINES), ktera se pouziva pfed dojenim,
nasledné se struky ocistily suchym ubrouskem od dezinfekce. Struky se pietfely lihovym
ubrouskem pro maximalni eliminaci mikroorganismti z okoli. Déle byly oddojeny prvni
stiiky a az poté byl vzorek odebran do sterilni zkumavky. Dezinfekei struku lihovym
ubrouskem lze pozorovat na Obrazku ¢. 12. Vzorek se nechal vzdy vychladit v lednici pfi
4+2 °C a po 2 hodin¢ byl uschovan do mraziciho boxu pfi teploté -184+2 °C o odebrani

vzorkll byla zaznamendna teplota vzduchu, vlhkost vzduchu a tlak.

Obrazek €. 12: Dezinfekce struku ¢ervenostrakaté dojnice lihovym ubrouskem.

Zdroj: Vlastni fotografie.

5.2.2 Priprava vzorki

Od doby doruceni do laboratote, az do doby rozboru byly vzorky uchovavany za takovych
podminek, aby nedoslo ke zméné mnozstvi, nebo sloZeni kontaminujici mikrofléry. Proto
byly vzorky uchovavany v mrazicim zafizeni -18+2 °C na farmé, kde probihal odbér. Pro
odbér vzorkl k mikrobiologickému rozboru byly pouzity 10 ml zkumavky, do kterych se

z kazdého struku odstiiklo syrové mléko. Po kompletnim odbéru z celého sledovaného
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obdobi, byly vzorky pievezeny do laboratofe na Fakultu technologickou, Univerzity

Tomase Bati ve Zlin€ a tam nasledné zpracovany a hodnoceny.

Zpracovani vzorkl v laboratofi spocivalo nejprve ve vyjmuti vzorkli z mraziciho zatizeni,
nechaly se pfi 30 °C roztat a az poté se chystaly k fedéni. Pfed kazdym fedénim bylo tieba
vzorek zhomogenizovat, protoze dikladnd homogenizace je jednim ze zakladnich
predpokladii ziskani spravného vysledku pti mikrobiologickém rozboru. Pfi homogenizaci
doslo k rozptyleni vSech pfitomnych mikroorganisma v celém vzorku. Syrové mléko ve
zkumavkach bylo homogenizovano protiepdnim v zafizeni s ndzvem Vortex, ktery je

zobrazen na Obrazku ¢. 13.

Obrazek €. 13: Vortex mixér slouzici pro homogenizaci obsahu zkumavky.

o
3 \
M}*f

Zdroj: Vortex Mixer, Four E's Scientific Lab Vortex Shaker. Dostupny online z:

www.ubuy.hu

Jestlize se predpoklada, ze vzorek obsahuje vyssi pocet mikroorganismi, je tieba dle
odhadnutého poctu zvolit fedéni. Zakladni fedéni je definovano jako suspenze, emulze
nebo roztok, ziskany zodméfeného mnozstvi vzorku smichané s devitindsobnym
mnozstvim fediciho roztoku. V tomto pfipad¢ se jedna o prvni fedéni vzorku. Dalsi fedéni
se pripravuje smisenim 1 ml roztoku z prvniho fedéni a 9 ml fediciho roztoku. Jedna se o
tzv. desitkové fedéni, které je vyobrazeno na Obrazku &. 14. Redicim roztokem byl
fyziologicky roztok, skladajici se z8,5 g chloridu sodného, 1 g peptonu a 1 litru

destilované vody. 8]
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Obrazek €. 14: Schématické znazornéni piipravy fedéni.

IREY
g0

Zdroj: Bursova, Mikrobiologie potravin, upraveno.

Ockovani suspenze probihalo metodou roztéru. Na Petriho misku se aplikovalo vhodné
kultiva¢ni médium, nechalo zatuhnout a povrch misky se nechal predsusit. Na predsusenou
misku se aplikoval 1 ml z vybraného fedéni a pomoci sterilni hokejky se rovnomérné
rozettel. Po vsaknuti suspenze se misky vlozily do termostatu o zvolené kultivaéni teplote,
otoCily se dnem vzhiiru (kvtli kondenzaci vody na povrch ptidy) a nechaly se kultivovat

potiebnou dobu.

Po hotové kultivaci se narostlé plotny vyndaly z termostatu a provedl se vypocet kolonie
tvoticich jednotek. Pocet mikroorganismi ptitomnych ve vzorku se spocital jako vazeny

pramér po sob¢ nasledujicich fedéni, a to dle rovnice na Obrazku €. 15.

Obrazek €. 15: Vypocet kolonie tvoficich jednotek.

c
Jﬁilr — Z
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Zdroj: Bursova S., vyhodnoceni vysledki plotnovych metod, upraveno.

Kde:

3C je soucet vSech kolonii vybranych ploten pro vypocet ze dvou po sob¢ jdoucich fedéni,
V je objem inokula v ml o¢kovaného na kazdou plotnu,

n1 je pocet ploten vybranych k vypoctu z niz§iho zvoleného fedéni,

n2 je pocet ploten vybranych k vypoctu z vy$siho zvoleného fedéni,

d je fedici faktor niz$iho pro vypocet zvoleného fedéni. 8]
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5.2.3 Pouzité metody

5.2.3.1 Stanoveni celkového poctu mikroorganismii

Prvni metoda vyuzita pro analyzu mikroorganismii v syrovém mléce byla stanoveni
celkového poctu mikroorganismi. Pod timto pojmem se rozumi pocty mezofilnich
aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismi, které rostou v neselektivnich
nutri¢n¢ bohatych médiich za aerobnich podminek. Inkubace probihd 72 hodin pii 30 °C.
Pro stanoveni celkového poc¢tu mikroorganismii byly vyuzity plotnové metody, kdy
vysledkem je stanoveni poctu kolonie tvoficich jednotek (KTJ) v 1 ml vzorku, ptfi¢emz 1
narostla kolonie predstavuje potomstvo jedné mikrobialni buiiky. Pro toto stanoveni byla
zvolena ptida PCA (Plate Count Agar), vyobrazena na Obrazku €. 16, slozend z glukozy
jako zdroj uhliku a energie, tryptonu (peptonu) jako zdroj aminokyselin a polypeptidd,

kvasni¢ného extraktu jako zdroj uhliku a vitamin. ['7)

Obrazek ¢. 16: Plate Count Agar (ptida PCA).

Plate Count Agar

Zdroj: Microbe Notes. (Dostupné online z: microbenotes.com/plate-count-agar-pca)

5.2.3.2 Stanoveni aerobnich a anaerobnich sporuldtii

Druhd metoda vyuzita pro analyzu mikroorganismi v syrovém mléce byla stanoveni
aerobnich a anaerobnich sporulatt. Tekuty vzorek o objemu 1ml se rozette na zivnou piidu
v Petriho miskach. Jako arbitraZzni ptida byla pro stanoveni anaerobnich sporulati zvolena
puda RCA (Reinforced Clostridial Agar), zobrazena na Obrazku ¢. 17, slozena z hovéziho
a kvasni¢ného extraktu, dextrozy, chloridu sodného, octanu sodného a agaru. Arbitrazni
puda pro aerobni sporulaty byla PCA (Plate Count Agar). Pied vlastnim ockovanim se

musi provést tepelnd inaktivace vzorku zdhfevem na 80 °C po dobu 10 minut, z ¢ehoz
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vyplyva, Ze tato metoda byla vzdy pouZita az po naotkovani vech ostatnich pad. Ugelem
zahfevu je devitalizace vegetativnich forem sporotvornych bakterii a ostatnich
mikroorganismil. Naockované plotny se inkubuji (v pfipad¢ stanoveni aerobnich sporulatl)
pti 30 °C po dobu 72 hodin. V piipad¢ stanoveni anaerobnich sporuldtli se naockované
plotny inkubuji pfi teploté¢ 37 °C po dobu 72 hodin v anaerobnim prostfedi. Stanovi se
pocet aerobnich, respektive anaerobnich sporotvornych bakterii v 1 ml vzorku z poctu
kolonii na narostlych plotnach. Pro vypocet se vyuzivaji misky obsahujici 10 — 150

kolonii. 17

Obrazek €. 17: Zesileny klostrididlni agar, Reinforced Clostridial Agar (ptida RCA).

Zdroj: Anaerobe systems, upraveno. Dostupné online z: anaerobesystems.com

5.2.3.3 Stanoveni mezofilnich bakterii mlééného kvaSeni

Treti metoda vyuzitd pro analyzu mikroorganismli v syrovém mléce bylo stanoveni
mezofilnich bakterii mlééného kvaSeni. Pidy urcené pro stanoveni mezofilnich bakterii
mlécného kvaSeni jsou obohaceny kvasni¢nym extraktem, glukdzou a Tweenem 80 (coz je
zdroj mastnych kyselin). Rust ostatnim mikroorganismiim je znemoznén inhibi¢nimi
slozkami (citrat amonny, nebo octan sodny) a nizkym pH (5,7). Jako arbitrdzni ptida byla
zvolena pida MRS (De Man, Rogosa a Sgarpe agar). Naockované plotny se inkubovaly
anaerobné pii teploté 30 °C po dobu 72 hodin. Po ukonc¢eni kultivace se spocitaly vSechny
narostlé kolonie na miskach obsahujici alesponn 10 — 300 kolonii. Pocet mezofilnich

bakterii mlé&ného kvaseni se opét vyjadtil jako pocet KTJ v 1 ml roztoku vzorku. 17!
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5.2.3.4 Stanoveni psychrotrofnich mikroorganismii

Ctvrtda metoda vyuzita pro analyzu mikroorganismi v syrovém mléce bylo stanoveni
psychrotrofnich mikroorganismii, coz jsou bakterie, kvasinky a plisn¢ schopné rtist na
neselektivni zivné pidé pii teploté 6,5 °C, kde se béhem 10 dntli vytvofi viditelné kolonie.
Urceny objem vzorku se roztird na neselektivni zZivou padu v Petriho miskéch. Pro
stanoveni byla zvolena jako vhodné ptida PCA (Plate Count Agar) slozena z gluko6zy jako
zdroj uhliku a energie, tryptonu (peptonu) jako zdroj aminokyselin a polypeptidd,
kvasni¢ného extraktu jako zdroj uhliku a vitamint. Pro o¢kovani se voli metoda roztéru,
protoze se tim zabranuje tepelnému stresu mikroorganismii. Naockované plotny se
inkubuji pti 6 °C po dobu 10 dnti a po ukonceni inkubace se stanovi pocet psychrotrofnich
mikroorganisml v 1 ml vzorku a pocitaji se vSechny narostlé kolonie na kazdé misce bez
ohledu na jejich velikost, barvu ¢i tvar. Pro vypocet se pouziji misky obsahujici 10 — 150
kolonii ve dvou po sob& jdoucich fedéni a pocet psychrotrofnich mikroorganismi se

vyjadii jako pocet KTJ v 1 ml vzorku. ['7]

5.2.3.5 Stanoveni bakterii Celedi Enterobacteriaceae

Pata metoda pouzita pro analyzu mikroorganismi v syrovém mléce bylo stanoveni bakterii
celedi Enterobacteriaceae. Stanoveni bakterii Celedi Enterobacteriaceae je zaloZeno na
pouziti selekénich ¢inidel, které potlacuji riist grampozitivnich mikroorganismu, indikatora
zkvaSovani laktozy a provedeni oxiddzového testu. Selekéni Cinidla jsou napft. zlu€ové soli,
krystalova violet’, nebo briliantova zelenl. Pro toto stanoveni byla pouzita jako arbitrazni
puda VCZL, coZ je agar s krystalovou violeti, neutralni Gerveni a Zludi s laktézou. Pada
VCZL je zobrazena na Obrazku & 18. Inkubace probiha aerobn& pii 37 °C po dobu 24
hodin. Po inkubaci se provede spocteni charakteristickych kolonii narostlych na kazdé
misce. Morfologie charakteristickych kolonii jsou narostlé kolonie riZovocervené, ¢ervené
nebo fialové barvy a mohou byt obklopeny rizovou zoénou precipitace. Pro hodnoceni

pouzijeme misky obsahujici 10 — 150 kolonii ve dvou po sobé& jdoucim fedéni. 7]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

Obrazek ¢. 18: Agar s krystalovou violeti, neutralni &ervent, zluéi a laktozou (VCZL).

Zdroj: Metoda prikazu bakterii celedi Enterobacteriaceae. Dostupné online z:

https://cit.vfu.cz/mikrob-atlas/texty/Enterobacteriaceae-uvod.html.
Mikrobiologické vysSetieni syrového mléka bylo provedeno kultivaénimi metodami podle
ptislusnych norem:

e SN EN ISO 4833-1 (560083) Mikrobiologie potravinového tetézce-Horizontalni
metoda pro stanoveni poétu mikroorganismia-Cést 1: Technika pielivem a pogitani

kolonii vykultivovanych pii 30 °C.

e (SN ISO 4832 (560085) Mikrobiologie potravin a krmiv-Horizontalni metoda

stanoveni poctu koliformnich bakterii-Technika pocitani kolonii.

e (SN ISO 17410 (560119) Mikrobiologie potravinového fetézce - Horizontalni

metoda stanoveni poctu psychrotrofnich mikroorganismu

e (SN ISO 15213 (560652) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontalni metoda

stanoveni poctu bakterii redukujicich sulfity za anaerobnich podminek riistu
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

6.1.1 Celkovy pocet mikroorganismu

Pro stanoveni celkového poc¢tu mikroorganismii byly vyuzity plotnové metody, kdy
vysledkem je stanoveni poctu kolonie tvoficich jednotek (KTJ) v 1 ml vzorku, pfi¢emz 1
narostld kolonie pfedstavuje potomstvo jedné mikrobidlni buiikky. Za podminek pro
stanoveni celkového po¢tu mikroorganismii je mozno zjistit jen druhy mezofilni (aerobni a
fakultativné anaerobni mikroorganismy, bakterie, kvasinky a plisng). Pocet vyse
zminovanych mikroorganismi je oznaCovan jako stupenn mikrobidlniho znecisténi.
Celkovy pocet mikroorganismll je ukazatelem hygienické kvality ziskavani, skladovani

syrového mléka a sanitace zaiizeni. [!”)

V zimnim obdobi byly zaznamenany zvysSené hodnoty u Cervenostrakaté dojnice na Sesté
laktaci (vzorek C6) a u holstynské dojnice na Sesté laktaci (vzorek H6). V souvislosti
s vy$§im poctem laktaci se u zminénych dojnic jednd o ochablé strukové svérace, jejichz
funkei je uzaviit strukovy kandlek pro minimalni mozny priichod mikroorganismi do
mlécné zlazy. Vys$si pocet laktace a stim spojeny vysoky veék dojnice souvisi taktéz

s velkou namahavosti strukti, coz zobrazuje Obrazek ¢. 19.

Cervenostrakaté dojnici na prvni laktaci (vzorek C1) byl v mésici bfeznu diagnostikovan
velmi silny zanét v levé piedni Ctvrti mlécné Zlazy a taktéZ se tato zdravotni indispozice
zobrazila pii stanoveni celkového poctu mikroorganismi, jak je mozné pozorovat na

Obrazku €. 19 zvySenym poctem mikroorganismd.

Holstynska dojnice na prvni laktaci (vzorek H1) méla oproti dojnicim s vys$Sim poctem
laktaci niz$i celkové pocty mikroorganismli S pfihlédnutim na prvni laktaci jsou jeji
strukové kanalky uZsi a brani tak priniku mikroorganismi z prostfedi do mlécné Zlazy, coz

je op€t mozné pozorovat na Obrazku ¢. 19.

Celkové pocty mikroorganismi v bazénovych vzorcich se v jednotlivych mésicich
v zimnim obdobi od sebe nijak vyrazné nelisily a odvijely se zejména od hygieny ziskavani
mléka. ZrozborG akreditované laboratofe vyplyva skutecnost, Ze celkové pocty
mikroorganismli v doddvaném syrovém mléce zfarmy, na které probihal odbér
nepiekracuji limit 100 000 KTJ/ml. Pokud je zaznamendn zrozborll akreditované

laboratote zvySeny celkovy pocet mikroorganismi, pak je ve vétSin€ ptipadll zaznamenan i
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zvySeny pocet koliformnich a psychrotrofnich bakterii. Pfi jakémkoliv zvySeni
mikroorganismil v mléce je nutné nejprve projit cely sanitacni program a pokud zde neni
identifikovan problém, musi se pokracovat v hledani jiné mozné pfiCiny. V dalSich krocich
se zootechnik pfesune na dojirnu a sleduje, zda je mléko =ziskavano v danych

technologickych krocich, aby byla zajisténa dostate¢na hygiena prace.

Ekologickd stdda dojnic v Ceské republice mohou mit zvysené celkové podty
mikroorganismil v piipad€ pouziti starSich typi dojicich zafizeni. V souvislosti se starSim
typem dojicich zafizeni se miize vyskytnout vyssi frekvence hlavniho mastitidniho
patogena  Staphylococcus — aureus. Vzhledem k omezenym moznostem pouziti
dezinfekénich prostiedkli jsou podminky dojeni v ekologickych chovech specifickym
problémem. Vyzkum hygienickych a zdravotnich ukazatelli mléka, jak uvadi Vyzkumny
Gistav mlékarensky MILCOM a.s., ekologickych stad dojnic v Ceské republice ukazal za
posledni ¢tyfi roky zajimavé informace. V porovnani ke konvenénimu zeméd¢lstvi existuje
v ekologickém mlékarstvi pomérné¢ vyrovnany stav poctu somatickych bunék, vyrovnany
stav v celkovych poctech mikroorganismi v mléce a ptiznivé nizky vyskyt mastitidniho
patogena Streptococcus agalactiae. Uvadi také, Ze Cast&j$i pastva ekologickych stad miize

prispivat vétsinou k lepsi hygiené mléené zlazy chovanych dojnic. %

Obrazek ¢. 19: Vliv zimniho obdobi na celkovy pocet mikroorganismil v syrovém mléce.
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Soucasné¢ Vyzkumny tstav MILCOM a.s. uvadi, ze pastevni obdobi spiSe vice pfispiva
k lepsi hygiené mlécné Zlazy chovanych dojnic a tento fakt je moZzné pozorovat i zde. Na

Obrazku ¢. 19 bazénové vzorky v zimnim obdobi, kdy jsou dojnice chované pouze ve stéji,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 50

dosahovaly v celkovém poctu mikroorganismi v rozmezi od 3,5 do 4,08 log KTJ/ml. St3j
je kvili slamnaté podestylce velkym zdrojem prachu, ktery milize z povrchu srsti
kontaminovat ziskdvané mléko. ¥ Na Obrazku ¢&. 20 jsou zobrazeny celkové pocty
mikroorganismi pro pastevni obdobi, kdy se chované dojnice v rannich hodinach po
podojeni vypusti na pastvinu. V piipadé bazénovych vzorkd hodnoty CPM dosahovaly
v rozmezi od 3,06 do 3,65 (log KTJ/ml). Na pastviné se dojnice pohybuji cely den, do té
doby, nez je tieba je odpoledne znovu podojit. Pii pohlédnuti na rozdilnost mezi zimnim a
pastevnim obdobim je patrno, ze vyskyt celkového poctu mikroorganismi u testovanych
vzorkl je v souladu s tvrzenim Vyzkumného tstavu MILCOM a.s., jenz uvadi, ze pastevni

obdobi spise vice prispiva k lepsi hygiené mlécné zlazy chovanych dojnic

V pastevnim obdobi byly zaznamenany zvySené hodnoty CPM u Cervenostrakaté dojnice
na Sesté laktaci (vzorek C6) a u holStynské dojnice na Sesté laktaci (vzorek H6) byly
hodnoty kolisavé (pozorovan zvyseny nartist CPM v ¢ervnu). Vzhledem k tomu, ze vzorky
byly odebirany na dojirné, je vysvétleni mozné nalézt v pochybeni pfi odbéru vzorku (do
sterilni zkumavky se mohl dostat prach, srst, nebo bakterie z prostiedi). V mésicich

cervenec az zaii byly v pfipadé€ dojnice H6 pozorovany vyrovnané hodnoty CPM.

Holstynska dojnice na prvni laktaci (vzorek H1) méla v mésici €ervenci zvySeny celkovy
pocet mikroorganismtl, ale tato dojnice méla diagnostikovan zanét mlécné zlazy. Pti zanétu
mlécné zlazy se vzorek z postizené Ctvrté odebere ke stanoveni plivodce, veterindrnim
lIékafem. V tomto piipad€ se jednalo o patogen Staphylococcus aureus. Tento patogen byl
1éCen intramamadrni suspenzi po dobu tfech dni a jako podptrna 1écba byla vyuzZita technika

vydojovani spolecné s pouzitim chladivé masti pro zmirnéni otoku.

Cervenostrakatd dojnice na prvni laktaci (vzorek C1) méla skoro konstantni vyskyt
celkového poctu mikroorganismi v syrovém mléce, az na mésic Cerven. U tohoto mésice
je mozné, ze se jednalo o kontaminaci pii odbéru mléka do sterilni zkumavky z prostiedi,

coZ je mozné pozorovat na Obrazku €. 20.
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Obrazek ¢. 20: Vliv pastevniho obdobi na celkovy pocet mikroorganismi v syrovém
mléce.
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6.1.2 Anaerobni sporulaty

Na Obrazku €. 21 je znazornén vyskyt anaerobnich sporulatl v syrovém mléce ziskaném
v zimnim obdobi (dojnice po celou dobu ustajené). Z vysledkl je patrny zvySeny pocet
anaerobnich sporuldti v mésici bfeznu a listopadu. V mésici bfeznu byla zaznamenéana
teplota ovzdusi 5 °C, vlhkost vzduchu 90 % a zadné srazky. Jelikoz zadné dojnici nebyl
identifikovan anaerobni sporulat ve vzorcich mléka, pouze v bazénovém vzorku, je jako
nejpravdépodobnéjsi alternativou kontaminace syrového mléka ze znecisténych vemen,
coZ znamend, Ze oSetfovatelé, ktefi musi siln€ zneciSt€énd vemena umyvat dezinfek&nimi
roztoky, pochybili v procesu technologie dojeni. Nejcastéj$i pochybeni spociva
v nedostateéné hygien¢ a pfisati dojiciho zafizeni na znecisténé struky kontaminované
sporulaty z prostiedi. ['”) Zaroven je pravdépodobné zkrmeni &asti bocénich stran
jetelotravni senaze, coz vychazi z ptfedpokladd, které byly zminény v souvislosti se

zminénou literaturou Vissers a kolektiv. [1°]
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Obrazek €. 21: Vliv zimniho obdobi na vyskyt anaerobnich sporulati v syrovém mléce.
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Ackoliv v zimnim obdobi byly identifikovany anaerobni sporuldty pouze u bazénového
vzorku z biezna a listopadu, pfi pastevnim obdobi byly identifikovany sporulaty i u vzorku
syrového mléka u tiech krav, jenz zobrazuje Obrazek ¢. 22. V kvétnu se objevil anaerobni
sporulat u Cervenostrakaté dojnice na Sesté laktaci (vzorek C6) a holstynské dojnice na
prvni laktaci (vzorek H1). Pti odebirani vzorku byla zaznamenana teplota ovzdusi 24 °C a
dojnice se minimaln¢ tfi tydny jiZ pasly na Cerstvé traveé. Travni porost na louce byl Cerstvy
a zaroven byl tento mésic pozitivni ve smyslu riistu travniho porostu z diivodu cetnych a
vysokych, ale narazovych srdzek. Timto by mohlo dojit ke spéasani travniho porostu
znec€iSténého od hliny z plidy a tim se mohly sporulaty dostat do traviciho Ustroji pasoucich

se dojnic a timto procesem 1 do primarni mikroflory mléka.

Cervnovy bazénovy vzorek opét ukazuje vysoky nartist sporulatii, coZ je patrné z Obrazku
¢. 22, ovSem vzorky od sledovanych dojnic z4dny nartist neobsahovaly. V Cervnovém
odbéru byla zaznamenédna teplota ovzdusi 26 °C a 2,7 mm srazek a v souvislosti
s pastevnim obdobim by se mohlo jednat o kontaminaci ze zneciSténych strukti. Dojnice se
pasou od &asnych rannich hodin do pozdniho odpoledne. Casto ulehavaji k odpodinku a
prezvykovani do stinnych mist, kterd jsou obklopovana pii horkych dnech celym stadem.
Lucni porost timto byva ponicen a pii ulehavani dojnic na tato bahnitd mista dochazi casto
k ulpéni necistot na celém povrchu mlécné Zlazy. V souvislosti s vy$§i zaznamenanou
teplotou ovzdusi, musely dojnice ulehnout k odpocinku do stinu a vzhledem ke srazkam

musela byt tato mista vysoce vlhké a studend, coz znamena vysokou miru atraktivnosti pro
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dojnice. Dojnice vyhleddva v teplych dnech mista, kde se muze zchladit, aby jeji

organismus nepiechazel do tepelného stresu.

Cervenostrakata dojnice na prvni laktaci (vzorek C1) méla v srpnovém odbéru nartst
anaerobnich sporulatti. Obdobné také v ptipadé¢ bazénového vzorku byl identifikovan
zvySeny pocet anaerobnich sporulatli v srpnovém odbéru. Anaerobni sporulaty jsou
mikroorganismy, které za neptiznivych podminek vytvaii spory piezivajici i pasteracni
ohfev. V anaerobnim prostiedi vykli¢i a namnozi se. Neptiznivé se projevuji hlavné pii
vyrobé€ syru a trvanlivych vyrobkll uzavienych v neprodysnych obalech. Zptisobuji rozklad
mlécnych vyrobkll za doprovodu tvorby plynu. Aerobni sporulaty se ve zvySené miie
vyskytuji v nedostate¢né chlazenych pasterovanych vyrobcich (bakterie rodu Bacillus).
Bakterie maselného kvaSeni, rod Clostridium se podili na znehodnoceni mléénych
vyrobkd, a to hlavné mléka a syri. Do mléka se tyto bakterie dostavaji s necistotami, tedy
ze silné zneciSténého vemene, nebo zkrmovanim nevhodnych krmiv (zaplisnéna senaz,

20197 Tdentifikace bakteridlniho rodu Clostridium je

nebo $patné prokysana senaz). [
kultivaénimi metodami snadnd a vychazi ze skutecnosti tvorby endospor, je obligtné
anaerobni a grampozitivni. Pro stanoveni klostridii se hojné vyuziva obohacené médium
(RCA — Reinforced Clostridial Agar), které je urceno pro stanoveni celkového poctu
sporotvornych klostridii. 171 V ¢lanku od Vissers a kolektiv 1! stoji, Ze zatimco spravna
praxe chovu dojnic, v€etné pfimefené hygieny stije, krmeni a dojeni jsou nepostradatelna,
nadojené syrové mléko v poctu spor. Anaerobni bakterie jsou na farméch vSudypftitomné, a
tak se riziku kontaminace snazi kazdd farma zamezit, ale mohou ji pouze snizit. Traveni
kontaminované senaze kravskym bachorem jest¢ vice zhorSuje problémy, protoze se
zvySujici se koncentraci spor v krmeni se zvySuje koncentrace spor ve stolici a to dokonce
3 — 5x vice ve srovnani se zkrmovanim kvalitni sendZe. Takto kontaminované vykaly pfi
opétovném pouziti kontaminuji piidu, podestylku v lehacich plochéch, kterd se ptichytava
na vemeno a struky. Nakonec se spory dostanou do mléka b&hem procesu dojeni. [
Zucali a kolektiv *% provedli studii na 23 mléénych farmdach a dospéli k zavéru, Ze farmy,
které vénovaly vétsi pozornost technologii dojeni (pouzZivani rukavic, pre-dipping a
odstiikavani), ziskaly pozitivni vysledky v disledku nizSich anaerobnich sporulati

v syrovém mléce. 2!
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Obrazek €. 22: Vliv pastevniho obdobi na vyskyt anaerobnich sporulétti v syrovém mléce.
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6.1.3 Psychrotrofni mikroorganismy

V bieznu, fijnu 1 listopadu byl zjistén nejveétsi narist psychrotrofnich mikroorganismii u
bazénového vzorku, coZz je vyobrazeno na Obrazku ¢. 23. U bazénovych vzorkid byl
stanoven stejny pocet psychtrotrofnich mikroorganismt i v laboratofi analyzujici vzorky
mléka pro zpenézovani. Tyto vzorky posila mlékarna do nezavislé laboratotfe. Z faremniho
deniku byla Cerpana informace o Spatném setizeni dezinfekéniho zatizeni, a ackoliv bylo
po zjisténi vyskytu vysokého poctu psychrotrofnich mikroorganismti ihned zahajeno
patrani po piivodci, ani pfivolani servisni technici nedokézali identifikovat problém. I
prestoze byl biofilm narostly v pritokoméru obrovsky, byl zvyseny vyskyt psychrotrofil
zaznamenan jen v mésicich bieznu, ¢ervnu, zafi, fijnu a listopadu (vztaZzeno 1 na Obrazek €.
23, jenzZ je uveden v pastevnim obdobi). Obrazek ¢. 24 byl focen v listopadu 2021, pfi
nefunk¢nosti pritokoméru. Pritokomér musel byt rozebran, dokonale vyc€istén a opraven.
Nakonec byl zjistén nalez biofilmu i1 v dalSich dvou pratokomérech, ale v mensSim
mnozstvi, nez je na Obrazku ¢. 24. Po prodiskutovéani tohoto problému s odbornikem na
kalibraci pritokomért byla zjisténa pfiina vzniklého problému ve Spatném servisovani
celého dojiciho zafizeni. Tento problém byl identifikovan ve strojovné, kde je uloZzena
vyvéva, a pod regulacnim ventilem podtlaku byla nepatrna trhlina, ktera ptisavala vzduch.
Trhlina zplsobila nedostate¢né dezinfikovani pritokomérii a sbéracii mléka na konci
dojirny. V fijnu a listopadu byl stanoven pocet psychrotrofnich mikroorganisma u dojnice

C6. Tato dojnice mé vzhledem ke svému pokrocilému poctu laktaci zvétSené strukové
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kanalky, a tak se ji neseviou po vydojeni, jak by bylo optimalni. Nedokonalé uzavieni
strukového kanalku muaze zpisobovat vniknuti mikroorganismii z prostiedi dovniti struku,
posléze do celé mlééné zlazy.[*%) Kvili této indispozici ma pravdépodobné ve vétsing

odebiranych vzorkli mléka zvyseny pocet mikroorganismii.

Vyznam psychrotrofnich mikroorganismti spocivéa u chladirensky skladovanych potravin a
surovin. Jednd se vétSinou o gramnegativni oxiddza pozitivni tyCinky (Pseudomonas,
Moraxella, Serratia a Acinetobacter), které maji znaCnou proteolytickou a lipolytickou

aktivitu.['7]

Syrové mléko poskytuje vhodné prostredi pro Siroké spektrum
mikroorganismti, a to vcéetné¢ fady psychrotrofnich bakteridlnich druhti (napft.
Pseudomonas), které kontaminuji mléko béhem dojeni, nebo pti dal§im zpracovani. Podle
Serhaug a Stepaniak ! obsahuje syrové mléko pievazné gramnegativni bakterie rodu
Pseudomonas, Achromobacter, Aeromonas, Serratia, Alcaligenes a Flavobacterium spp.
Ovsem mléko odebrané z vemene cCasto neobsahuje zjistitelné psychrotrofni populace
kultivaénimi metodami. Tyto populace se postupem casu vyvijeji u veskerého syrového
mléka skladovaného v chladirenskych podminkach. Prvnim bodem pro minimalizaci
kontaminace syrového mléka je zajistit technologické postupy tak, aby bylo mléko
ziskavano za spravnych hygienickych podminek. Druhy bod je zéavisly na odpovidajici
sanitaci veSker¢ho zafizeni pro ziskdvani a skladovani chlazeného syrového mléka.
V tomto bodé je nutné zabranit uchytdvani biofilmu uvnitt dojaek (dojici zafizeni
sestavajici se ze strukovych néavleki, pulznich hadic a sbérace mléka), mlé¢nych hadicich,
trubkach a chladicich tancich. Tento biofilm se vytvaii v ptipadé nizkych koncentraci
sanitacnich prostiedkli, nebo $patné¢ nastaveného sanitaéniho programu. Pro sanitaci je
nutné stiidat kyselé a alkalické dezinfekce, nejlépe po kazdém dojeni distit rozdilnou
dezinfekci. Na farmé, kde probihal odbér je nutné po rannim dojeni spoustét sanitaci s
kyselou dezinfekci a po odpolednim dojeni spoustét sanitaci s alkalickou dezinfekeci.
Biofilm ptedstavuje riziko, jelikoz jeho usazeni v dojicim zafizeni, nebo v chladicim tanku

predstavuje kontaminaci pro jakékoliv nasledujici varky mléka. 2]
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Obrazek ¢. 23: Vliv zimniho obdobi na vyskyt psychrotrofnich mikroorganismt v syrovém

mléce.
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Obrazek ¢. 24: Narostly biofilm v pritokoméru.

Zdroj: Vlastni fotografie.

Souvislost zvySeného poctu psychrotrofnich mikroorganismii u bazénového vzorku ze
zimniho obdobi a pastevniho obdobi byla jiz uvedena v souvislosti s trhlinou v zafizeni na
dojeni pod regulacnim ventilem. Vyskyt psychrotrofii byl jasnym pochybenim servisnich

technik, kteti byli povolani k problému, jenz nedokazali po dlouhou dobu identifikovat.
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V Cervenci byl stanoven zvySeny vyskyt psychrotrofnich mikroorganismii u dojnice H1,
coZ je vyobrazeno na Obrazku ¢. 25. Tato mladd dojnice na prvni laktaci méla v mésici

¢ervenci diagnostikovany zanét mlécné zlazy.

Obrazek ¢. 25: Vliv pastevniho obdobi na vyskyt psychrotrofnich mikroorganismui

v syrovém mléce.
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6.1.4 Enterobacteriaceae

V zimnim obdobi na Obrazku ¢. 26, byl identifikovan zvySeny pocet enterobakterii
v bazénovém vzorku v mésici dubnu a fijnu a u Cervenostrakaté dojnice na prvni laktaci
v mésici bieznu (vzorek C1). Cervenostrakaté dojnici na prvni laktaci byl v mésici bfeznu
diagnostikovan velmi silny zanét v levé pfedni ctvrti mlécné zlazy. Byla pozorovéana
zména na mlécné zlaze v podobé otoku a bolestivosti. Pfi propuknuti onemocnéni je
prib&h mastitidy vzdy s vyraznymi klinickymi zménami na mlécné Zldze a dochazi i ke
zméné ve vzhledu a konzistenci mléka. Jednalo se nejprve o vlockovani, nakonec o
hnisavy a krvavy sekret. Celkovy zdravotni stav dojnice byl narusen, objevila se horecka a
nechutenstvi. Pro stanoveni 1é€by bylo nutné nejprve odebrat vzorek mléka z postizené
¢tvrti a nasledné predat veterindrnimu technikovi na kultivaci. Po 24 hodinach bylo ziejmé
z vysledkit kultivace, Ze se jednalo o zanét z prostfedi, ktery zpusobila bakterie
Escherichia coli. Po tomto zjiSténi byla zahdjena symptomatickd 1écba v podobé
intravenodzniho podani hypertonického salinického roztoku. Dal$i symptomatickou 1é€bou

se udava rozmasirovani postizené Ctvrti pii dojeni chladivou masti a ditkladné vydojovani.
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Timto se snizuje bolestivost a rozvoj zanétlivého procesu. Podéani antibiotik citlivych ke
gramnegativnim bakteriim parenterdlni formou piedstavuje prevenci nastupu sepse. °°!
Vzhledem k plemenné piislusnosti dané dojnice se zanét podafil pomoci vysSe uvedené
1écby a techniky vydojovani alespon Castecné vylécit. Nyni tato Cervenostrakatd dojnice
(vzorek C1) doji mléko pouze tfemi struky, jelikoz postizenou ¢tvrt’ bakterii Escherichia
coli jiz nebylo mozné zachranit. U tohoto typu zanétu se musi zah4jit 1éCba ihned, jelikoz
zanét postupuje velice rychle a pak neni mozné zachranit ani samotnou dojnici. Plivodcem
koliformni mastitidy je Escherichia coli, Escherichia bacter a dalsi stfevni bakterie. Do
mlécné zlazy prechazi tato bakterie pomoci kontaktu struku se znecisténou podestylkou,
nebo nedostate¢n¢ dezinfikovanym dojicim strojem. Pro dostate¢né uzavieni strukového
kanalku je nutné povrch celého struku diikladné dezinfikovat.[*”) Na farmé, kde probihal
odbér se pouziva piipravek s ndzvem Fortex Blue (Vyrobce CHRISTEYNS spol. s.r.o.)
sestavajici se z chlorhexidin glukonatu. Jednd se o modrou viskézni kapalinu, kterd se

-

uziva jako tekuty dezinfekéni piipravek pro dezinfekci mlééné zlazy po dojeni. (4!

V dubnu 2021 bylo zjisténo, Ze jeden z oSetfovatelll nedba na fadné hygienické podminky
pti ziskdavani mléka. Tento oSetfovatel nepouzival jednorazové latexové rukavice, nacez
byl na tento prestupek upozornén a fadné sankcionovan. Nepouzitim ochrannych pomucek
zpisoboval pienos necistot na povrch kize strukidi. Pfi pouzivani rukavic jsou zietelné
vidét vSechny neclistoty. Tyto nelistoty musi pfed zahdjenim odstiiki umyt a otfit
dezinfek¢nim roztokem, aby nedoSlo k rozvoji zanétl, popiipadé dalsi kontaminaci do
dojiciho zafizeni.

Obrazek €. 26: Vliv zimniho obdobi na vyskyt enterobakterii v syrovém mléce.
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Vliv pastevniho obdobi mé taktéz vliv na rozvoj koliformnich bakterii v mléce, coz je
mozné pozorovat u bazénovych vzorkii Obrazek ¢. 27. Vzhledem k poctu srazek
v Cervenci, srpnu 1 zafi dochéazelo k rychlému obristani travnatého porostu, ktery byl
pfedtim posekdn a spasen. Pravé spasani Cerstvého porostu spolu s tepelnym stresem
zpisobuje u vétSiny krav zménu stolice a timto je zapotiebi dbat na vysokou turoven
hygieny na dojirné. ZvySeny pocet koliformnich bakterii je zaznamendn pouze
v bazénovém vzorku a timto je jisté, ze ackoliv se provadéla rutinni kontrola zootechnikem
na dojirn€, bylo mléko kontaminovano zneciSténou strukovou gumou. Pii pozorovani
prichozich krav na dojirnu bylo patrné znecisténi praveé prijmem, a to jak pfi nastupu, tak
v dojicim stani. V tomto piipadé¢ se objevi fekalni znecisténi na vSech nejblizsich
pfedmétech, kolem kterych dojnice prochazela a vzhledem k vodnatéjsi konzistenci stolice
se kapénky s pfitomnymi bakteriemi rozptyli do SirSiho okoli nez pfi husté konzistenci.
Oplachovani znecisténych mist musi probihat dle zavedenych faremnich postuptli, aby
nedochazelo k sekundarni kontaminaci pfi rozptyleni kapének vody s fekaliemi.[! Postup
je jednoduchy, ale je tfeba ho ptisn¢ dodrzovat. Nejprve se musi oplachovat dojici stani
(spodni cast zahrnujici zem), az poté oplachovat dojici stroj spole¢né s hadicemi. Po
oplachovani vodou se doporucuje provést dezinfekce roztokem kyseliny peroxyoctové
(15%), kterd nevykazuje Zadny rezidualni efekt. Rozkldda se na neSkodné komponenty
(voda, oxid uhli¢ity a kyslik), coz znamend, Ze nevznikaji Zadna rezidua v mléce. Je rovnéz
Setrna k Zivotnimu prostfedi a piedstavuje tak spravnou volbu pro ekologické farmy. [??]
Ackoliv se dbalo zvySené hygienické pozornosti, presto bylo identifikovano zvySené
mnozstvi koliformnich bakterii v bazénovych vzorcich. Nejednou moznou alternativou pro
vysvétleni zvySeného poctu koliformnich bakterii v bazénovém vzorku je nedodrZeni
spravného postupu oplachu dojiciho stani a stroji. Pro nejefektivné;si snizeni kontaminace
mléka by se mélo po zaméstnancich vyzadovat spravné provedeni ptredepsanych postupii

prace a zaroven kontrolovat, zda se tyto postupy neustale dodrzuji.

Bazénovy vzorek obsahoval zvySeny pocet enterobakterii nejen v zimnim, ale i
v pastevnim obdobi na Obrazku €. 27. Mésice duben, Cervenec, srpen zaii i fijen byly
z hlediska kvality mléka zpohledu odbératele velice Spatné, jelikoZz mlékarna dba na
nejvyssi moznou Cistotou syrového mléka pro vyrobu syrt. Koliformni bakterie zptisobu;i
pfi vyrobé syrii polotvrdych a tvrdych ¢asné dufeni, coZ je velmi vazna vada, ktera se miize

projevit jiz pfi lisovani, nebo soleni. Chut' syrii byva nasladld a zdroven nepiijemné
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pachne, coZ je zplisobeno pravé rozvojem koliformnich bakterii, jenz zkvasuji laktozu. (4%

Do celedi Enterobacteriaceae se fadi aerobni a fakultativné anaerobni gramnegativni rovné
tyCinky se zaoblenymi konci. Mikroorganismy z Celedi Enterobacteriaceae fermentuji
glukézu s tvorbou kyseliny, plynu a vykazuji negativni oxiddzovou reakci. Dalsi d€leni
celedé je na zakladé jejich schopnosti zkvasovani laktozy a tim se déli na laktdza pozitivni

(koliformni bakterie) a laktoza negativni druhy (salmonely a shigely). [!”]

Obrazek €. 27: Vliv pastevniho obdobi na vyskyt enterobakterii v syrovém mléce.
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6.1.5 Bakterie mlééného kvaSeni

Holstynské dojnici na Sesté laktaci (vzorek H6) byl v mésici bifeznu a dubnu zaznamenan
vyskyt mezofilnich bakterii mlééného kvaseni, jenz dokazuje Obrazek ¢&. 28.
Cervenostrakaté dojnici na prvni laktaci (vzorek C1) byl zaznamenan v mésici bfeznu
vyskyt mezofilnich bakterii mlééného kvaseni, coz vyobrazuje Obrazek ¢. 28. Bazénovy
vzorek obsahoval v celém zimnim obdobi mezofilni bakterie mlééného kvaseni, coz je
mozZné pozorovat na Obrazku €. 28. Vzhledem k pouzitému MRS agaru bylo mozné
pomoci morfologickych znakl zjistit, Ze se jednd o kolonie laktobacilll. Jsou okrouhlé,
pravidelné a hladké s charakteristickym kyselym zapachem. ¥ V syrovém mléce u
analyzovanych krav a bazénového vzorku byl zjistén zvySeny pocet laktobacill, které
posiluji obranu imunitniho systému a zachovavaji funk¢nost stievni bakterialni flory.
Ptestoze byl zjistén zvySeny pocet laktobacilii v syrovém mléce, tak po pasteraci syrového

mléka v mlékarné€ se enzymy laktobacilli deaktivuji.
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Laktobacily se mohou vyskytovat vsyrovém mléce, které se prodava v mléénych
automatech pfimo na farmach. Nicmén¢ miZze obsahovat také jiné mikroorganismy, které
jsou pii pasteraci deaktivovany a po spravném provedeni tepelného oSetieni tak
nepiedstavuji riziko pro spotiebitele. Pfi prodeji syrového mléka z automatd jsou kupujici
upozornéni pokyny umisténymi na automatu. Upozornéni se tykd nutnosti tepelného
osetieni mléka pied jeho konzumaci a to prevaienim.!'*! Cerstvé nadojené mléko od kravy
ma bezesporu vybornou nutricni hodnotu. Je vSak zdsadni ze strany kupujiciho zajistit také
jeho zdravotni nezdvadnost pied samotnou konzumaci. Mnoho spotiebitelii ovSem
upozornéni o prevareni nerespektuje a tim mezi nimi vznikaji ¢asto prijmova a stfevni
onemocnéni jako jsou kampylobakteriozy, salmoneldzy a jiné alimentarni onemocnéni. !

Obréazek ¢. 28: Vliv zimniho obdobi na pocet mezofilnich bakterii mlééného kvaSeni
v syrovém mléce.
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Obrazek ¢. 29: Vliv pastevniho obdobi na pocet mezofilnich bakterii mlé¢ného kvaSeni

v syrovém mléce.
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Cervenostrakatd dojnice na Sesté laktaci méla v mésici kvétnu a Cervenci identifikovan

vyskyt laktobacilii v syrovém mléce, jenz zobrazuje Obrazek ¢. 29.

Holstynskd dojnice na prvni laktaci mé¢la obsah laktobacilii v syrovém mléce pouze
v mésici kvétnu. Bazénovy vzorek obsahoval laktobacily ve vSech sledovanych mésicich.
V srpnu nebyl identifikovan vyskyt zadnych bakterii mlééného kvaseni na pidé MRS
jelikoz doslo ke znehodnoceni misek plisni u bazénovych vzorkt. Co se tyka vzorku

ostatnich dojnic, nebyl zaznamenén nartist zadnych kolonii. (4!

Bakterie mlé¢ného kvaseni jsou tradi€né pouZivany pro fermentaci potravin a krmiv a jsou
vSeobecné povazovany za prospéSné mikroorganismy. Bakterie mlééného kvaseni maji
predev§im technologickou funkci, ktera souvisi se schopnosti pfeménit substraty
(sacharidy, bilkoviny a lipidy) na metabolity ovliviiyjici chut’, vlini a konzistenci potravin.
Maji protektivni a probiotickou funkci. Protektivni funkce je spojena s produkci
antimikrobidlné aktivnich metaboliti (organické kyseliny, diacetyl, acetaldehyd,
bakteriociny atd.) kde zvySuje bezpeCnost potravin a prodluzuje jejich trvanlivost.
Probiotickéd funkce vyplyva z aktivit bakterii mlééného kvaSeni (chemickeé, biochemické a
mikrobiologické povahy) jejichZ vysledkem je pozitivni plsobeni na zdravotni stav lidi 1
zvitat. Termin ,,bakterie mlééného kvaseni* se zacal pouzivat pro bakterie srazejici mléko.
Na zaklad¢ postupného rozSiteni znalosti o vlastnostech bakterii mlééného kvasSeni se
vyrazné¢ roz$ifil pocet rodi. Mezi tyto se ftadi napiiklad laktokoky, enterokoky,

streptokoky, leukonostoky, pediokoky atd. NejvyznamnéjSim rodem jsou laktobacily,
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grampozitivni nesporulujici, nepohyblivé ty€inky vyskytujici se v palisadach ¢i fetizceich.

Jsou nutriéné naro¢né, fakultativné anaerobni ¢i mikroaerofilni. (43
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7 ZAVER
Cilem diplomové prace bylo sledovat a vyhodnotit stanovované vzorky, které byly

odebirany od ptedem urcenych dojnic a v souvislosti s pozorovanymi faktory vyhodnotit,

zda mé ro¢ni obdobi, plemeno dojnice a pocet laktaci vliv na mikrobiologii mléka.

Pti stanovovani celkového poctu mikroorganismi bylo zjisténo, Ze nejvétsi souvislost se
zvySenym celkovym poctem mikroorganismit mél pocet laktaci dojnice. Star§i dojnice
(vzorek C6) s ochablymi strukovymi svéra¢i méla vysoké celkové pocty mikroorganismi,
na rozdil od mladé holstynské dojnice (vzorek H1), kterd ma strukové svérace stale vitalni,
jelikoZ nejsou namdhény dojicimi stroji v takovém rozsahu, jako u dojnice s vyS$Sim
poctem laktaci. Pouze v mésici Cervenci byl zaznamendn vysoky narist kolonii u vzorku
H1, jelikoz tato dojnice onemocnéla zanétem mlécné zlazy. Mikrobiologické parametry
bazénovych vzorkd byly nejvyssi mirou ovlivnény hygienou dojeni a dodrzovanim
spravnych postupti pro ziskdvani mléka. Jejich celkovy pocet mikroorganismii byl

kolisavy.

Pti stanovovani anaerobnich sporulati bylo zjisténo, ze Cervenostrakatd dojnice na Sesté
laktaci (vzorek C6) spolecné s holStynskou dojnici na prvni laktaci (vzorek H1) mély
v pastevnim obdobi nejvyssi poCty téchto mikroorganismill. Tyto po¢ty mikroorganismu
byly zvySené v souvislosti se spasanim Cerstvé travy potiisnéné zeminou z divodu cetnych
a narazovych srazek. Anaerobni sporulaty se vyskytuji hlavné v nekvalitni senazi (zejména
v bocich sendzni jamy), tim dochézi k traveni sporulati kravskym bachorem a tim dochazi
ke zvySovani koncentrace spor ve stolici. Tyto vykaly pak kontaminuji plidu (hnojenim) a
podestylku, jenz se pfichytdvd na vemena a struky. Hygienou dojeni je pak moZné

sporulaty pouze eliminovat, nikoliv zneskodnit.

U psychrotrofnich mikroorganismi byl stanoven vysoky vyskyt u bazénovych vzorkl
v disledku Spatného sefizeni sanitaéniho zafizeni. lhned po vysokych vyskytech
zaznamenanych v akreditované laboratofi bylo zahdjeno patrani po plvodci, avSak ani
servisni technici specializovani na opravu a udrzbu dojiren nebyli schopni identifikovat
problém. Po kalibraci pritokoméri jinym servisnim technikem byla zjiSténa nepatrna
trhlina pod regulacnim ventilem. Trhlina pfisavala vzduch a tim padem dochézelo
k nedostate¢né sanitaci (slaby tlak vody) celého dojiciho zatfizeni a naslednému vzniku

biofilmu v pratokomérech.
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Enterobakterie v mléce vypovidaji o fekdlnim znecisténi syrového mléka, coz bylo
stanoveno praveé v bazénovych vzorcich. Zvysené pocty byly stanoveny u Cervenostrakaté
dojnice na prvni laktaci (vzorek Cl) a to z divodu mastitidy. U této dojnice byl
diagnostikovan zanét mlééné zlazy patogenem Escherichia coli. Pokud se okamzité zahaji
u této mastitidy symptomaticka 1écba, je vyssi mira pravdépodobnosti, Ze se dojnice vyléci.
Pokud by doslo k podcenéni zanétu mohlo by dojit k thynu. Pro dostatecné uzavieni
strukového kandlku je nutné dodrzovat spravné hygienické postupy na dojirné a také
faremni postupy (po podojeni musi jit dojnice ke krmisti a vénovat se krmeni, nikoliv jit

lezet do postylky).

Zavérem je nutné podotknout, ze pastevni obdobi ma jisté pozitivni vliv na mikrobialni
kvalitu mléka. Vys§i pocet laktaci ma vzhledem k namahavosti strukli negativni vliv na
mikrobiologii mléka, a to zdivodu priniku nezadoucich mikroorganismi do struku
(neuzavie se dokonale strukovy kanalek), potazmo do celé mlécné Zzlazy. Plemenna
prislusnost dojnice se na mikrobiologii mléka neprojevila, jediny rozdil mezi témito

dojnicemi je v uZzitkovosti.
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