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Legislativni a normativni podklady

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se
stanovi obecné zdsady a poZadavky potravinového prava, zrizuje se
Evropsky Urad pro bezpecnost potravin a stanovni postupy tykajici se
bezpecnosti potravin

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené
potravin

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) C¢.
853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienické
predpisy pro potraviny ZivoéiSného puvodu

zména - Narizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006

Narizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny ve znéni pozdéjsich predpisi



Legislativni a normativni podklady

Zdkon &. 110/1997 Sb., zdkon o potravindch a tabdkovych vyrobcich a
o zméné a doplnéni nek‘rer'ych souvisejicich zdkondi

Zakon ¢. 166/1999 Sb., zdkon o veterindrni péci a o zméné nékterych
souvisejicich zdkont

Vyhlaska MZe 289/2007 Sb., o veterindrnich a
hygienickych pozadavcich na Fivo&isné produkty, které
nejsou upraveny primo pouzitelnymi predpisy ES

Vyhlaska MZe 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlécne vyr'obky mrazené krémy a jedlé
tuky a oleje ve znéni pozdéjSich predpisu

CSN 57 0529 Syrové kravské mléko pro mlékarenske
oSetreni a zpracovani



Narizeni Komise (ES)
¢. 1662/2006

B




Syrove mléko

je tekutina vyluCovana mléénymi Zlazami
zvirat s mlécnou uzitkovosti 3 az 5 dni po porodu,
kterd je bohata na protilatky a minerdly a
predchdzi produkci syrového mléka.

je mléko produkované sekreci mlécneé
Zlazy hospodarskych zvirat, které nebylo zahrato na
teplotu vice nez 40 °C nebo podrobeno jinéemu
oSetreni se srovnatelnym dcinkem.



Syrove mléko

+ 2zadny priznak nakazlivé nemoci prenosné mlékem na
cloveka

+ dobry zdravotni stav (I infekce mocovych cest,
enteritidy, horecky, mastitidy)

- Zranéni vemene

+ nepovolené latky Ci pripravky
- ochranné |huty

- bruceldoza
- tuberkuloza



Syrove mléko

po nadojeni musi byt co nejrychleji zchlazeno
na teplotu maximdlné 8 °C pri dennim svozu ¢i 6 °C
pri obdennim svozu. Chlazeni musi byt dokonceno do
3 hodin od zacatku dojeni.

musi byt skladovdno oddélené od mléka a
ihned zchlazeno na teplotu nejvySe 8 °C je-li svoz
provddén kazdy den. Neni-li svazeno denné potom
na teplotu nejvyse 6 °C nebo zmrazeno.



Kriteria pro syrové mléko

CPM < 100 000 KTJ/ml

(klouzavy geometricky primér za 2 mésice, min. 2 vzorky za mésic)
Pocet somatickych bunék < 400 000 v 1 ml

(klouzavy geometricky primér za 3 mésice, min. 1 vzorek za mésic)

CPM < 1 500 000 KTJ/ml
(klouzavy geometricky primér za 2 mésice, min. 2 vzorky za mésic)

CPM < 500 000 KTJ/ml - vyrobky ze syrového mléka

(klouzavy geometricky primér za 2 mésice, min. 2 vzorky za mésic)



Geometricky prumér

X1.X2.X3....Xn



Celkovy pocet mikroorganismu

Celkovy pocet mikroorganismi (CPM) predstavuje
pocet mezofilnich aerobnich a fakultativné
anaerobnich mlkr'oor'gamsmu které rostou na
neselektivnich, ale nutricné bohatych pudach pri
teploté 30 °C po dobu 72 hodin.

Vyznam CPM

+ informace o zdravotnim stavu mlécné zlazy
informace o dodrzovani hygienickych postupu a

zdsad pri jeho ziskavani




Kriteria pro syrové mléko

11

VYHLASKA
ze dne 19. ledna 2015,
kterou se méni vyhlaska ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich

na zivocisné produkty, které nejsou upraveny primo pnuiitglnjmi predpisy Evropskych spolecenstvi,
ve znéni vyhlasky ¢. 61/2009 Sb.

”§ 13a wPriloha & 6 k vyhlasce ¢
Rozsah a limity vySetfovani syrového mléka
e zjiseeni pr‘f“m“th‘_,pf‘mge”mc,h_ ) ROZSAH A LIMITY VYSETROVANI SYROVEHO MLEKA
mikroorganismi ohrozujicich zdravi lidi KE ZJISTENI PRITOMNOSTI PATOGENNICH MIKROORGANISMU

: - P OHROZUJICICH ZDRAVI LIDI
Chovatel, ktery prodiva syrové mléko podle
,) ) - il ) . — - " S R —_— - >
§ 27a odst. 1 pism. e) zakona, zajisti vySetieni syro — L
vého mléka na pritomnost patogennich mikroorga-
i " G g e , it Staphylococcus aurcus 500 KTJ/1ml
nismu ohrozujicich zdravi lidi uvedenych v priloze

(1%

¢. 6 k této vyhlasce.“.

primy prodej syrového mléka



Kriteria pro syrové mléko

Pocet psychrotrofnich MO do 50 000 KTJ/ml
Pocet termorezistentnich MO do 2 000 KTJ/ml
PocCet koliformnich bakterii nejvySe 1 000 KTJ/ml
Sporotvorné anaerobni bakterie v 0,1 ml - test
negativni
zrusena, ale stale uzitecna ©

nesmi presahovat maximdlni limity
rezidui povolené narizenim Rady (EHS) 2377/1990
(plati pro jednotlivé latky i celkovy obsah rezidui antibiotik)



Narizeni komise (ES) ¢.
2073/2005
o mikrobiologickych kriteriich pro
potraviny
ve znéni pozdéjsSich predpisu




Interpretace
mikrobiologickych kriterii

2.2 Mldko

a miéend vrobiy

piidbarsy laodme e~ 1S ao

— ST
Limity (%) \nalytickd rofe T —— Dol
Kategorie potravin Mikroorganismy —) AHIRUCRAE Fize, na nid se kritérium vzaahuje pateiny prapade tevdasupicich
o M rencni metoda (%) vsledka
221 Pasterizované miéko a dalsi | Enterobacteria- 5/ml 15O 21528-1 | konee virobniho procesu kontrola acinnosti tepelného
pasierizované tekuté mléené | ceac ofetfeni a prevence opélovng
vyrobky (%) kontaminace, jakor i jakost]
surovin
200 vyrobené 7 tepelne | I coli () 2 100 K1)/ 1000 KTljg 150 v takovém okamziku behem | zlepseni hygieny  vyroby
ofetiendho mléka i epelng 16649-1 ncho | wrobniho  procesu, kdy  se | a vybéru surovin
odelfene syrovathy 2 prepoklidd  nejvyssi  pocet
bakterii E. coli (%)
223 Sfry wvyrobené ze syroviho | Koagulizopos- 2 101 KT)g 105 K1)Jg EN/ISO 6888-2 | v takovém okamziku beéhem zlepsent  hywieny  vyroly
miéka tval  stafylo- yrobnfho  procesu, kdy  se | a vybéru surovin; pokud jsou
koky piepoklidd neivvasi noder crafie.




1. Kriteria bezpecnosti potravin

Potraviny urdené Kk primé spotrebé, které
podporuji rust L. monocytogenes, jiné nez pro
kojence a pro zvlastni Iécebné dcely

* m = nepritomnost ve 25 g - pred tim nez
potravina  opusti  bezprostredni  kontrolu
provozovatele potravindrského podniku, ktery i
vyrobil

- m = 100 KTJ/g - produkty uvedené na trh
behem doby udrznosh




1. Kriteria bezpecnosti potravin

Potraviny urdené k primé spoTFebé které
nepodporuji rlst L. monocytogenes, jiné nez pro
kojence a pro zvldstni |éZebné dcely

m = 100 KTJ/g - produkty uvedené na trh
béhem doby udrznosti

vyrobky s pH < 4,4 nebo aw < 0,92
vyrobky s pH < 5,0 a aw < 0,94
vyrobKy s dobou udrZnosti pod 5 dni



1. Kriteria bezpecnosti potravin

+ syry, maslo a smetana vyrobené ze syrového
mléka nebo mléka, které bylo podrobeno nizsimu
tepelnému oSetreni nez pasteraci

+ suSené mléko a susend syrovdtka

- zmrzlina, vyjma vyrobku, u nichZ vyrobni proces
nebo sloZeni vyrobku vylouci riziko salmonel

* m = nepritomnost ve 25 g - produkty uvedené na
trh béhem doby ddrznosti



1. Kriteria bezpecnosti potravin

+ syry, suSené mléko a susend syrovatka podle

kriterii pro  koagulazopozitivni  stafylokoky
(stanoveno > 10° KTJ.g™!)

* m = neprokdzany ve 25 g - produkty uvedené na
trh béhem doby uddrznosti



2. Kriteria hygieny vyrobniho
procesu

- pasterizované mléko, pasterizované tekuté
mlécné vyrobky

+ suSené mléko susSend syrovdtka

+ zmrzlina a mrazené mlécné dezerty

+ syry z tepelné oSetreného mléka ¢i syrovatky

+ mdslo a smetana vyrobené ze syrového mléka
nebo mléka tepelné oSetreného < pasteraci



2. Kriteria hygieny vyrobniho
procesu

* syry vyrobené ze syrového mléka

-+ syry vyrobené z mléka tepelné oSetreného <
pasteraci

+ zrajici syry vyrobené z pasterizovaného mléka Ci
syrovatky

* nezrajici mekké syry vyrobené z
pasterizovaného mléka ¢i syrovatky



Mikrobiologie syrového mléka
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Hlavni zdroje kontaminace
syrového mléka
Mléko v parenchymu mlécné Zlazy je u zdravych

dojnic prakticky sterilni (pFi aseptickém odbéru
obsahuje velmi maly poéet mikroorganisma).

° 4 [ 4 '
Kontaminace syrového mileka ‘h N

F

“

g

primarni (dojnice)

sekundarni (prostredi, technologie jeni)T



Zdroje mikrobialni kontaminace
syrového mléka

Dojidi Vzduch
koliformni bakterie streptokoky
Salmonella spp. mikrokoky
Enterococcus spp. koryneformni bakterie
Staphylococcus spp. Bacifius spp.
kvasinky a plisné
MIléend ilaza Faeces
Streptococcus spp. Escherichia coli
Micrococcus spp. Staphylococcus spp.
Corynebacterium spp. Listeria spp.
Mycobacterium spp.
Salmonella spp.

Voda

koliformni bakterie
Pseudomonas spp.
karyneformni bakterie

Krmivo ED) ~§_‘-3 Pada Podestylka Dojici zafizeni Povrch vemene a strukd
Clostridium spp. Clostridium spp. Clostridium spp.  Micrococcus spp. Micracoceus spp.
Listeria spp. Baciltus spp. Bacillus spp. streptokoky Staphylococcus spp.
Bacillus spp. Pseudomonas spp.  Klebsiella spp. Bacillus spp. Enterococcus spp.
bakterie mlééného kvadeni Mycobacterium spp. koliformni bakterie Bacitius spp.

kvasinky a plisné




Primarni kontaminace syrového
mléka

Prestup mikroorganismu z krevniho obéhu
(u zdravych zvirat zanedbatelné)

Kontaminace pri pruchodu strukovym kanalkem

(prvni striky 103-105 KTJ.ml-!, dale 10-15 %, pri aseptickém
dojeni ziskdme po oddéleni prvnich striki mléko s CPM 102-
103 KTJ.ml-1)

Proto lll oddojeni prvnich strikd + vizudlni kontrola
Onemocnéni mlécné zldzy - mastitis
(Str. agalactiae, St. aureus, méné cCasto Str. uberis, Str.

dysgalactiae, E. coli, L. monocytogenes, atd.; Kklinickd
mastitida - 108 KTJ.ml-!, subklinicka 104 - 10° KTJ.ml-1)



Sekunddrni kontaminace syrového
miéka

typicka kozni mikroflora a bakterie pochazejici
ze zbytki mléka, podestylky, vykalld, pudy

nebo vody (psychrotrofni, termorezistentni, sporotvorne,
koliformni)

pastva a volné ustdjeni x vazné ustdjeni
toaleta vemene pred dojenim

sporotvorné MO (podestylka, seno, suché krmiva, prach)

Dnes dojeni v uzavreném okruhu - kontaminace mozZnd jen
vzduchem prisavanym do dojiciho potrubi nebo vzduchem
nasdtym pri skopnuti strukovych ndsadcd



Sekunddrni kontaminace syrového
miéka

pouze pitna voda

rizikem jsou individudlni zdroje (psychrotrofni MO,
koliformni bakterie, pseudomonddy, pripadné i patogenni MO)

vliv na MB, ale i F-CH parametry mléka
luéni a pastevni porosty (horskeé), lucni seno
- nekvalitni silaz, zneciSténé okopaniny,

zaplesnivélé Ci nahnilé krmivo (koliformni bakterie,
sporotvorné MO, plisné)



Sekundarni kontaminace syrového
mléka

riziko prenosu strevnich patogeni od osob s
klinickymi priznaky i bacilonosicu

pasivni prenos ze zdroju, kterych se pri praci
dotykaji (vykaly zneisténd mlééné #ldza)

hnisavé procesy na kuzi (Staphylococcus aureus)

W zdravotni prikaz, cisty pracovni odév, osobni hygiena




Sekunddrni kontaminace syrového
miéka

velmi zavazny zdroj kontaminace
prevence: dukladna sanitace

necus'ro'ry (Spatné (istitelnd mista - ventily, spoje,
popraskané gumy strukovych ndsadci)

usazenmy mléka (zivné puda pro rozvoj MO, ochrana
pred (¢inky des. prostredki, biofilmy)

prevence: pravidelnd vyména filtri

neéistoty zachycené na filtru se v tfepléem mléce rychle
rozpousti a tlakem v potrubi dochazi k jejich protlacovani pres
filtry - mléko za filtrem je vice kontaminovadno



http://milanf.ic.cz/im0.gif

Mikroorganismy syrovéeho mléka

<10%
Yeasts Moulds
30-99%
Pseudomonas Micrococcus
<10% E. coli Staphylococcus

Baciilus
<10%
Clostridium

Lactobaciflus
Strepfococcus

Corynebacterium

, \ Lacfococcus
Microbacterium

<10% 0-50%




Mikroorganismy syroveho mléka

- rody Streptococcus, Lactococcus, Leuconostoc,
Pediococcus, Lactobacillus, Bifidobacterium

- primarné z luénich porostu, sekund. z prostredi
* homo- Ci heterofermentativni rozklad laktozy

- jsou prevazné mezofilni, vhodnym zchlazenim se
jejich Cinnost omezi, pod 5 °C se nemnozi

- samovolné kysnuti mléka



http://www.institut-rosell-lallemand.com/uploads/images/souches/lactobacillus-R52_big.jpg

Mikroorganismy syroveho mléka

Vyznam BMK

+ pri  nedostatecnéem ¢Ci pomalém zchlazeni —
samovolné kysnuti mléka (zvysend titracni kyselost,
nakyslé aroma a chut’)

- Cisté mlékarské kultury - vyuziti pri vyrobé
fermentovanych mléénych vyrobku




Mikroorganismy syrového mléka

- rast pri teplotach 2-7 °C bez ohledu na rustové
optimum

- 6- nesporulujici tycinky rodu Pseudomonas (20-
70 %), Alcaligenes, Flavobacter, Aeromonas,
Achromobacter, atd.

- zdrojem muZe byt voda, krmivo, prach, vykaly
nebo dojici a Uchovné zarizeni

- 10-75 % CPM
* mnoZeni zadvisi na teploté chlazeni mléka —» 5 °C
- produkce termostabilnich lipdz a proteaz




Mikroorganismy syroveho mléka

* MO prezivajici pasteraci mléka
- rody Enterococcus, Micrococcus, Microbacterium
» aerobni a anaerobni sporotvorné mikroorganismy

. x

¥

i ’

1‘. ol +'I'
™ W

a) bakterie rodu Bacillus

* B. licheniformis, B. circulans, B. .sub f///s B cereus
(psychrotrofni kmeny), atd. ‘Y =

+ spory jsou obsaZeny v pude a prachu, mohou byt na
povrchu vemene a struku (102-105)

+ po vykliceni spor — produkce lipaz a protedz



http://www.microbelibrary.org/microbelibrary/files/ccImages/Articleimages/Chamberlain/Bacillus subtilis spores fig1.jpg

Mikroorganismy syrového mléka

b) bakterie rodu Clostridium

- C. butyricum, C. tyrobutyricum, C. sporogenes

- spory jsou obsaZeny v pudé, zneéisténém krmivu,
nekvalitnich silazich - GIT — vykaly do stdjového
postredi — povrch mlécné zlazy — mléko

- pozdni _dureni syrd



http://www.ciriscience.org/thumbimage.php?id=157

Mikroorganismy syroveho mléka

+ aerobni a fakultativné anaerobni, G-, oxidadza-,
nesporulujici tycinky fermentujici laktozu s tvorbou
kyseliny a plynu

- rody Citrobacter,  Enterobacter,  Escherichia,
Klebsiella, Proteus aj.

- indikdtory fekdlni kontaminace a hygieny ziskavani
mléka

- prezivaji a mnozi se ve vlhkém prostredi, zbytcich
vody a mléka

- &asné dureni syri, podil na tvorbé biogennich amint




Patogenni mikroorganismy
v syrovéem mléce

Staphylococcus aureus

Listeria monocytogenes

Bacillus cereus

patogenni kmeny £. coli - STEC
Salmonella spp.

Brucella melitensis, Brucella abortus, Campylobacter spp.
Yersinia enterocolitica, Shigella spp., Citrobacter freundii

Corynebaterium ulcerans, Mycobacterium tuberculosis,
Mycobacterium  paratuberculosis,  Coxiella  burnetti,
kvasinky, plisne, viry, protozoa, atd.



Vliv MO na zakladni slozky mléka

- optimdini teplota 20 °C, ale produkuji je i
psychrotrofni MO
* termorezistentni, ¢astecné odolné i k UHT

- nékteré MO Stépi celé bilkoviny (Pseudomonas,
Bacillus, Serratia), jiné odbourdvaji nizSi bilkovinné
slozky (Escherichia, Proteus)

Vady zpusobené proteolytickou aktivitou MO
+ postihuji pasterované i UHT mléko
- gelovaténi, horknuti, neistdé chut’ a viné mléka



Vliv MO na zakladni slozky mléka

- optimdlni teplota 20 °C, aktivni i pri nizkych
teplotdach, produkovdny i psychrotrofnimi MO
 termorezistentni (vice produkované psychrotrofy)

* lipolyza mlééneho tuku vede ke zvysené produkci
volnych mastnych kyselin

* Pseudomonas fluorescens, P. fragi, Flavobacter,
Proteus, Bacillus, Clostridium, plisne

Vady zpusobené lipolytickou aktivitou MO
- vznik cizich vani a chuti mléka

. 3luklé (MK C,-Cy)

- neCistda, horka, mydlova (MK C,5-C;,)



Vliv MO na zakladni slozky mléka

- rozklad sacharidi — etanol, organické kyseliny, CO,
a H,O
Clostridium, Bacillus, kvasinky a plisné

+ propionibakterie, bakterie mlééného kvaseni

Cerstvé nadojené mléko obsahuje prirozené
, které pomahaji branit mnoZzeni MO a zistavaji aktivni
0,5 az 4 hodiny po nadojeni:
-+ Ig, lysozym (6+ bakterie), laktoferin, fagocyty,
laktoperoxidazovy systém (citlivéjsi 6- bakterie)

Existence téchto obrannych mechanismi vSak nemuze
nahradit tepelné osetreni mléka.



Zmeny mikroflory syroveho
mléka po nadojeni

zdvisi na:
+ dobé zahadjeni chlazeni mléka po nadojeni
» stupné ochlazeni mléka

- dobé uchovavani chlazenéeho mléka

- bakterie mleéného kvaseni

Zejména na:

+ psychrotrofni bakterie



Zmény mikroflory syrového mléka
po nadojeni

ne vice nez 10 °C zchlazeni na maximalné 6 °C



Zajisténi bezpecnosti mléka

Mléko dodavané do mlékaren je (cinné tepelné
oSetreno:

. pasferaci (devitalizace vegetativnich forem MO a snizeni
poctu spor)

* UHT procesem Ci sterilaci (eliminace spor)

- V pripadé ndkupu syrového mléka primo od
vyrobce prechdzi zodpovédnost za tepelné
oSetreni mléka, a tim omezeni rizik spojenych s
jeho konzumaci, primo a vyhradné na
spotrebitele.




Tepelné osetreni mléka

je kombinace teploty a doby pusobeni
zdhrevu, kterd omezuje mnozstvi nezddoucich MO,
zajiStuje zdravotni nezdvadnost a prodluzuje
trvanlivost mléka a mléénych vyrobki.

Zdakladni zpusoby tepelného osSetreni mléka jsou:
+ (termizace - neni plnohodnotné oSetrent)

* pasterace

- sterilace

- UHT osetreni




Mikrobiologie termizovaného
mléka a mléénych vyrobku



http://images.google.cz/imgres?imgurl=http://sendvic.gdi.cz/2007/fototeam//teamfoto_132.jpg&imgrefurl=http://sendvic.gdi.cz/2007/index.php%3Fwhat%3Dfotolist&usg=__ePTaEizET9YLAiv73DbN8lcH0qc=&h=135&w=141&sz=7&hl=cs&start=7&itbs=1&tbnid=6wrIQeD08DkyhM:&tbnh=90&tbnw=94&prev=/images%3Fq%3Dtermix%26hl%3Dcs%26gbv%3D2%26ndsp%3D20%26tbs%3Disch:1

Mikrobiologie termizovaného miléka

je tepelny zdhrev mléka na 57-68 °C s
vydrzi nejméné 15 sekund. Takto oSetrené mléko Ize
uchovavat pri teploté pod 7 °C po dobu 3 dnd.

* redukuje pocet MO nejvyse o 95 %
* nezarucCi devitalizace Mycobacterium tuberculosis a
méné termorezistentnich patogennich MO

» urychluje kliceni spor (B. cereus).

Termizované mléko nasledné osetreno
pasteraci.



Mikrobiologie termizovanych
mléénych vyrobku

+ Mlécné vyrobky se termizuji pri teplotdch az do

80 °C.

+ Termizace se provddi po ukonceni kysaciho
procesu a pred balenim.

+ Jejim dcelem je potlaceni nebo zastaveni aktivity
pritomné mlécné mikroflory.



Mikrobiologie konzumniho mléka
a smetany

ol



Mikrobiologie pasterovaného mléka

je zakladni tepelné osetreni mléka, které
zarucuje jeho zdravotni nezdvadnost, primérenou
trvanlivost a technologickou pouzitelnost, pri
zachovani jeho Dbiologickych a technologickych
vlastnosti.

- devitalizuje M. tuberculosis a dalSi patogenni
mikroorganismy (vegetativni bunky)

+ devitalizuje vétsina saprofytickych MO
- vesmés uchovavaji puvodni fyzikalni, chemické,
vyZivové a senzorické vlastnosti mléka



Mikrobiologie pasterovaného mléka
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Mikroorganismy pasterovanéeho

mléeka

Mikroorganismy v pasterovaném mléce pochadzi ze

a)

b)

termorezistentni MO, které prezily pasteraci
(vegetativni bunky, spory, mohou prezivat i nékteré
bakteriofagy),

MO rekontaminujici mléko po pasteraci (predeviim G-
tycinky).

nedodrZeni pasteracniho rezimu
smiseni syrového a pasterovaného mléka
postpasteracni kontaminace (biofilmy, pracovnici)




Mikroorganismy pasterovaneho
miéka

* anaerobni sporotvorné mikroorganismy v mléce
nerostou

- aerobni sporotvorné mikroorganismy (B. cereus, B.
pumilus, B. licheniformis, B. subtilis, atd.). Bacillus
cereus zpusobuje sladké sraZeni mléka, germinace
spor je aktivovdna pasteraci a tvorbou para-A-
kaseinu, vliv ma i redukce privodni mikroflory.

+ nesporotvorné mikroorganismy (rody Micrococcus,
Streptococcus, Microbacterium, Enterococcus)



Mikroorganismy pasterovanéeho
miéka

rekontaminace mléka po pasteraci

rody Pseudomonas, Aeromonas, Flavobacterium,
Alcaligenes

proteolytické a lipolytické vlastnosti, chut'ové vady
mléeka (ovocna, zatuchla, horka, hnilobna),
tdhlovitost Ci vysrdzeni mléka

indikdtor rekontaminace mléka po pasteraci,
pasterace je spolehlivé eliminuje



Mikroorganismy pasterovanéeho
miéka

- enzymy psychrotrofnich bakterii nejsou pasteraci

inaktivovany (proteazy, lipdzy, fosfolipaza C), vysoka
pasterace snizuje jejich aktivitu priumérné o 40 %

- Cinnosti enzymu dochdzi ke smyslovym zméndm
pasterovaného mléka



Mikrobiologie pasterované smetany

je tekuty mlécny vyrobek s obsahem tuku
nejméné hmotnostnich 10 % ziskany fyzikalni
separaci (odstredénim) z mléka. Nasleduje jeji
tepelné oSetreni a dprava obsahu tuku. Finalni
vyrobky se déli dle obsahu tuku.

Zastoupeni MO je podobné jako u mléka, nezddouci
jsou zejmeéna sporotvorné MO a mikrobidlni enzymy.

Smetana se pasteruje pri _teplotach 90-95 °C.
Obsahuje vice MO nez odstredéné mléko
(koncentrace pri odstredovdni) a zvySeny obsah tuku
snizuje prechod tepla ohr‘lvcmym médiem.

Cilem pasterace je mimo jiné inaktivace enzymd -
nativnich lipdz a peroxidaz.



Mikroorganismy pas’rer;_gva;\e <.
smetany 7 @ s2e ¥

koliformni bakterie (hygiena provozu) e, @

proteolytické MO (horkd chut’ - rozklad bilkovin na
peptony a peptidy)

psychrotrofni MO (rod Pseudomonas - zmény chuti)

kvasinky (druhy schopné rozkladat laktéozu - rody
Torulopsis, Candida)

aerobni sporotvorné MO (B. cereus - sladké srdzeni
a horknuti smetany, B. licheniformis, B. subtilis, B.
coagulans)



Mikrobiologie trvanliveho mléka

pFedstavu]jg kratkodobé zahrati neprerusovaného
proudu mléka na vysokou teplotu (min. 135 °C po
primérenou dobu, obecné 135-142 °C) s naslednym
prudkym ochlazenim na teplotu mistnosti a
ase chlvmv,pln%nlm a balenim do nepruhlednych
gli)‘% ui50 PEnpade smetany a smetanovych kremu na

mléka ¢ci mlécnych vyrobki je tepelné oSetreni
neprimym zahrevem v hermeticky uzavrenych obalech
na_teplotu nad 100 °C po dobu nutnou ke splnéni
pozadavku na mikrobiologickou nezavadnost.



Mikrobiologie trvanliveho mléka

Na kaZeni trvanlivého mléka se podili predevsim
Ackoli nezavadnost mléka do urcite

miry souvisi s poca'recnl kontaminaci, bézné se v

syrovém mléce velké mnozstvi spor nevysky’rUJe

PFi vyrobé trvanlivého mléka se predpoklada snizeni
poctu Zivych spor v suroviné o 8 logaritmickych radu.

Termorezistence spér jednotlivych sporotvornych MO
je rozdilnd. Spéry klostridii jsou obecné méne odolné
nez spory bacilu.



Mikrobiologie trvanliveho mléka

nedostatecnad sterilizace mléka (vétsi X spor)

rekontaminace mléka po tepelném oSetreni primo ve
sterilizacnim zarizeni (termorezistentni MO - napr.
enterokoky)

kontaminace mléka pri plnéni a baleni
netésnost svaru oball

v o

DalSi pricinou zmén trvanlivého mléka mohou byt

, které jsou

termorezistentni a pusobi hlenovaténi a rozklad
bilkovin a tukd.



Kontrola trvanliveho mleka

Termostatickd zkouska:
inkubace pri 30 °C po dobu 15 dni nebo pri 55 °C po
dobu 7 dni
po ukonceni inkubace se provede mikrobiologicke
vySetreni

- vyrobek musi zustat mikrobiologicky stabilni




Mikrobiologie suseného mléka
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Zakladni ddaje

je mléecny vyrobek v prasku
ziskany susenim mléka plnotucéného, odtucneného,
¢dstecné odtucnéného, smetany nebo jejich smési, s
obsahem vody nejvySe 5 % hmotnostnich.

Susenim se odebiré z vyrobku voda, aktivita vody
vyrobku klesa (kritickd hodnota pro rist MO je a,
0,7: v suseném mléce a, = 0,3 - 0,2).

Trvanlivost susenych mlécnych vyrobki je zarucena
pouze procesem suseni.

PFi suSeni se nejednd o _sterilizaci, cCinek fe v
podstate pasteracni, muzZe dojit 'k  subletdlnimu
poSkozeni mikroorganismu (patogeny).




Mikrobiologie suseného mléeka

Mikroorganismy v suSenim mléce pochdzi ze dvou
zdroju:

sporotvorné bakterie (8. cereus)
nesporotvorné termorezistentni MO (napr. enterokoky)

Staphylococcus aureus

salmonely

Enterobacteriaceae, koliformni b., E. coli
Cronobacter sakazakii

plisné, kvasinky (Aspergillus, Penicillium, Rhizopus,
Cladosporidium, atd.)



Mikrobialni kazeni suseného mléka

suSeni mléka preziva pouze omezeny pocet
mikroorganismu (vliv technologie)

ke kazeni dochazi pri zvysSeni a, prasku (absorbce
vzdusné vlhkosti) pri dlouhodobém skladovani

Problematika rekonstituce suseného mlékal




Rust a preZivani patogenu v suseném
mléce
« celosvétové vysoky pocet ndkaz - pouziti k vyzive
kojencl a malych déti
- obvykle postpasteracni kontaminace patogeny (x
subletdlni poskozenti)

- patogeny nerostou (¥ a,), ale preZivaji po dlouhou
dobu

« Salmonella spp.

« 5. aureus a stafylokokové enterotoxiny
- L. monocytogenes

«  Bacillus spp.

* Cronobacter sakazakii

« mykotoxiny (aflatoxin M1)



Mikrobiologie zahusténych
mléénych vyrobku
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Zakladni udaje

je slazeny nebo neslazeny

mléény vyrobek ziskany casteénym odparenim vody
ze smetany nebo mleka, do kterého muze byt
pridano susené mléko ¢i smetana v mnozstvi
neprevysujicim 25 7% celkového obsahu susiny

vyrobku.

Trvanlivosti je u_ zahusténych ] mlécnych
vyrobku dosazeno pouze tepelnym
(sterilizaci).

U . zahuSténych mléénych vyrobki je
trvanlivost zarucena pouze :

Zagfl'%né mlécné vyrobky se skladuji pri teplotach do



Mikrobiologie slazenych ZMV

V zahusténych slazenych vyrobcich se vyskytuji
predevSim mikroorganismy schopné sndset

: mikrokoky, stafylokoky, sporulaty,
kvasinky a plisné.

Mikrobiologickd jakost je dale ovlivnéna



Vady slazenych ZMV

- Produkce plynu je zplsobena kvasinkami rodu
Torulopsis a Saccharomyces, zridka koliformnimi
bakteriemi (poruseni technologické kaznée).

* Houstnuti je doprovazeno nakyslou chuti a syrovym
zapachem, zpusobuy je mikrokoky a sporulujici MO
svoji proteolytickou Cinnosti.

* Nardst plisni na povrchu mléka je pozorovin u déle
skladovanych vyrobku (Penicillium, Aspergillus), je
doprovazen srdzenim kaseinu.

+ Vady chuti - ovocnd, kvasnicni, horkd, zatuchla.




Mikrobiologie neslazenych ZMV

Technologii vyroby neslazenych ZMV prezivayji
pouze nekteré spory. Nejcastéji se jednd o
zastupce rodu Bacillus - B. licheniformis, B.
coagulans, B. subtilis, B. macerans.

Ke kontaminaci nesporulujicimi MO muze dojit
Zzejména pri netésnosti obalu, kdy je vyrobek
kontaminovan chladici vodou po sterilizaci.



Mikrobialni kazeni neslazenych ZMV

Bacillus stearothermophillus, B. licheniformis, B.
coagulans, - kyselé srazeni, syrova chut’ a vuné

B. subtilis - sladké srazeni, nahnédla barva, horka
9 o ~
chut’ a vune

Clostridium spp. - velmi zridka

sekunddrni kontaminace po sterilizaci - Sirokeé
spektrum druhi MO, ruzné projevy



Rust a prezivani patogenu v ZMV
obecné malo rizikové potraviny
L. monocytogenes (zejména pri skladovani pri 7 °C)

u slazenych ZMV je casta kontaminace sporami
Clostridium butyricum, Cl. perfringens — 1 a,
brani germinaci

S. aureus a stafylokokove enterotoxiny - a, 0,85
se blizi rustovému minimu, toxiny produkovany
nejsou, v neslazenych Jako dusledek sekundarni
kontaminace






Zakladni ddaje

je mlécny vyrobek obsahujici vyhradné mlécny
tuk ve formé emulze vody a tuku.

je maslo do 20 dnu od data vyroby,

pak maslo skladované nejdéle 24

mésici od data vyroby pri teplotach -18 °C a
nizSich.

X

je mléény vyrobek ze zakysané

smetany, obohaceny susenym mlékem nebo

podmaslim, obsahujici nejméné 31 % mlécného tuku.



Mikrobiologie masla

- sporulujici, termorezistentni,
psychrotrofni MO (enzymy): pri odstredovani
prechdzi vétsi podil MO do smetany (103-10%)

- vétsina MO prechadzi do podmasli, cast je
vyplavena praci vodou a ¢ast zahnétena do masla

- odstranuje vodu a podmasli, kapénky
podmasli rovnomérné rozptylené v celé hmoté a co
nejmensi (do 10 um témér sterilni)

- mozny vyznamny zdroj neZddoucich MO
(koliformni, psychrotrofni MO - P. fluorescens, P.
fragi, P. putrefaciens) — pitna voda



Mikrobiologie masla

- plisné (rody &Geotrichum,
Cladosporidium -  zbytky mléka;  Penicillium,
Aspergillus, Mucor, Fusarium, atd.)

- ochrana pred svétlem,
vysychdnim,  pristupem  vzduchu, kontaminaci:
sporulujici bakterie a plisné



Rust MO v masle

- velikost, obsah zivin, koncentrace metabolitu

* rekontaminace z praci vody

- plisné - pronikdni hyf tukovymi prepazkami do
sousednich kapének, rust i v tukové fazi

+ sladka x polozakysana smetana

- chlazeni & mrazeni . a
- pristup kysliku


http://www.labuznik.com/images/articles/!200304275.jpg

Mikrobialni kazeni masla

Bakterialni kazeni

« prilezitostny vyskyt

« skvrny na povrchu (Shewanella putrefaciens, Ps.
putrefaciens,  Flavobacterium spp.), cCernani

povrchu (Ps.  nigrificans), senzorické zmény
(proteolytické MO), lipolyza (Micrococcus spp.)

Kazeni plisnémi
« Castéjsi nez bakteridlni
« diskolorace a skvrny na povrchu (rody Penicillium,

Aspergillus, Cladosporium, Mucor, Geotrichum,
Alternaria, Rhizopus)

« kvasinky - lipolytické druhy (Rhodotorula spp.,
Ccandida lipolytica, rody Torulopsis a Cryptococcus)



Rust a prezivani patogenu v masle

pasterace smetany a fyzikdlné chemické vlastnosti
masla inhibuji ridst patogenu

alimentarni onemocnéni jsou velmi vzdcne

zachycena onemocnéni zpusobena S. aureus,
Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni,
mykotoxiny (aflatoxin M1)






Zakladni ddaje

je mlécny vyrobek ziskany
kysanim mléka, smetany, podmadsli nebo jejich smési
za pouziti mikroorganismu, tepelné neoSetreny po
kysacim procesu.

Ochucené kysané mlécné vyrobky mohou obsahovat
nejvysSe 30 % hmotnostnich ochucujici slozky.

Kysané mlécné vyrobky nesmi byt tepelné oSetreny -
musi obsahovat Zivé mikroorganismy!




Druhy zivych MO v kysanych MV

Tabulka 4 - Druhy Zivych mikroorganismu v kysanych mléénych vyrobcich

mezofilni,pfip. termofilni kultury bakterii
mlééného kvaseni

Druh vyrobku Pouzité mikroorganismy Miécna
mikrofiora
vyrobkuv1g
Acidofilni miéko Lactobacillus acidophilus a dalsi 10°

Lactobacilus acidophilus

laktézu Kluyveromyces marxianus i
nezkvas$ujicich laktozu Sacharomyces
unisporus, Sacharomyces cerevisiae,
Sacharomyces exignus a dale Leuconostoc,
Lactococcus a Aerobacter, rostouci ve
vzajemném spolecenstvi

Jogurty*) protosymbioticka smés Streptococcus 107
salivarius subsp. thermophilus a Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus

Kysané mléko, monokultury nebo smésné kultury bakterii 10°

vé. smetanového | mlééného kvaseni

zakysu, podmasli

a kysané smetany

Kefir zékys pfipraveny z kefirovych zm, jehoz bakterie
mikroflora se sklada z kvasinek zkvas$ujicich miééného

kvaseni 10° a kvasinky 10°

Kefirové miéko

zékys skladajici se z kvasinkovych kultur rodu
Kluyveromyces, Torulopsis nebo Candida
valida a mezofilnich a termofilnich kultur
bakterii mié&ného kvadeni v symbioze

bakterie
miééného
kvageni 10° a kvasinky 10°

Kysany mlécny
vyrobek s bifido-
kulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci s mezofilnimi
a termofilnimi bakteriemi miécného kvadeni

10°
bifidobakterie
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Lactobacillus bulgaricus



Probiotické kysané MV

+ Jogurtova kultura je doplnéna o
bakterii.

- Do vyrobklu pridavaji substraty podporujici rust,
prezivani a  aktivitu  probiotickych  bakterii
oznacované jako . Jednd se o oligo- a
polysacharidy (napr. inulin, oligofruktoza), peptidy,
bilkoviny a lipidy.



Probiotické bakterialni kultury

Jednd se o (strevo) pro

lidsky organismus zcela neskodné.

V mléce se mnozi velmi pomalu, pridavaji se pred

zranim nebo v jeho pr'ubehu v takovém mnozstvi, aby
i bez pomnozeni dosahly min. 106 KTJ.ml-1.

Maji na kvantitativni i kvalitativni slozeni
strevni mikroflory a osidleni strev, potlacuji
choroboplodné bakterie ve streve, zlepsu ji frekvenci
stolice, predpoklada se, ze s‘hmuluy imunitni systém
a_ snizuji hladinu cholesterolu. Antikancerogenni
dcinek je diskutovan.



Probiotické bakterialni kultury

Tab. 10.6
Zname a komer¢ne pristupné bakteridlne kmene oznacované ako probiotikd

m Probiotické kmene baktérii m firma
Lactobacillus acidophilus La 1 Nestlé
Lactobacillus acidophilus 1-1 Mona
Lactobacillus acidophilus CH5 Chr. Hansen
Lactobacillus acidophilus NCFB 1748 Arla
Lactobacillus casei G6 Valio
Lactobacillus casei Shirota Yakult
Lactobacillus reuteri BioGaia
Lactobacillus rhamnosus GG Valio
Enterococcus faecium M 74 Mediapharm
Lactobacillus lactis L1A Norrmejerier
Bifidobacterium sp. BB12 Chr. Hansen

Bifidobacterium longum BB536 Morinaga — Wiesby




Probiotické bakterialni kultury

Lactobacillus casei Bifidobacterium breve



Mikrobiologie kysanych MV

Jogurty (42-45°C, 2,5-3,5
hod.) jsou z mikrobiologického hlediska bezpecne
bak‘rer'le pritomné v mléce prezivaji, ale nemnozi
se.

Pri (30-35 °C, 16-18 hod.) mohou
mezofilni bakterie rust, ale ke konci zrdni se
ie\;uch pocet snizuje (iCinek nizSich MK). Nélez
oliformnich bakterii poukazuje na kontaminaci.

snasi kyselé prostredi i nizSi teploty,
pri fermentaci se dobre mnozi. Zdrojem nejcasteji
byva ovocnd slozka (Candida spp., Saccharomyces
cerevisiae, Kluyveromyces fragilis).




Mikrobialni kazeni kysanych MV

Bakterialni kazeni

mdlo pravdépodobné (pasterace, CMK, | pH,
chlazent)

bakterie mlécného kvaseni a jejich enzymy mohou
zpusobit chut'ové vady - horka (jogurt), syrova,
kovova (kysana syrovdtka)

koliformni bakterie pusobi plynatost vyrobku
kontaminace sporami Bacillus cereus se projevuje

po jejich vykliceni tvorbou proteinaz — sladké
srazeni, nesouvisla srazenina, chut'ove zmény



Mikrobialni kazeni kysanych MV

Kazeni kvasinkami

* rostou acidotolerantni  psychrotrofni fermentativni
kvasinky, az na vyjimky nefermentuji laktozu

* hlavné pridavek sacharozy, ovoce, Cokolady, prichuti,
atd., minoritné i sekundérni kontaminace

. r‘ody Candida, Saccharomyces, Pichia, Rhodotorula,
Kluyveromyces, Torulopsis

Kazeni plisnémi
« rust acidotolerantnich plisni omezen pritomnosti O, (na
povrchu vyrobku)

 rody Mucor, Aspergillus, Rhizopus, Alternaria,
Penicillium

Kvasinky a plisné zpusobi radu senzorickych vad - chut' a
vune kvasnicna, alkoholovd, plesniva, zatuchla, mdla.



Rust a prezivani patogenu v KMV

inhibice rlstu a prezivani patogeni - | pH,
organické kyseliny, bakteriociny, CMK

alimentarni onemocnéni jsou velmi vzdcne

Listeria monocytogenes (muze prezivat)

E. coli 0157 - VTEC vice acidotolerantni nez
bézné E. coli, nizka ID - potencialni riziko, ale
zatim nepotvrzen (pouze studie)

S. aureus (doloZzeno, pridavek cukru)
cl. botulinum (dolozeno, liskové orisSky)
B. cereus (pri pomaléem poklesu pH)
mykotoxiny (aflatoxiny)



Mikrobiologie syru




Zakladni ddaje

Syr je mlécny vyrobek vyrobeny vysrazenim
mlécné bilkoviny z mléka pusobemm syridla nebo
jinych vhodnych koagulacnich Einidel, prokysanim
a oddélenim podilu syrovatky.

je nezrajici syr tepelné neoSetreny po
prokysani.

je nezrajici syr ziskany kyselym srdzenim,

které prevlada nad srazenim pomoci syridla.
je syr, u kterého po prokysani doslo k

dalSim biochemickym a fyzikalnim procesum.
je syr, ktery byl tepelné upraven

(minimalné 80 °C) za pridavku tavicich soli.



Mikrobiologie syru

+ kvalitni syrové mléko, bez RIL, priznivy pomér
obsahu bilkovin k poméru tuku, obsah vdpniku
CPM ne vice nez 10°/ml

- termostabilni enzymy
(Setrna pasterace), degradace kaseinu, zluknuti
tuku — zména organoleptickych vlastnosti a
vytéznosti syra
- pasteraci niceny, kontaminace
- predevsim anaerobni sporuldty



Mikrobiologie syru

+ termorezistentni mikroorganismy (mikrokoky,
enterokoky, korynebakterie, sporulaty)

+ postpasteracni kontaminace (koliformni bakterie)

(zakladni smetanova)
v mnhozstvi 0,5-1,5 %, dle druhu
vyrdbéného syra, — tvorba kyseliny
mlécné — snizeni pH — optimalni pH pro syreni,
odluéovani syrovatky, potladeni riustu patogent



Mikrobiologie syru

- Syreni probiha pri teploté 29-34 °C po ruzné
dlouhou dobu, mléko musi byt béhem syreni v
klidu, aby se syrenina netristila.

* K pomnozZeni nezadoucich MO (napr. i S. aureus)
muze dgjit na pocatku syreni, nez dojde k
rozvoji CMK.

+ obraceni, krdjeni, drobeni na zrna, promichavani
zrna, dosouseni, dohrivani (38-40 °c x 50-56 °C)

* uvolnovani syrovatky, podpora Cinnosti BMK



Mikrobiologie syru

* odstranéni prebytecné syrovatky odkapem nebo
lisovanim, teplota optimdlni pro cinnost
zakysovych kultur

» pozor na pomnozZeni plynotvornych bakterii (KB)

» ovlivni chut’ vyrobku,

* podporuje pr'ubeh synereze (stahovani srazeniny,
uvolnovani syrovatky),

* shizuje obsah vody, a, a zvysuje koncentraci
NaCl,



Mikrobiologie syru

- ovliviuje aktivitu enzymu syridla, aktivitu kulturni
mikroflory, potlacuje rozvoj nezddouci mikroflory,
reguluje fermentaci zbytkové laktozy a tim hodnotu
pH v mladém syru

- vliv na MO je ruzny - Lactococcus lactis 4 %, L.
cremoris 2 %, nezadouci mikroflora je citliva x E.
coli inhibuje az 12 % NaCl, citliva je plisen
Geotrichum candidum naopak odolné jsou kvasinky a
mikrokoky.

* kvalita solné lazné - cerstva lazen je prakticky
sterilni, znecisténi kousky syra a MO, odolné -
kvasinky r. Torulopsis, mikrokoky, koliformni
bakterie.



Mikrobiologie syru

- zajiS$t'uje typickou chut’, vini a konzistenci syra,
- dochazi ke zménam laktozy, bilkovin, tuki a ML
(viz chemie potravin)

* laktéza vyuzivand BMK je malo dosazitelna pro MO
kazeni (kvasinky, C/. tyrobutyricum, CI. butyricum,
Cl. sporogenes),

* anaerobni prostredi uvnitt syra ohranicuje aktivitu
kvasinek a plisni smérem k povrchu,

+ pH 5,3-4,5 nechradni syry pred nezadoucimi plisnémi
a kvasinkami (na/:r'. Mucor, Aspergillus,
Cladosporidium, Penicillium).



Mikroorganismy zrani

zakysové bakterie mlééného kvaseni
nezakysové bakterie mlécného kvaseni

propionové bakterie
bakterie syrového mazu
uSlechtilé plisné
kvasinky




Mlékarskeé kultury

- syry ementalského typu
+ kyselina propionova, vitamin B,

K\/]
S 25
/\%)

- mlééné kvasinky se pouzZivaji pri vyrobé masla, syru
rokfortského typu, syru zrajicich pod mazem,
kefiru, kumysu



Dalsi mlékarske kultury

Plisnové kultury
- uplatnéni pri zrani sladkych i kyselych syr
+ proteolytické a lipolytické vlastnosti

Penicillium rogueforti Penicillium camemberti



Vady prirodnich syru

- vzdusné plisné, plesnivéni povrchu syru

* napr. rody Penicillium, Fusarium, Mucor,
Aspergillus, Cladosporidium

- plastické folie, konzervacni latky

» povrchova vlhkost, solné lazné
* napr. rody Candida, Kluyveromyces, Geotrichum

+ tvorba CO, a alkoholu — kvasnicna chut’,
nakysla wvune, rozklad tuku — zlukla chut’,
ovocha chut’ a vuné



Vady prirodnich syru

- Casné dureni syrd - koliformni bakterie
(Enterobacter aerogenes, E. coli, 10 KTJ.g!),
syry s nizko dohrivanou syreninou

- pozdni dureni syrd - syry s vysokodohrivanou
syreninou, C/. tyrobutyricum

- rdzové prstence, hnédé a Eervené skvrny, bilé
skvrny



Rust a preZivani patogenu v syrech

casté pripady
technologie vyroby (pgsterace suroviny, I pH,
teplota skladovdni, a,, CMK, obsah NaCl)

Listeria monocytogenes

EPEC, EHEC

Salmonella spp.

Staphylococcus aureus

Clostridium botulinum

dalsi B. cereus, Campylobacter spp., Shigella spp.

mykotoxiny (aflatoxiny, kyselina cyklopiazonova -
P. camembertii)

biogenni aminy (tyramin, histamin)



Mikrobiologie tavenych syru

- smés syrd + tavici soli - zdhrev 80-85 °C po
dobu 5 minut
+ devitalizace prakticky vSech MO vyjimkou spor

- kvalitni surovina

+ prichute

- obal

- klostridie - sSelest (nadzdvizeni hlinikové folie,
ktera potom v prstech Selesti) a dureni
tavenych syru



Konec predndsky




