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ABSTRACT

Cilem studie bylo zhodnoceni vybranych mikrobiobdgich parametr owtiho miéka z pohledu
bezpeénosti potravin. Vzorky byly odebirany na ekologideéms v Ceské republice. Byly hodnoceny
nasledujici mikrobiologické ukazatele: celkovyc¢eb mikroorganism (CPM), p@&et bakteriiceledi
Enterobacteriaceaepacet Staphylococcus aureupcet Listeria monocytogeneprikaz Salmonella
spp. Pozadawin sowasné platné legislativy (Niaeni komise (ES§. 1662/2006) nevyha@o 24 %
vzorki syrového oviho mléka, u kterych byl ipkraten limit celkového p&u mikroorganism
(1,5.16 KTJ.mrY). Nadlimitni pdty bakterii deledi Enterobacteriaceaebyly u 45 % vzork
pasterovaného ¢tho mléka (<1 KTJ.mt dle n&izeni komise (ES§. 1441/2007). Zadny ze vzark
pasterovaného &iho mléka nesplnil poZadavky STN 57 0510 pro CPMimalng 10° KTJ.mI*. Na
zaklad ziskanych vysledk bylo vyrobci doportieno zlepSeni hygieny dojeni a Uprava teplotnich
acasovych paramalmpasterace.
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UvoD

Cilem studie bylo zhodnoceni vybranych mikrobiotdgich paramefr owiho mléka z pohledu
bezpeénosti potravin. K laboratornim analyzam byly powaizorky syrového a pasterovanéhaion
mléka z ekologické farmy €eské republice. Q¥ mléko se zpravidla zpracovavéimo na farnd na
ov¢i syr, nasledny prodej se usktitaje tzv. ze dvora nebo ve vybranych mistech tri¢ai Sledovani
zdravotni nezavadnosti ndliych vyrobki tohoto druhu je nezbytné vzhledem k moZznému vyskyt
patogennich mikroorganisif{Samarzija et al., 2009).

MATERIAL A METODIKA

Celkem bylo odebrano 21 vzdrlsyrového a 20 vzotkpasterovaného ¢iho mléka na ekologické
farmé, kde je chovano fiblizn¢ 70 kusi bahnic (Kizenky plemen Lacaune, Vychodofriské ovce
a Zuslechiné valasky). Po celou dobu sledovani bylairatai v dobrém zdravotnim stavu. Dojeni
probihalo stroja dvakrat den& Dojici z&izeni scekarnou tvéila otocna ploSina s automatickou fixaci
zvifat a davkovanim krmiva, konvové dojicitizeeni se déma dojicimi soupravami a hydraulickym
pulsatorem. Rmeérny nadoj mléka na jedno dojeni byl asi 35 |. @glbazénovych vzork syrového

a pasterovaného mléka byly proeay v pravidelnych intervalech od &wa dotijna 2008. Pasterace
probihala v souladu s poZadavkyif¢ani komise (ESJ. 1662/2006 nizkou teplotou po dlouhou dobu,
tj. nejmérg 63 °C po dobu 30 minut. Vzorky byly ihned zchlagem teplotu 6 °C a v izataim boxu
pievezeny do laboratte.

Zakladni zpracovani vzoik bylo provedeno dleCSN ISO 7218. Byly hodnoceny nésledujici
mikrobiologické ukazatele: celkovy pet mikroorganismi (CSN ISO 4833), piet bakterii celedi
EnterobacteriaceaéCSN 1SO 21528-2), peet Staphylococcus aurey§ SN EN ISO 6888-1), pet
Listeria monocytogeng€ SN EN 1SO 11290-2), pkaz Salmonellaspp. CSN EN I1SO 6579).

VYSLEDKY A DISKUSE

Vybér sledovanych mikrobiologickych parametsyl proveden na zakladozadavik sowasné platné

legislativy a pozadavk Slovenské technické normy (STN) 57 0510¢i@vmlieko, ktera byla zvolena
z divodu absenc€SN zangtené na danou problematiku.

V piipact syrového oviho mléka (Tabc. 1) n&izeni komise (ES). 1662/2006 uvadi limitni hodnotou
pro celkovy obsah mikroorganisnCPM) 1,5.16 KTJ.mr*. Hodnoty CPM se u vySevanych vzork
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pohybovaly v rozmezi 7,1.10 >3,0.16 KTJ.mI*, z toho 5 vzork (24 %) bylo nevyhovuijicich. Stejny
pocet vzorki nevyhowl pozadavkm STN, kde limit pro CPM je 2,0.8&TJ.ml™.

Staphylococcus aureusyl detekovan u 14 vzoik(67 %) syrového aitho mléka, dva zéthto vzorki
(9,5 %) gekraeily limit stanoveny STN préstaphylococcus aureygiz Tab.¢. 1). Na vyskyiS. aureus
v syrovém o¥im mléce poukazuji idalSi prace (Dudrikova et &B99; Muehlherr et al., 2003).
Bautista et al. (1988) uvadi, Zze az 81,8 % kin®naureuszolovanych z o¥iho mléka ma schopnost
produkovat stafylokokové enterotoxiny (SEs),casgji SEC. Mnohé kmeny S. aureusnohou
tvorit biofilmy, které se stavaji dalsim zdrojem kontaate mléka (Cucarella et al., 2004).

Tabulka 1 Syrové o¢i mléko — mikroorganismy a jejich limity

Predpis Mikroorganismy Limit Patet
(KTJ.mIY) | nevyhovuijicich
vzorki

Natizeni. CPM 1,5.16 5 (24 %)

¢.1662/2006

STN 570510 | CPM 2,0.16 5 (24 %)
Staphylococcus| 1,0.10 2 (9,5 %)
aureus

Pasterované @ mléko (Tabg. 2) jako potravina wena k pimé spotele ma stanoven limit v i&zeni
komise (ES)&. 1441/2007 proListeria monocytogened®® KTJ.ml*, kterému vyhosly vSechny
vySetované vzorky. Dalsim limitem je pet bakteriiceledi Enterobacteriacea¢<l KTJ.ml%). Pokud
je z veSkerého mléka na fatmeyroben o¥i syr a brynza, nefize byt 45 % vzonk s vySSimi poty
bakterii¢celedi Enterobacteriaceagiz (Tab¢. 2) posuzovano jako potravina nevyhovujici poZzadav
naizeni komise (ES§. 1441/2007, protoze se jedna o vyrobeteny k dalSimu zpracovani a na ty se
dané kritérium nevztahuje.

Nezbytnost kontroly &innosti tepelného odenni a prevence éfvné kontaminace, jakoZ ijakosti
surovin potvrzuje fekraeni maximalni hodnoty CPM (3KTJ.mf*) dané STN 57 0510 u vSech
vySetovanych vzork pasterovaného ¢iho mléka. PoZzadavkn této normy na néfgomnost salmonel
ve 25 ml mléka vyhasly vSechny vzorky, peet Staphylococcus aureuss.10t KTJ.mi byl prekrasen

u jednoho vzorku (5 %).

Tabulka 2 Pasterované @ mléko — mikroorganismy a jejich limity

Predpis Mikroorganismy Limit Patet
(KTJ.mIY) | nevyhovuijicich
vzorki
Natizeni Listeria 10° 0 (0 %)
¢.1441/2007 monocytogenes
¢. <1 9 (45 %)
Enterobacteriaceaet
STN 57 0510 CPM 10 20 (100 %)

r. Salmonellaspp. Ove25g| 0(0%)
Staphylococcus <5,0.16 |1 (5 %)

aureus
*kritérium se nevztahuje na vyrobkydené k dalSimu zpracovani

ZAV ER

PoZzadavikim sowasné platné legislativy (Niaeni komise (ES). 1662/2006) nevyha@o 24 % vzork
syrového oviho mléka, u kterych byl ipkraten limit celkového p&tu mikroorganism (1,5.16
KTJ.mMM). Nadlimitni paty bakterii eledi Enterobacteriaceadyly u 45 % vzorfi pasterovaného
ovéiho mléka (<1 KTJ.mt dle n&izeni komise (ES§. 1441/2007). Zadny ze vzdrkpasterovaného
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ovéiho mléka nesplnil pozadavky STN 570510 pro CPMimaine 10° KTJ.mI™. Vysledky této studie
ukazuji, Ze syrové a pasterovan&iomléko mohou byt z mikrobiologického hlediska paienalré
rizikovymi surovinami, proto je nezbytné iv prvaef¢ dodrZzovat systém spravné vyrobni praxe
a principy HACCP. Na zakladziskanych vysledkbylo vyrobci doportieno zlepSeni hygieny dojeni a
Uprava teplotnich &asovych paramatrpasterace.
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