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ABSTRAKT

Cilem této bakalarské prace bylo posoudit jakost mléka z mléénych automatu.
Posuzovany byly jakostni a mikrobiologické ukazatele syrového kravského mléka ze
dvou farem, jedné z JihoCeského kraje a druhé z Plzenského kraje. Porovnavana byla
také mikrobiologicka kvalita syrového mléka z mléénych automatl dodavaného do
automatd jihoCeskou farmou s pasterovanym mlékem z mléénych automatl farmy
z Plzefského kraje. Hodnocenym mikrobiologickym ukazatelem byly celkové podcty
mikroorganismu. Vysledky byly porovnany jak z hlediska zdravotni nezavadnosti dle
hygienickych pozadavkll a legislativnich norem, tak s dostupnymi vysledky
laboratornich testu syrového kravského mléka z mléénych automatd. Vysledné hodnoty
u vSech analyzovanych vzorkud splfiovaly hygienické normy. U vzajemného porovnani
syrového a Setrné pasterovaného mléka z mléénych automatd byly u pasterovaného
miléka zjistény 5x niz§i primérné hodnoty celkového pocCtu mikroorganismu.
Mikrobiologicka kvalita syrového miléka z mléénych automatl byla srovnatelna s

dostupnymi vysledky studii jinych autora.

Klicova slova: mlééné automaty, jakost mléka, mikrobiologicka kvalita mléka,

pasterace, celkovy pocet mikroorganismu (CPM), pocet somatickych bunék (PSB)

ABSTRACT

The aim of this work was to assess the quality of milk from vending machines. The
quality and microbiological characteristics of raw cow’s milk from two farms were
assessed; one from the South Bohemia Region and one from the Pilsen Region. The
microbiological quality of raw milk from vending machines and of pasteurized milk from
vending machines were also compared. The total humber of microorganisms was
evaluated as a microbiological indicator. The results were compared in terms of health
and hygiene requirements according to legal standards and with available results of
laboratory tests of raw cow’s milk from vending machines. The values of all analyzed
samples meet sanitary standards. In the comparison of raw and gently pasteurized milk
from vending machines, it was found that pasteurized milk has, on average, five times
lower the total number of microorganisms. Microbiological quality of raw milk from
vending machines was comparable with the available results of studies of other

authors.

Keywords: vending machines, milk quality, microbiological quality, pasteurization,

total bacteria count, somatic cell count
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1 UvVOoD

Mlé€né automaty se v soulasné dobé stavaji jednou z nejucinnéjSich forem
takzvaného prodeje ze dvora. Téméf vSechny mlé¢né automaty, které byly do roku
2010 v Ceské republice zprovoznény, nabizeji syrové kravské mléko. Syrové mléko k
pfimému prodeji musi splhiovat veterinarni poZadavky, které jsou totozné s poZadavky
na mléko uréené k mlékarenskému oSetfeni a zpracovani.

Zarukou zdravotni nezavadnosti mléka je jeho tepelné oSetfeni v mlékarné. Pfi ném
dochazi jak ke zni¢eni choroboplodnych mikroorganismu, tak i k mirnému snizeni
obsahu vitamind, ale obsah a kvalita bilkovin a také mnozstvi vapniku se neméni. Pfed
konzumaci syrového mléka z mlééného automatu je nutné jeho tepelné oSetfeni. Pri
tom muze na jedné strané dojit k vétSim ztratam vitamind, na druhé strané vsak jsou
eliminovany choroboplodné zarodky, které mohou byt pfi€inou zdravotnich problémd.
Z tohoto dlivodu stale fada potencialnich zakaznik( mlé&nych automatl dava prednost
zpracovanim. Prodej Setrné pasterovaného mléka z mlééného automatu je moznosti,
jak vyhovét tomuto pozadavku zakazniku. | kdyz je u pasterovaného miéka zniCena
pasteraci vétSina mikroorganismd, pfi prodeji z mlééného automatu zde existuje
moznost sekundarni kontaminace pfi pInéni mléka, pfepravé, vydeji mliéka z automatu
¢i opétovny narust mikroorganismu béhem skladovani mléka v mlééném automatu.

Cilem této prace je porovnani jakostnich a mikrobiologickych ukazatel(l syrového
kravského mléka ze dvou farem, jedné z JihoCeského a druhé z Plzefiského kraje.
Porovnavana byla také mikrobiologicka kvalita syrového mléka z mléénych automatu
dodavaného jihoCeskou farmou s pasterovanym mlékem z mlé&nych automat( farmy

z Plzenského kraje.



2 LITERARNI PREHLED

2.1 Slozeni mléka

Po tisice let je mléko dllezitou soucasti lidského jidelnicku. Mléko mlzeme
charakterizovat jako tekuty produkt mlécné zlazy savcl (Cempirkova et al., 1997).

Miéko je plnohodnotna potravina, ktera je pro lidskou vyzivu, vzhledem k produkci
tuku, bilkovin, cukrd, mineralii a vitamind ve velmi dobfe zuzitkovatelné formé,
vyznamné dulezita (Dolezal et al., 2000). Z fyzikalniho hlediska je mléko emulzi tuku ve
vodé, ve které jsou ostatni komponenty rozpusténé nebo rozptylené (Latal a PozdiSek,
2006).

Zakladnimi dvéma slozkami mléka je voda a susina (tabulka €. 1). Prmérny obsah
vody v kravském miléce je 87,2% (Pavelka, 1996). Voda je do mléka pfejimana z krevni
plazmy (Holec, 1989). Primérny obsah suSiny v kravském mléce je 12,8%. Sklada se
z mlééného tuku, bilkovin, laktézy, vitaminl, mineralnich latek a stopovych prvki
(Pavelka, 1996).

Tabulka €. 1 Hlavni slozky mléka - primérné hodnoty (Pavelka, 1996)

Latka Obsah
Voda (%) 87,2
Susina (%) 12,8
Tuk celkem (%) 4,0
Tukoprosta susina (%) 8,8
Bilkoviny celkem (%) 3,3
Kasein (%) 2,7
Albuminy (%) 0,5
Globuliny (%) 0,1
Laktéza (%) 4,8
Popeloviny celkem (%) 0,75
Vitamin A (mg/kg) 0,2-11
Vitamin D (m.j.) 40 - 1000
Vitamin E (mg/kg) 0,6-1,2
Vitamin B, (mg/kg) 0,3-0,7
Vitamin B, (mg/kg) 1,2-3,0
Vitamin Bs (Mmg/kg) 1,0-3,0
Nikotinamid (mg/kg) 10-15
Kyselina pantotenova (mg/kg) | 2,5 -4,0
Vitamin C (mg/kg) 9-30
Cholesterol (%) 0,010 - 0,015




Primérné hodnoty jednotlivych slozek je tfeba posuzovat obezfetné&, protoze
podléhaji plsobeni celé Fady faktorl, jako jsou napfiklad individualita zvifat, plemenna
pFisluSnost, stupen laktace, sezonni zmény, vyziva zvifat, zdravotni stav, zpUsob
dojeni aj. (Pedek, 1997).

Konkrétni hodnoty jsou ovS8em znacné variabilni, nejvice obsah tuku. Odchylky
obsahu bilkovin a laktézy nepfesahuji obvykle nékolik desetin procenta (Kadlec et al.,
2002).

2.1.1 Tuk

Mléény tuk je vysledkem syntézy v mlééné zlaze, kde se vytvafi z prekurzorl a
mastnych kyselin pochazejicich bud”™ z krmiva nebo neutralniho tuku z jater a tukové
tkané (Samkova et al., 2008).

Mlécny tuk je slozen z 97 — 99% z triacylglyceroll (estery glycerolu a mastnych
kyselin), 1 — 3% tvofi ostatni latky rozpustné v tucich (fosfolipidy, karotenoidy, lipofilni
vitaminy, cholesterol aj.).

V mléce je tuk obsazen ve formé tukovych kapének o velikosti 0,1 — 12 mikrometrq,
pficemz v 1 ml mléka je asi 3miliardy tukovych kapének. Z celkového poétu je u
kravského mléka zhruba 90% nad 4 mikrometry. ProtoZe jsou tukové kapénky lehdi,
dochazi po urcité dobé u syrového miléka ktzv. vyvstavani mlééného tuku, tj.
k vytvofeni smetanové vrstvy na povrchu (Samkova et al., 2009).

Pfirozenou soucasti mlééného tuku je i obavany cholesterol, jehoz obsah kolisa
mezi 0,010 — 0,015%. Dale obsahuje vitaminy rozpustné v tucich.

Pozitivni je také obsah celé fady dalSich biologicky aktivnich latek, které pusobi jako
hormony, enzymy ¢&i dulezité a nepostradatelné soucasti bunécénych struktur.

Negativni vlastnosti je vysoka schopnost pohlcovat a uchovavat si razné pachy ze
svého okoli, poCinaje stdji pro chov dojnic az po skladovani mlécnych vyrobki
v obchodech a domacnostech (Pavelka, 1996).

Obsah tuku je nejvariabilngjsi slozkou mléka v zavislosti na plemeni, na ro€nim
obdobi (graf €. 1) i na vyzivé a kolisa od 3,5 — 7%. Z hlediska vyzivy obsah tuku
pfiznivé ovliviiuje vlaknina a nékteré tuky v krmivu, ale na druhé strané vyssi davky
cukrll, Skrobu a tekutych tuk( obsah tuku v mléce snizuji. Rozhodujici vyznam pro
syntézu tuku u prezvykavcl ma vlaknina, pfi jejimz traveni bachorovou fermentaci
vznika kyselina octova, hlavni prekurzor mlé&ného tuku. Za optimalni se povazuje 18 —
22% vlakniny v susiné krmné davky. Hlavnim zdrojem vlakniny jsou objemna krmiva.

PFi zkrmovani vysokého mnozstvi jadrnych krmiv mize klesnout obsah tuku v mléce az
10



0 1 — 2%. Koncentrace tuku je pomérné stabilni az do poméru 50:50 v su$iné
(objemné:koncentrované krmivo). PFi snizovani poméru objemnych krmiv k jadrnym
pod 40:60 v susiné dochazi k prudkému poklesu tuénosti mléka (Latal a PozdiSek,
2006).

2.1.2 Bilkoviny

MIéCné proteiny jsou tvofeny 2 hlavnimi typy. Kaseinem, ktery tvofi zhruba 80%
mlécnych proteind a syrovatkovymi (sérovymi) proteiny, které tvofi zbylych 20%
(Velidek, 1999). Dohromady tvofi 95% dusikatych latek mléka, zbylych 5% jsou
dusikaté latky nebilkovinné (moc&ovina, amoniak, volné aminokyseliny aj.) (Samkova et
al., 2009).

Kasein je vyhradni bilkovinou mléka, se kterou se v pfirodé jinde nesetkame.
Vazany fosfor fadi kasein k fosfoproteinim. Kasein kravského mléka je smés rliznych
kaseinu — alfas; alfas, beta, kappa a jejich derivata (Holec, 1989).

Kasein je obsazen ve formé kaseinovych micel o velikosti 0,05 — 0,3 mikrometru,
v 1ml mléka je asi jeden bilion micel. Kasein ma vyznam zejména pfi vyrobé jogurtd,
tvarohu a syr(, kdy dochazi ke srazeni mléka (Samkova et al., 2009).

Syrovatkové bilkoviny jsou tvofeny frakci beta-laktoglobulinu, ktery se vyznacuje
vysokym obsahem sirnych aminokyselin. V menSich mnozZstvich jsou zastoupeny
albuminy a imunoglobuliny (Drbohlav a Vodi¢kova, 2002). Za zminku stoji vyznam
imunoglobulinG, ktery spo€iva vtom, Ze zpomaluji rist kontaminujici mikrofléry
v Cerstvé nadojeném mléce (Samkova et al., 2009).

Obsah bilkovin v mléce je mozno ovlivnit vyzivou. Vysoké davky sacharidl pfiznivé
pusobi na obsah bilkovin v mléce. Dobrou energetickou vyzivou je ovlivnéna nejen
produkce bilkovin, ale i obsah mlé€ného tuku a tukuprosté susiny mléka. Naopak pfi
nedostatku klesa jejich obsah. Nedostatecné krmeni na pocatku laktace muze ovlivnit

sloZzeni mléka v prubéhu celé laktace (Latal a PozdiSek, 2006).
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Graf &. 1 Obsah tuku a bilkovin v mléce v roce 2010 (CMSCH, 2012)
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2.1.3 Laktoza

Laktéza je disacharid sloZzeny zglukézy a galaktézy. Ma zvlastni vyznam
Z biologického hlediska, nebot’ se vyskytuje pouze v mléce, které je pfirozenou vyzivou
mlad~at. (Drbohlav a Vodi¢kova, 2002).

Kravské mléko obsahuje okolo 4,6 — 5% laktozy (Latal a PozdiSek, 2006). Laktéza
je substratem pro rozvoj fady bakterii, kterému je zapotfebi na jedné strané zabranit,
v pfipadé fermentovanych mlécnych vyrobkl a syru je ovSem vyuziti laktézy bakteriemi
mlécného kvaseni zakladnim technologickym procesem. Laktéza pfi tepelném o3etieni
reaguje s volnymi aminoskupinami bilkovin za vzniku tzv. Maillardovy reakce, jejiz
produkty zpusobuji zménu chuti a hnédnuti sterilovaného mléka (Kadlec et al., 2002).

Obsah laktézy Ize ovlivnit vyZivou jen zfidka. Hladina laktézy se méni v prab&hu
roku a vlivem klimatickych podminek. Od bfezna do Cervna obsah laktézy stoupa,
nejnizsi je v zafi a fijnu. Obsah laktézy se mize zménit pfi extrémnim sniZeni obsahu
energie a dusikatych latek v krmné davce. Tento pfipad muze nastat na konci
pastevniho obdobi, kdy se vyrazné zvySi obsah vlakniny v krmné davce (Latal a
Pozdisek, 2006).

12



2.2 Hygienicka kvalita

Mléko je vynikajicim zivnym prostfedim, kde se uplatiiuje velky pocet druh( bakterii,
ale také plisni a kvasinek. Na jedné strané rozliSujeme uzite¢né mikroorganismy, které
se v mlékarstvi vyuzivaji v podobé Cistych mlékarskych kultur, na strané druhé to jsou
Skodlivé mikroorganismy, zpusobujici rizné vady mléénych vyrobku, pfipadné i jejich
plné znehodnoceni. Kromé téchto mohou byt nékdy v mléce zastoupeny i patogenni
mikroorganismy, které jsou za urcitych podminek nebezpeéné pro zdravi lidi i zvifat
(PeSek, 1997).

Kontaminace mléka mikroorganismy se déli na primarni a sekundarni. Miéko
pfitomné v parenchymu mlécné Zlazy zdravych dojnic je prakticky sterilni. Prvnim
zdrojem kontaminace mléka je vlastni mlé¢na Zlaza, kdy do ni vnikaji mikroorganismy
strukovym kanalem. Jedna se o takzvanou primarni kontaminaci (Gajdusek et al.,
1996). Poget mikroorganism@ v mléku pfi opusténi vemene byva 10* az 10 v1 ml
mléka. KdyZz je strukovy sv&ra& ochably, mOze mléko obsahovat az 10°
mikroorganismd v 1 ml mléka. Pocet mikroorganismu se méni v pribéhu dojeni. Prvni
stfiky obsahuji nejvice mikroorganismu, posledni stfiky obsahuji jen asi 10 — 15%
z po¢ate€niho mnozstvi (Cempirkova et al., 1997).
kontaminace. Zdroje sekundarni kontaminace jsou povrch struku a vemene, dojici
zafizeni a naradi, doji¢, okolni prostfedi — vzduchem, prachem, z krmiva nebo steliva
se dostavaji do mléka makroskopické a mikroskopické necistoty obsahujici
mikroorganismy (v 1g negcistot je asi 10° bakterii) (Samkova et al., 2009). Dal$imi zdroji
muze byt pouzita voda, hmyz, kontaminace pfi filtraci, v uschovnych nadrzich
(Gajdisek et al., 1996).

Hygiena a kvalita mléka je dana pozadavky evropské legislativy, a to Nafizenim
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004. Tento oficialni standard Evropského
Spole€enstvi uvadi pro syrové kravské mléko k mlékarenskému zpracovani nasledujici
kvalitativni ukazatele:

= celkovy pocet mikroorganisma (CPM) < 100 000 CFU/ml

= pocet somatickych bunék (PSB) < 400 000/ml

= rezidua inhibi¢nich latek (RIL) — bez nélezu

=  bod mrznuti mléka < -0,520°C
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Celkovy pocet mikroorganismu je jednim z hlavnich hygienickych ukazatel(. Jedna
se o v8echny mezofilni aerobni bakterie a fakultativné anaerobni mikroorganismy
(bakterie, kvasinky, plisn€) z mléka schopné rastu na kultivaéni padé za podminek
standardni metody pfi 30°C (Samkova et al., 2009).

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 853/2004 a CSN 57 0529 vyzaduji
pro mléko standardni kvality CPM < 100 000 CFU/ml (klouzavy geometricky primér za
dobu dvou mésictl pfi alespori dvou vzorcich za mésic). Vyvoj CPM v Ceské republice
v letech 2001 — 2010 znazornuje graf ¢. 2.

CPM je pfedstavovan zejména psychrotrofnimi mikroorganismy rodu Pseudomonas,
které mohou dosahovat 20 — 70 % z CPM. Ty jsou charakteristické tim, Ze jsou
schopny se rozmnozovat pfi nizkych teplotach a tvofit enzymy, které mohou vyvolavat
nezadouci zmény miléka. DalSimi zastupci psychrotrofnich mikroorganismi jsou
bakterie rodu Flavobacter, Alcaligenes, Aeromonas aj. (Lukasova, 1996).

Zdrojem CPM v mléce muze byt infikovana mlé&na Zlaza a kontaminované usti
strukového kanalku, ale také vSechny mikrobiologicky kontaminované povrchy, které

bé&hem dojeni a skladovani pfijdou do styku s miékem (Dolezal et al., 2000).

Graf 8. 2 Vyvoj CPM u syrového mléka v letech 2001 — 2010, (CMSCH, 2012)
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Pocet somatickych bunék je vyznamnym kritériem funkéniho a zdravotniho stavu
vemene a hygienické kvality mléka. MIéko obsahuje vice druhG a rozlicné pocty
somatickych bunék. V mléce se nachazi buriky z vemene a bunky z krve. Mezi prvni
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patfi epitel sekreCnich bunék, kolostralni buriky a epitelové buriky mléénych cisteren.
Mezi buiky z krve patfi erytrocyty a granulocyty.

V mléce ze zdravého vemene somatické burky pfedstavuji hlavné epitelialni buriky
mlékovodu a v malém mnozstvi leukocyty aj. V 1 ml mléka jich je zpravidla od nékolika
desitek tisic az do 300 000 (Pesek, 1997).

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 853/2004 a CSN 57 0529 stanovi
pro bazénové vzorky dodavatelského mléka PSB < 400 000/ml (klouzavy geometricky
primér za dobu tfi mésicu pfi alespon 1 vzorku za mésic, pokud pfislusny organ neurci
jinou metodiku s cilem zohlednit sezénni variace v Urovni vyroby). Nékdy, v pfipadé
vybérového mléka (extra kvalita), jsou pozadovany hodnoty 300 az 200 tis./ml (Dolezal
et al., 2000). Vyvoj PSB v Ceské republice v letech 2001 — 2010 znazorfiuje graf &. 3.

Hlavni pfiinou zvySeni poctu somatickych bunék je onemocnéni mléénych zlaz
zanétlivym procesem (mastitidou). Pocty somatickych bunék, které provazi infekci
mlécné Zlazy tzv. hlavnimi patogeny a z nich pak infekce zpusobené Streptococcus
agalactiae a Staphylococcus aureus, dosahuji i hodnot >1mil/ml.

ZvySeni pocCtu somatickych bunék je ovlivnéno také fyziologickymi Ciniteli. Pocet
somatickych bunék byva zvySen na zacatku a konci laktace, pfi ve€ernim dojeni a také
v letnim obdobi (PeSek, 1999).

Graf 8. 3 Vyvoj PSB v Ceské republice v letech 2001 — 2010, (CMSCH, 2012)

268 000

266 000

264 000

262 000

260000 -

258 000 -

256 000 -

254000 -

252000 -

250000 -

248 000 - T T T T T T T T T

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

15



Za rezidua inhibiCnich latek se povaZzuji takové latky, které svymi u€inky omezuji
nebo i zastavuji rozvoj tzv. Cistych mlé€nych kultur, tj. mléEnych bakterii nezbytnych
pro fadny prubéh technologickych procesu pfi vyrobé& mléénych vyrobkl. PFitomnost
inhibi¢nich latek v suroviné fakticky vylu€uje moznost jejich vyroby (Pesek, 1999).

Jedna se o fadu zpravidla cizorodych substanci typu: antibiotik, ostatnich 1éciv,
dezinfek&nich sanitacnich prostfedku, tézkych kovu, chlorovanych syntetickych latek,
jinych latek, pfirozenych inhibitor(, atd. Prakticka sledovani dokladaji, ze 90 — 99%
nalez( inhibi¢nich latek v mléce ma svij plvod predevsim v antibiotické 1é¢bé.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 853/2004 a CSN 57 0529 stanovuji
nezbytnost nepfitomnosti inhibi¢nich latek ve standardnim mléce (Dolezal et al., 2000).

Vyvoj rezidui inhibiénich latek v Ceské republice v letech 2001 — 2010 znazorfiuje

graf ¢. 4.

Graf & 4 Vyvoj RIL v procentech u syrového kravského miéka v CR v letech 2001 —
2010, (CMSCH, 2012)
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Sledovani mikrobiologické kvality a jakosti syrového miléka (tabulka €. 2) je
pravideln& popisovano a hodnoceno v publikaci ,Roéenka chovu skotu v Ceské
republice®, ktera je vydavana svazy chovateld.
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Tabulka €. 2 Prdmérné ukazatele jakosti syrového kravského mléka v letech 2008 —
2010, (CMSCH, 2012)

Jakostni ukazatel 2008 2009 2010
Celkovy pocet mikroorganismu (tis./ml) 40,3 40,5 40,8
Pocet somatickych bunék (tis./ml) 262,6 264,0 255,0
Rezidua inhibi¢nich latek (% pozitivnich vzorku) 0,12 0,20 0,16
Bod mrznuti (°C) -0,527 | -0,527 | -0,526
Obsah bilkovin (%) 3,35 3,35 3,40
Obsah tuku (%) 4,01 4,02 4,04
Tukuprosta susdina (%) 8,76 8,77 8,84
Kasein (%) 2,67 2,66 2,67
Moc&ovina (mg/100ml) 26,87 24,52 25,97
Volné mastné kyseliny (mmol/100g tuku) 1,07 1,29 1,23
Koliformni bakterie (CFU/ml) 195 212 236
Termorezistentni mikroorganismy (CFU/mI) 0,33 0,31 0,25
Psychrotrofni mikroorganismy (CFU/ml) 9,33 8,87 7,02

Hygienicka kvalita mléka se také liSi dle zpusobu chovu. Vyznamné rozdily byly
potvrzeny dle studie Seydlové mezi chovem konvenénim a ekologickym. Studie z roku
2009 byla provadéna na tfech ekologickych farmach, kdy bylo sledovano 520 dojnic
plemen Ceské strakaté a holStynské. Vysledky jednotlivych ekologickych farem byly
porovnany s celostatnimi priméry ziskanymi ze dvou laboratofi Ceskomoravského
svazu chovatell (tabulka €. 3). U kontrolovanych ekologickych chovl byly vysledky
prokazatelné lepSi, dosahly jednoznacné vyssi hygienické kvality mléka v porovnani

s prumérem chovl konvené&nich (Seydlova, 2010).

Tabulka €. 3 Vysledky jednotlivych ekologickych farem (Seydlova, 2010)

2009 Farma ¢&. 1 Farma &. 2 Farma ¢&. 3 CMSCH

CPM 9,7 25,7 23,0 40,5

Nezbytnou soucasti hygienickych opatfeni pfi produkci mléka jsou metody
oSetfovani mléka v prvovyrobé. OSetfeni mléka se sestava z Cisténi, zchlazeni a
skladovani.

Ugelem ¢isténi je odstranit makroskopické a mikroskopické negistoty z mléka

(CasteCky prachu, slamy, mrvy, srsti nebo hmyz) a zabranit jejich vniknuti do chladici
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nadrze. Cim dfive se odstrani nedistoty z mléka, tim méné mikroorganismud se z nich
do mléka uvolni a vyplavi. K tomuto u€elu pouzivame nejcastéji mlécné filtry rlznych
tvard a materiald, které se mohou vkladat do dojiciho potrubi nebo pfed vtokem do
chladici nadrze (Samkova et al, 2009).

Chlazeni mléka po nadojeni na teplotu 6 - 4°C je nutnou podminkou jeho vyhovujici
mikrobiologické jakosti, protoze mléko je idealnim rustovym médiem pro bakterie
(Forsythe, 2000). Chlazeni zabranuje rozvoji kontaminujicich mikroorganism(. Miéko
ma po nadojeni teplotu pfiblizné 33°C a je nutné, aby bylo vychlazeno co nejrychleji
(nejpozdeéji do 150 minut po nadojeni). Miéko se chladi v chladicich nadrzich o rizném
objemu (Samkova et al., 2009). Druhym moznym zpusobem je zchlazeni pomoci
predchladie. Pritokové pfedchladi¢e mléka jsou uréeny k rychlému zchlazeni mléka z
35°C na 8 - 4°C pred vlastnim vstupem do chladiciho nebo skladovaciho tanku (Kadlec
et al., 1995).

Pokud neni mléko svezeno do 2 hodin po nadojeni, musi byt zchlazeno na teplotu
danou veterinarnimi pozadavky, tj. na teplotu 8°C a nizSi pfi dennim svozu, resp. 6°C
pfi obdennim svozu. B&éhem prepravy mléka do podniku pro o3etfeni miéka nebo do
zpracovatelského podniku nesmi teplota zchlazeného mléka pFesahnout 10°C
(Samkova et al.,, 2009). Z hlediska hygienické kvality je nutné dodrZzovat zchlazeni
mléka. Naptiklad pfi teplot& uloZzeni 20°C muze dojit k narGistu CPM z pdvodnich 10*
az na 10’ CFU/ml b&hem 24hodin. | pfi dodrZeni pfedepsanych uschovnych teplot
mléka Ize odekavat nardst CPM z b&znych 10* po nadojeni na 3x10* az 7x10* CFU/m
pfi 4 - 8°C za 24 hodin (Dolezal et al., 2000).

Po zchlazeni se mléko skladuje v nadrzich nebo tancich, které byvaji nejCastéji
soudasti chladiciho zafizeni (Dolezal et al., 2000). Uchovné nadrze i tanky jsou
vybaveny rotaénimi michadly, ktera usnadnuji pfevod tepla pfi chlazeni a brani vrstveni
mléka (ustavani vrstvy smetany). Moderni uchovna zafizeni jsou vybavena
technologickymi procesory, které fidi rezim chlazeni mléka i rezim sanitace téchto

zarizeni (http://www.vri.cz/, stazeno 20.1.2012).

Po prfevozu mléka do mlékarny jsou podminky skladovani miléka limitovany
legislativnimi pfedpisy. Nafizeni ES €. 853/2004 ve znéni pozdéjSich predpisu
(Nafizeni ES &. 1020/2008) udava, ze mléko musi byt po pfijeti ve zpracovatelském
zavode rychle zchlazeno na teplotu nepfekracujici 6°C a tato teplota se musi udrzet az
do doby zpracovani. Provozovatelé potravinarskych podnikl v§ak mohou uchovavat
mléko i pfi vy3Si teploté, pokud ke zpracovani dojde ihned po nadojeni nebo do 4 hodin
od pfijeti ve zpracovatelském zavodé.
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MIéko je pfi zpracovani oSetfeno tepelnym technologickym procesem (tabulka €. 4),
pfi kterém se plUsobenim tepelného zahfevu ni¢i patogenni mikroorganismy, omezuje
CPM (vegetativnich forem). Zajidtuje zdravotni nezavadnost a prodluzuje trvanlivost
konecného mlé&ného vyrobku. Odpovidajici tepelny zahfev sniZzuje pocet
mikroorganismd v mléce o 98 az 99,99% vzhledem k mléku pfed zahfevem (JanStova
a Holec, 2004).

Napriklad u syrového mléka s celkovym poé&tem mikroorganismti 3,0 x 10°> CFU/ml
podrobené Setrné pasteraci (72 - 75°C/15 — 20 s, bézny pasteraéni efekt 99,9%), bude
CPM po pasteraci 3,0 x 10> CFU/ml. Po vysoké pasteraci (80 - 85°C/4 — 5 s, b&zny
pasteraéni efekt 99,99%) bude CPM 3,0 x 10" CFU/ml. Tyto hodnoty jsou v porovnani
se syrovym mlékem nizké, avSak ne zanedbatelné.

Po pasteraci je nutné miléko skladovat tak, aby nedos$lo k nezadoucimu opétovnému
naristu technologicky nezadouci mikrofléry. VIiiv podminek skladovani na
mikrobiologickou kvalitu pasterovaného mléka zkoumal kolektiv Vyzkumného ustavu
mlékarenského, s.r.o. vedeny |. Némeckovou. Pokus byl proveden s deseti vzorky
syrového odstfedéného mléka, které byly po pasteraci rozdéleny na dvé skupiny po
péti kusech a uchovany pfi teplotach 6°C a 12°C. Bé&hem tfidenniho skladovani pfi 6°C
nedoSlo k vyznamnému naristu CPM v pasterovaném mléce. Naproti tomu pfi
skladovani pfi 12°C se CPM po tfech dnech zvysilo v priméru o 3,5 fadu. Pokud
nedojde k popastera¢ni kontaminaci, Ize za uvedenych podminek pasterované miéko
skladovat maximalné tfi dny pfi 12°C, pfi 6°C déle. Pokud v8ak nebude mit mléko za
pastérem vySe uvedenou kvalitu nebo dojde k jeho rekontaminaci, bude nutné dobu
(teplotu) skladovani zkratit (snizit). Toto se vztahuje na spinéni legislativnich
pozadavkUl, avSak z hlediska sniZeni rizika vzniku vad zpusobenych psychrotrofnimi
mikroorganismy a jejich enzymy Ize doporucit skladovani pasterovaného mléka nejdéle

dva dny pfi 6°C, popf. pouze nékolik hodin pfi 12°C (Némeckova et al, 2009).
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Tabulka €. 4 Zpusoby tepelného oSetfeni
Holec, 2004)

syrového miléka a

smetany (JanStova a

Zpusob Teplota (°C) Doba
Termizace 57 -68 min. 15 s
Dlouhodoba pasterace 60 — 65 30 min
Setrna pasterace 71-74 15-40s
Vysoka pasterace min. 85 neuvadi se
Pasterace mléka 71,7 15s
Pasterace smetany 90 neuvadi se
Vysokotepelné oSetfeni (UHT) 135 1ls
Sterilace nad 100 dle vySe teploty

Jina kombinace teploty a ¢asu zaijistujici stejny pasteraéni ucinek, prokazany

enzymatickymi zkouskami

V trzni siti se oznacuje jako ,Cerstvé” (trvanlivost do 5 dni) mléko, které bylo tepelné
oSetfeno nékterou zvariant pasterace, jako ,trvanlivé® (trvanlivost minimalné 3
mésice), pokud bylo miléko oSetfeno intenzivnim tepelnym oSetfenim (UHT nebo
sterilaci). MIéko ESL (extended shelf life), tj. ,s prodlouZenou trvanlivosti“ (21 dni), je
mléko oSetfené teplotami vysSimi, nez jsou pasteracni, ale niz§imi nez pro UHT ohfev
(s rdznymi prodlevami). Vyhodou tohoto mléka je, ze si uchovava smyslové vlastnosti
Cerstvého mléka (Samkova et al., 2009).

Pfi pasteraci, v UHT mléce a pfi suSeni se ztraci do 6% vitamind, k dalSim ztratam
dochazi pfi skladovani. V UHT mléce tyto ztraty Cini 3 — 7% za 4 tydny. V pfitomnosti
kysliku a na svétle (pfi skladovani v nevhodnych obalech) v8ak €ini ztraty vitamin 20 —
30% za hodinu (VeliSek a Hajslova, 2009).

2.3 Kvalita mléka z automatu

Kvalitu Ize definovat jako miru spinéni pozadavkld souborem inherentnich znaku dle
normy CSN 9000. V potravinafstvi se pfi hodnoceni kvality produktl rozliSuje nékolik
urovni téchto charakteristik, které lze schematicky znazornit v podobé tzv. pyramidy
produktu. Zakladem je vzdy bezpelnost potraviny. Tato bazaini vlastnost potraviny je
zakotvena v Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 178/2002. Podle ni
nesmi byt potravina uvedena na trh, neni-li bezpe€na. Potravina se povaZuje za
bezpecCnou, neni-li Skodliva pro zdravi a je-li vhodna k lidské spotfebé. DalSi uroven
pyramidy pfedstavuje sloZeni potraviny, které urCuje jeji nutricni hodnotu. Ovliviiuje ale
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i celkovou hodnotu, ktera je zakladem pro stanoveni trzni ceny. Dal8imi urovnémi tzv.
pyramidy jsou senzorické vlastnosti potraviny a baleni potraviny. Nejvy3si patro
predstavuje cena vyrobku.

Jakosti produktl je tfeba vénovat dostatek energie a prostiedkl ve formé prevence
a kontroly. Zakladem je stanoveni standardu kvality vyrabéného produktu a nasledna
kontrola, zda nedochazi k odchylkam. Cilem musi byt minimalni variabilita nastavenych

procesu a definovanych parametrt (Kamenik, 2012).

Obrazek &. 1: Pyramida kvality potravin (Kamenik, 2012)
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Farmaii se v Ceské republice snazi o prodej syrového mléka nejen u
zpracovatelskych podnikl, ale i jinymi sluzbami, které jsou orientovany pfimo na
spotfebitele. Po vzoru jinych zemi se néktefi zemédélci rozhodli vylepSit svou tizivou
ekonomickou situaci instalaci a prodejem syrového mléka z mléénych automatl tzv.
prodejem ze dvora (Vyletélova et al., 2011)

Prodej ze dvora je charakterizovan jako pfimy prodej od prvovyrobcu — zemédélcu.
Tento prodej je omezen vnitrostatni kvétou, ktera pro rok 2011/2012 &ini 19 056 tun.
PInéni kvoty za obdobi od 1.4.2011 do 31.12.2011 bylo 5 213,5 tun coz znamena, ze
tato kvota je v sou€asnosti vyuzivana pouze na 27,36% (http://www.szif.cz/; stazeno
12.2.2012). Vzhledem k nizkému plInéni téchto kvét, predstavuji mlééné automaty
jednu ze zajimavych moznosti zvySeni pfimého prodeje.

V Evropé se zacaly objevovat prvni automaty na prodej Cerstvého mléka kolem roku

2000. Jako jedny z prvnich je provozovali farméfi ve Svycarsku. Dale se pak automaty
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postupné zacaly rozSifovat i do dalSich evropskych statd. Nejvétsi rozvoj mléénych
automat( zacal v Ceské republice v roce 2009. Nejvétsi poget mléénych automatd byl
v CR v srpnu 2010, a to 189 (Hlavagek, 2012). V roce 2011 do$lo ke sniZovani pod&tu
automatu, kdy jich bylo k 1.2.2011 registrovano 177 (Daniel, 2011) a jejich poCet dale
klesal az na hodnotu 150 ke dni 30.1.2012) (http://www.svscr.cz/; stazeno 30.1.2012).

Obrazek ¢. 2 Prodejci mléka — mlé¢né automaty, stav ke dni 26.10.2011 (SVSCR,
2012)

Prodej mléka z mléEnych automatl, tedy malého mnozstvi produktd prvovyroby,
vtomto pfipadé syrového tepelné neoSetfeného miéka, umoziuje v CR vyhlaska
€. 289/2007 Sbh., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na Zivo€iSné produkty.
Tato legislativa upravuje tzv. prodej ze dvora a umoznuje chovateli prodavat se
souhlasem pfislusné krajské veterinarni spravy malé mnozstvi syrového, mlékarensky
neosSetifeného mléka a syrové smetany pfimo v misté vyroby spotfebiteli a to i pomoci
napfiklad mlé&ného automatu. V tomto reZimu neni pro prvovyrobce stanoveno
mnozstvi syrového mléka, které mize celkové prodat.

Druhou moznosti je syrové mléko nabizet v maloobchodnim prodeji pfi splnéni
podminek stanovenych vyhlaskou &. 128/2009 Sb., o pfizpUsobeni veterinarnich a
hygienickych pozadavk( pro nékteré potravinarské podniky. Tato vyhlasSka se vztahuje
na chovatele, ktefi provozuji maloobchodni prodejnu. Miéény automat muze byt
umistén v této maloobchodni prodejné nebo muize byt sam o sobé registrovanym
maloobchodnim zafizenim. Takto Ize dodavat syrové tepelné neoSetiené mléko od

zvifat z vlastniho chovu nebo mlé&né vyrobky z tohoto mléka i jinému maloobchodnimu
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zafizeni. Tento prodej je omezen dennim zpracovanim maximalné 500 litr( kravského,
100 litrd koziho nebo 50 litrd ov€iho mléka a mnozZstvi takto dodavaného mléka a
mlécnych vyrobku nesmi prekrocit tydné 35% produkce zpracovaného mléka a vyrobku

z n&j (http://eagri.cz/; stazeno 1.2.2012).

Legislativné se podafilo upravit prodej z mlécnych automatl tak, aby se zabranilo
moznosti skupovani a nasledného prodeje mléka, a to novelizaci veterinarniho zakona
€. 306/2011 ze dne 6. zafi 2011, ktery nabyl Gcinnosti dne 1.1.2012. Ten mimo jiné
fika, ze lze uvadét do obé&hu pouze miléko, které bylo ziskano od zvifat, jejichz
zdravotni stav, zplUsob chovu a vyziva neovliviiuji nepfiznivé jeho zdravotni
nezavadnost, a které bylo mlékarensky oSetfeno, jakoz i vyrobky z tohoto mléka.
Pozadavek vyroby mlécnych vyrobkl z mlékarensky oSetfeného mléka vSak neplati,
pokud schvaleny technologicky postup vyZaduje se zfetelem na vlastnosti vyrobku, aby
bylo pfi jeho vyrobé pouzito mliékarensky neosetfené miléko; pro tyto ucely se vyrobou
mlécnych vyrobkd rozumi postup vedouci ke zméné charakteru tohoto mléka.

Dalsi zménou je, ze chovatel mize v malych mnozstvich prodavat se souhlasem
krajské veterinarni spravy syrové, mlékarensky neoSetfené mléko a syrovou smetanu
(dale jen ,syrové mléko®) pochazejici od zvifat z vlastniho chovu v misté vyroby nebo
prostfednictvim prodejniho automatu, ktery je umistén na uzemi kraje, v némz se
nachazi chov zvifat, z néhoz syrové mléko pochazi, nebo krajii sousednich, pfimo
spotrebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti (Zakon &. 306/2011).

Vramci okrajové omezené Ccinnosti mize (s vySe uvedenym mnozstevnim
omezenim) farmar prodavat i pasterované mléko, coz je pro spotfebitele hygienicky
mnohem meéné riskantni a nevyzaduje se upozornéni na prevafeni mléka. V tomto
pfipadé uz se nejedna o ,prodej produktd prvovyroby“ (neni to ,prodej ze dvora®), tzn.
neuplatni se vyhlaska 289/2007 Sb., ale vyhlaska 128/2009 Sb. Pasterované mléko
muze byt z automatd prodavano napf. i ve Skolach (automat ve Skole je podle
vyhlasky 128/2009 Sb. povazovan za ,jiné maloobchodni zafizeni“). Pokud by
chovatel chtél prodavat vétsi mnozstvi, nez je 500 I/35 % produkce, musi ziskat status

malé mlékarny (tzv. ovalek) (http://www.bezpecnostpotravin.cz/; stazeno 1.2.2012).

Zemédélci, ktefi prodavaji mléko v automatech, musi vazit, ktera vyhlaska je vhodna
pro jejich zpusob prodeje. Samotny prodej syrového mléka povoluje a jeho kvalitu
nasledné kontroluje Statni veterinarni zprava, mezi podminky provozovani automatu
patfi mimi jiné: dokumentace k provozu automatu od vyrobce, Ci prodejce, zajisténi

chladiciho fetézce od farmy po vilastni prodej, prabézna kontrola kvality
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mléka, posouzeni krytého/nekrytého umisténi automatu, pfipojeni na pitnou vodu,
likvidace odpadni vody, udrZba, pravidelnd sanitace, ochrana pfed kontaminaci

hmyzem apod. (http://www.holstein.cz/; stazeno 1.2.2012)

Prodej Cerstvého chlazeného mléko pfes mlécné automaty je jednou z nejpfiméjsich
cest od vyrobce — farmare, pfimo konecnému spotfebiteli (http://www.tmleko.cz/;
stazeno 27.1.2012).

Syrové kravské mléko se po nadojeni zchlazuje v chladicich tancich v mlécnici
producenta na teplotu 4 - 6°C. Poté je mléko pfeCerpano do vyménnych nerezovych
tankd o objemu nejc¢astéji 100 — 300l.

Pfi prodeji pasterovaného miéka je mléko po nadojeni také zchlazeno v chladicich
tancich v mléénici, pak oSetfeno procesem Setrné pasterace a nasledné zchlazeno na
pozadovanou teplotu 4 - 6°C v samostatné chladici nadrzi ur€ené pro pasterované
mléko. Poté je mléko pfecerpano do vyménnych nerezovych tanku.

Technologie dopravy napinénych tanki do mléénych automatl probiha jak u
syrového, tak u pasterovaného obdobné. Tanky, které jsou z divodu lepSi manipulace
na koleCkovém podvozku, jsou naloZzeny do auta s klimatizovanym uloznym prostorem
(pfiloha ¢&. 2), ve kterém je udrZzovana poZadovana prepravni teplota 4 - 6°C.
V mlééném automatu je tank uloZen do chladiciho boxu, kde je udrZzovana teplota okolo
4°C, ktera je optimalni pro uchovani mléka (Milknatur, 2012). Zaroven je chlazen
vydejni vyklenek a celda mlééna cesta. O udrzovani teploty se stara prumyslova
klimatizaéni jednotka.

NejdulezitéjSi jednotkou je vyménny tank (pfiloha €. 2). Ten je vybaven michadlem,
davkovacim Cerpadlem, nadobou na odpadni vodu, vydejni hadi¢kou s koncovkou a
potfebnymi ventily. Elektronika tanku komunikuje se samotnym automatem
pfipojovacim kabelem (Daniel, 2011). Tank je opatien senzorem, ktery kontroluje
teplotu mléka. PFi jejim zvySeni nad naprogramovanou teplotu dojde k pferuSeni
dodavky mléka.

Podstatné z hlediska hygieny je, Ze mléko je v kontaktu pouze s tankem a dodacim
obvodem. Chladici prostor automatu nema& smlékem Zadny kontakt
(http://lwww.prometea.it/; stazeno 8.2.2012).

Pfi vyméné tanku je provedena sanitace vydejniho vyklenku. Po odvozu tanku zpét
k producentovi je zbyly obsah mléka z tanku vyCerpan a pouzit pro krmné ucely. Tank
se pfipoji na automatické Cistici a sanitacni zafizeni (pfiloha &. 4) (Milknatur, 2012). Na
specialni vstup do tanku se napoji hadice s vodou. Napousténa voda pomoci trysky

vymyje vnitfek tanku. Spusti se davkovaci Cerpadlo tanku, tim dojde k proplachu
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zbylych &asti tanku a davkovaciho zafizeni. V pfedepsanych intervalech se pfidavaji
uréené chemické prostiedky a proplachovanim dojde k dokonalému vycisténi a sanaci
celého tanku v€etné davkovaciho pfislusenstvi (Daniel, 2011).

nezavadnosti mléka pfi nasledném pinéni. Z tohoto dlvodu je tfeba pfisné dodrzovat
nejen Cisténi a sanaci tankd, ale také vesSkerych provoznich zafizeni a prostor dle
sanitacniho planu (pfiloha €. 5).

Vymeéna tankl se u syrového mléka provadi po vyCerpani nebo po 24 hodinach, u
pasterovaného po vyCerpani nebo po 4 dnech. Standardni doba vymény u mléénych
automatu s prodejem pasterovaného miléka je do 48 hodin (Milknatur, 2012).

Z hlediska spotfebitele je nutné védét, ze syrové mléko obsahuje fadu rGznych
mikroorganismu a bakterii. Provozovatelé proto na svych automatech upozoruiji, ze by
se mléko mélo doma tepelné zpracovat. To nemusi nutné znamenat, Ze mléko se musi
nékolik minut vafit. Mélo by stacit mléko zahfat cca na 1 minutu na teplotu 80°C
(http://www.chemievjidle.cz/; stazeno 8.2.2012)

U mléka pasterovaného neni jiz dalsi tepelna uprava nutna a mléko Ize konzumovat

ihned po vydeji z automatu.
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3 MATERIAL A METODIKA

3.1 Cil prace

Cilem bakalafské prace bylo posoudit vybrané ukazatele jakosti mléka z mlé€nych
automatd a uvést nejvyznamnéjsi faktory, které je ovliviuji. Byla posuzovana kvalita
syrového a Setrné pasterovaného mléka z mléénych automatd dvou farem
z JihoCeského a Plzeriského kraje a jejich vysledky byly navzajem porovnavany. Dale
byly tyto vysledky porovnavany s dostupnymi vysledky laboratornich testd syrového
kravského mléka z mléénych automatd. Hodnoceny byly zjisténé jakostni ukazatele a

celkové pocty mikroorganismda, a to jak vyhovuji hygienickym a legislativnim normam.

3.2 Charakteristika farem

Farma A

Farma z Plzefiského kraje. V chovu ma 210 dojnic plemena HolStyn pfi celoroénim
ustajeni. Farma se dlouhodobé specializuje na vyrobu mléka. Hospodafi ekologicky na
660 ha, na kterych pouziva pouze vlastni organicka hnojiva z farmy. Zakladem krmné
davky je kukufi¢na silaz, vojtéskova a travni senaz, CCM a jadrna krmiva z vét3i Casti
vlastni produkce.

S prodejem Setrné pasterovaného miléka z mléénych automatl zacala firma
v prosinci 2010. K dni 5.3.2012 jich provozuje Sest. Jedna se o externi stacionarni
automaty italského vyrobce TAICO, pét typu La Pensilina a jeden typu Baita.

Mléko je pasterovano v pastéru od vyrobce Tenez Chotébof s kapacitou 10001/hod.

Farma B

Farma z JihoGeského kraje. V chovu ma 560 dojnic plemen Holstyn, Ceské strakaté,
Normande pfi celoroCnim ustajeni. Zabyva se zivo€iSnou i rostlinnou vyrobou. Ke
krmeni pouziva smésnou krmnou davku — silaz, senaz, seno, slama a krmna smés
vlastni produkce.

Farma dodava syrové mléko do tfech mlé&nych automatt od prosince 2009 (stav ke
dni 5.3.2012). Provozovatelem téchto mléénych automatd farma neni, je jim soukromy
podnikatelsky subjekt. Vyrobcem automatu je firma Toko Agri, a.s. Jedna se o typy L,
XL a Li.
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3.3 Odbér vzorku

Odbér vzorku byl provadén podle pfislusnych predpistu dle Vyhlasky MZe €. 211
(2004).

Vzorky syrového mléka z farmy A a pasterovaného mléka z mlééného automatu

farmy A

Odbér vzorku probihal v dobé od srpna 2011 do bfezna 2012. Miéko o objemu 0,5l
bylo odebirano do sterilnich vzorkovnic pfipravenych v laboratofi. Vzorkovnice byly
uloZeny v chladicich boxech po dobu dvou hodin (doba trvani cesty odbé&rné misto —
Ceské Budgjovice). Po pfevozu do laboratofe bylo mléko ihned zpracovano. Celkem
bylo odebrano 18 vzorku Setrné pasterovaného mléka ze tfech mléénych automatut a 9

vzorku syrového mléka od farmy z Plzefiského kraje.

Vzorky syrového mléka z mlééného automatu farmy B

Odbér vzorkl probihal v dobé od zafi 2010 do bfezna 2012. Miéko o objemu 0,5l
bylo odebirano do sterilnich vzorkovnic pfipravenych v laboratofi. Po odbéru bylo
pfevezeno do laboratofe v chladicich boxech a ihned zpracovano. Celkem bylo

odebrano 18 vzorkl ze tfech mlénych automatl od farmy z JihoCeského kraje.

3.4 Analyza sledovanych ukazateli

Vzorky mléka byly analyzovany v Centralni laboratofi Madeta v Ceskych
Budéjovicich. Obsahy tuku, tukuprosté susiny, bilkovin, kaseinu, laktézy, susiny a bod
mrznuti byly stanoveny infraCervenym absorpénim analyzatorem Milcoscan (Foss,
Hillerod, Dansko) dle CSN 570536/1999. Podty somatickych bunék byly stanoveny
fluoro-opto-elektronickym analyzatorem Fossomatic (Foss, Hillerad, Dansko) dle CSN
EN ISO 13366-3/1998. Analyzu vzork(l na CPM provedla laboratof Zemeédélské fakulty
Jihoeské univerzity v Ceskych Budgjovicich. Hodnoty CPM byly stanoveny podle
normy CSN EN ISO 4833, pro kultivaci byla pouzita kultivaéni ptda ,Plate count skim
milk agar“ (Merck, Darmstadt) a inkubace probéhla pfi 30°C po dobu 72 hodin.
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Norma CSN EN ISO 4833 pro uréeni CPM je stanovena na vyuZiti techniky pogitani
kolonii vykultivovanych za aerobnich podminek v neselektivni plotnové pudé 30 °C za
72 hodin. Dle této metody jsou kalibrovany pfistroje pro zjiStovani CPM. Metoda je
zaloZena v naoc¢kovani tekutého vzorku nebo jeho fedéni (obr. €. 3) do agaroveé zivné
pudy. Z kazdého Ffedéni se ockuji soub&zné dvé Petriho misky. Ty se zalévaji
rozehfatou Zivnou pladou. Vrstva pludy ma byt vysoka 2 — 4 mm. Po zaliti se miska
uzavie a puda krouzivymi pohyby dokonale promicha s inokulem. Necha se ztuhnout,
otoci se dnem vzhuru a pak vlozi do termostatu (Vandasova, 2012). Po inkubaci se
spocitaji vyrostlé kolonie a po¢et mikroorganismu se v analytickém vzorku stanovi jako

primér ze dvou po sobé nasledujicich fedéni dle vzorce:
N=c/(n;+0,1xny xd

¢ — pocCet kolonii spoCitanych na vybranych plotnach

n; — pocet ploten vybranych k pocCitani z 1. fedéni

n, — pocet ploten vybranych k pocitani z 2. Fedéni

d — pouzité fedéni

Obrézek &. 3 Redéni vzorku (Vandasova, 2012)
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CPM pro syrové kravské mléko udava Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) & 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlasdtni hygienicka
pravidla pro potraviny zivoc¢iSného puUvodu. Nafizeni stanovuje pro syrové kravské
mléko obsah mikroorganismd pfi 30 °C (na ml) < 100 000 (klouzavy geometricky
primér za dobu dvou mésicu pfi alespon dvou vzorcich za mésic).

Pravnim podkladem hodnoceni jakosti syrového mléka uréeného k mlékarenskému

zpracovani je ,Veterinarni zakon“ a souvisejici vyhlasky. Analytickou €innost v oblasti
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zjiStovani jakosti mléka vykonavaiji tfi akreditované laboratore, z nichz nejvétsi podil
(cca 70% vzorkd mléka) pfipada na dvé laboratore Ceskomoravského svazu chovatel(,
a.s. (Bustéhrad a Brno — Turany). Zbyvajici podil zajistuje Centralni laboratof Madeta
v Ceskych Buds&jovicich. Zjisténé ukazatele jakosti mléka jsou laboratofemi predany
mlékarnam pro ucCely zpenéZovani mléka a informacnimu centru Statni veterinarni
spravy k vykonu veterinarnino dozoru nad vyrobou a zpracovanim miéka. Vysledky
analyz jsou prostiednictvim mlékaren nebo pfimo poskytovany producentim mléka
(http://www.svscr.cz/; stazeno 30.1.2012).

Prodej mléka v automatech dale podléha Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢&. 852/2004, 1662/2006, novele veterinarniho zakona ¢. 308/2011.

Mlééné automaty jsou provozovany dle navodu vyrobce a maji schvaleny systém
HACCP (systém kritickych kontrolnich bod) - pfiloha €. 6.

3.5 Statistické vyhodnoceni

Pro statistické vypocty a analyzy byla vyuzita nabidka programu Statistica Cz 6.1
(StatSoft s.r.0.) a u souboru byly vyhodnoceny pfedpoklady pro uZiti parametrickych
metod.

Ke statistickému vyhodnoceni byly jako nezavislé proménné zvoleny:

o farma: 1 (farma A: Plzerisky kraj), 2 (farma B: JihoCesky kraj)

. automat: 1-3 (farma A: Plzerisky kraj), 4 - 6 (farma A: JihoCesky kraj)

Zavislé proménné byly jednotlivé ukazatele kvality mléka:
e chemické slozeni:
obsah tuku (%)
obsah bilkovin v€. kaseinu (%)
obsah tukuprosté susiny (%)
obsah laktézy (%)
obsah susiny (%)

e ostatni: bod mrznuti (°C)
¢ hygienické ukazatele: poCet somatickych bunék (tis./ml)
rezidua inhibi¢nich latek (% pozitivnich vzorku)

¢ mikrobiologické ukazatele: celkovy pocet mikroorganisma (tis./ml)
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K analyze vlivd nezavislych proménnych byla pouzita jednofaktorova analyza
rozptylu, pro porovnani prameéra ve skupinach jednotlivych faktort byl pouzit Studenttv
t-test, pfipadné Fisherlv LSD test pfi obvyklych hladinach vyznamnosti (0,05; 0,01;
0,001).
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4 VYSLEDKY A DISKUSE

4.1 Zakladni jakostni ukazatele mléka

Jakost mléka v SirSim pohledu neni jen chemické slozeni mléka (obsah tuku,
bilkovin, laktézy a mineralnich latek) & komplex jeho vlastnosti (smyslovych,
fyzikalnich, technologickych), ale pfedevS§im mikrobiologicka a hygienicka kvalita
(CPM, PSB, RIL) zajistujici zdravotni nezavadnost (Samkova et al., 2009).

Celkové vysledky jakostnich ukazatel( syrového mléka z farmy z Plzefiského kraje
a syrového mléka z mlé¢ného automatu dodavaného farmou z JihoCeského kraje jsou
uvedeny v tabulce €. 5. Prvnim hodnocenym ukazatelem kvality syrového mléka byl
obsah tuku. U farmy B byly zaznamenany niz§i hodnoty obsahu tuku (pramér 3,38%),
coz muze byt zpusobeno chovanymi plemeny, vyzivou &i ro¢nim obdobim. U farmy A je
obsah tuku (prumér 3,71%) srovnatelny s vysledky kontroly uzitkovosti pro plemeno
Holstyn v CR (3,76% za rok 2010). Rozdily v obsazich tuku mezi farmami byly
statisticky vyznamné (P<0,01).

Primérny obsah tukuprosté susiny byl u obou farem nizsi nez celostatni primérné
hodnoty 8,84% udavané CMSCH za rok 2010 (www.cmsch.cz, stazeno 8.2.2012),
pficemz u farmy A byly zjist€na hodnota tukuprosté suSiny statisticky vyznamné vysSi
nez u farmy B (8,75%, resp. 8,62%; P<0,05).

Primérny obsah bilkovin, resp. kaseinu byl ve srovnani s celostatnimi pramérnymi
hodnotami udavanymi CMSCH za rok 2010 (3,4%, resp. 2,67%) (www.cmsch.cz,
stazeno 8.2.2012) u farmy A srovnatelny (3,36%, resp. 2,67%), u farmy B nizSi (3,16%,
resp. 2,6%). Zjisténé hodnoty bilkovin u farmy B mohou byt zpusobeny nespravnou
skladbou vyzivy s niz8i energetickou hodnotou. S tim Uzce souvisi i nizSi obsah tuku a
tukuprosté susiny (Latal a PozdiSek, 2006). Rozdily v primérech zjiténych na farmé
A a B jsou statisticky vyznamné jak pro obsah bilkovin (P<0,001), tak obsah kaseinu
(P<0,05). Statisticky vyznamny byl i rozdil v primérnych obsazich susiny (P<0,001).

Primérné pocty somatickych bunék zjisténé na farmé A byly 310 tis./1ml, na farmé
B 205 tis./Iml. Prdméry nepfekrocily limitni hodnotu pro PSB 400 tis./1ml danou
Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004. Maximalni hodnoty pro

jednotliva méfeni vSak byly pfekroeny (vyraznéji u farmy A), coz ukazuje na horsi
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zdravotni stav dojnic. Ani jedna farma nedosahla poZadovanych hodnot pro zdravé
stado (do 200 tis. v 1 ml).

Rezidua inhibi¢nich latek jsou jednim z hlavnich kontrolovanych ukazatel(. Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 stanovuje nezbytnost nepfitomnosti
inhibiCnich latek. Vyznam kontroly na RIL souvisi s pouzivanim veterinarnich IéCiv a
s dodrzovanim jejich ochrannych Ihut (Navratilova, 2002). Pozitivni je proto fakt, ze

vSechny vzorky z obou farem byly z hlediska rezidui inhibi¢nich latek negativni.
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Tabulka €. 5 Zakladni ukazatele jakosti mléka na farmach A (Plzensky kraj, n=9) a B (JihoCesky kraj, n=9)

Farma

Farma A FarmaB Celkem

Ukazatel X S min. | max. | V% | X Sx | min. | max. [V% | X Sx | V% ]

Tuk (%) 3,71 0,1 3,6 3,93 2,7 | 3,38 | 0,27 2,9 3,6 8 355 | 0,26 | 7,32 | 0,0063
TPS (%) 8,75 0,1 8,62 8,88 1,1 | 862 | 0,07 | 852 | 873 | 0,8 | 869 | 0,11 | 1,27 | 0,0128
Bilkoviny (%) 3,36 0,08 3,21 3,44 2,4 3,16 | 0,07 | 3,05 3,27 2,2 3,26 | 0,13 | 3,99 | 0,0002
Kasein (%) 2,67 0,08 2,55 2,76 3 2,6 0,04 | 2,55 2,67 1,5 2,63 | 0,07 | 2,66 | 0,0486
Laktoza (%) 4,83 0,04 4,77 4,88 0,8 4,84 | 0,05 | 4,79 4,91 1 4,84 | 0,05 | 1,03 | 0,5073
Susina (%) 12,46 0,15 12,26 12,76 1,2 | 12,00 | 0,26 | 11,63 | 12,39 | 2,1 | 12,23 | 0,31 | 2,53 | 0,0007
BM (°C) -0,527 | 2,93 | -0,521 | -0,531 | 556 |-0,524 | 4,81 | -0,520|-0,531 | 918 | -0,525 | 4,25 | 809 | 0,1006
PSB (tis.) 310 88 179 433 29 205 105 79 401 51 258 108 42 0,0472

TPS - tukuprosta susina, BM — bod mrznuti, PSB — po¢et somatickych bunék; V %— variani koeficient: (s,/X) . 100
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4.2 Mikrobiologické ukazatele

Celkové pocty mikroorganism( jsou jednim z hlavnich hygienickych ukazatell a
charakterizuji celkovou hygienicko-sanitani uroven ziskavani mléka (Dolezal, 2000).

Hodnocenym mikrobiologickym ukazatelem ve sledovanych vzorcich mléka byl
celkovy poc¢et mikroorganism( (CPM). Byly hodnoceny CPM syrového mléka z farmy
A, Setrné pasterovaného mléka z mlééného automatu zasobovaného farmou A a
syrového mléka z mlééného automatu dodavaného z farmy B. Hranice CPM pro
syrové kravské mléko udava Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
853/2004, které stanovuje obsah mikroorganismu pfi 30 °C (na ml) < 100 000.

4.2.1 Zakladni statistické charakteristiky jednotlivych vzorki miéka

V tabulce €. 6 jsou uvedeny vysledky CPM z jednotlivych mléénych automatdu, a to
CPM vyjadfené v tis./Iml a v log CFU/1 ml log CPM (tab. €. 7).

V automatech €. 1 aZz 3 byly odebirany vzorky 3etrné pasterovaného miléka
dodavaného z farmy A, z automatd €. 4 az 6 byly odebirany vzorky syrového mléka

dodavaného farmou B.

Tabulka €. 6 Celkovy poc¢et mikroorganismu v tis./1 ml ve sledovanych vzorcich mléka

z jednotlivych mléénych automatu (MA) zasobovanych farmou A a farmou B

Farma | Automat | n X min. | max. Sy X5 median X75
< MA 1 4 62 1 17 7 2 3 10
g MA 2 9 1° 0 3 1 0 1 1,4
E MA 3 5 78 3 22 8 3 4 5
p 0,0621
0 MA 4 9 | 17® 4 32 10 10 16 21
g MA 5 7 | 318 14 63 17 18 26 41
E MA 6 2 | 11° 7 15 5 7 11 15
p 0,0917

ab . praméry s odlisnymi hornimi indexy se li§i na hlading vyznamnosti 0,05.
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Tabulka €. 7 Celkové pocty mikroorganismud v log CFU/1 ml ve sledovanych vzorcich

mléka v jednotlivych mlénych automatech (MA) zasobovanych farmou A a farmou B

Farma | Automat _ . .
n X min. max. Sy Xo5 median X75
< MA 1 4 | 355° | 296 | 423 | 0,53 | 3,16 3,5 3,94
g MA 2 9 | 2,07° 0 3,5 1,56 0 2,96 3,13
B MA 3 51373 | 344 | 434 | 036 | 3,5 3,61 3,74
p 0,0583
0 MA 4 9 | 4,14™| 361 | 451 | 0,29 4 4,2 4,32
E MA 5 7 | 4,44% | 4,13 4,8 0,22 | 4,26 4,41 4,61
L MA 6 2 | 401° | 3,86 | 4,16 | 0,21 | 3,86 4,01 4,16
p 0,0398

abe  priméry s odlisnymi hornimi indexy se li&i na hladin& vyznamnosti 0,05.

Vzhledem k tomu, Ze odbéry vzork(l z automatu farmy A (pasterované mléko) byly
provedeny v deviti dnech, tedy pokazdé z automatu €. 2 a zarover automat ¢. 1 nebo
3, lze dle hodnot z automatu €. 2 usuzovat na dobrou hygienickou kvalitu mléka,
kterym jsou vyménné tanky pro jednotlivé automaty plnény. Nulové hodnoty u
nékterych vzorkd prokazuji vysoky pasteracni efekt pasteracniho zafizeni tj. procento
mikroorganism( usmrcenych pfi pasteraci, ktery se standardné pohybuje v rozmezi 98
—99,9% (Janstova a Holec, 2004). U maximalnich hodnot jednotlivych vzorkl Ize tedy
usuzovat na kontaminaci mléka po pasteraci. Doba skladovani pasterovaného miéka
v mlééném automatu je dle informaci provozovatele maximalné dva dny, a tak by na
zakladé studie Némeckové nemélo dojit pfi skladovaci teploté 4+1°C k vyznamnému
naristu CPM v pasterovaném mléce béhem této doby (Némeckova et al., 2009). Vyssi
hodnoty u automatd €. 1 a 3 mohou byt zpisobeny nedostate¢nou sanitaci vyménného
tanku ¢i nedostateCnym oplachem vydajového otvoru mlééného automatu u
jednotlivych automatd. To samé Ize konstatovat u mlé€nych automati zasobovanych
mlékem z farmy B (syrové mléko), kde hodnoty z automatu €. 5 byly vyS$Si nez u
automatu €. 4 a 6.

Pfi porovnani CPM u syrového mléka z mlénych automatd farmy B s vysledky dvou
studii Vyletélové na téma ,Mikrobiologicka kvalita mléka z jesenickych mlécnych
automatl* a ,Kvalita syrového mléka z mléénych automatu® Ize konstatovat, ze celkové
pocty mikroorganismu v syrovém mléce z mlécnych automatd jsou srovnatelné. U prvni

studie kvality mlék ze dvou jesenickych automatd byly zjistény priméry 8 a 11 tisic
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CFU/ml (n=3). U druhé studie kvality mlék z péti mléEnych automatl z Olomouckého
kraje byly zjistény praméry CPM ve vysi 69 tis. (n=11), 13 tis. (n=8), 24 tis. (n=10), 8
tis. (n=7) a 11 tis. (n=6) CFU/mI (Vyletélova et al., 2011a,b).

Graf & 5 Celkové poéty mikroorganismu v log CFU/1 ml ve sledovanych vzorcich

mléka v jednotlivych mlé&nych automatech

Priiméry CPM v mléce z jednotlivych mléénych
automatu v logaritmech

6
5
414 4f4 2 B Farma A - ’
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4.2.2 Vliv tepelného Setieni miéka

V tabulce €. 8 jsou uvedeny hodnoty ukazatell CPM jednotlivych druhG miék
v zavislosti na farmé (A,B) a jejich tepelném oSetfeni, a to CPM vyjadiené v tis./1ml a
v log CFU/1 ml log CPM.
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Tabulka ¢. 8 Celkovy pocet mikroorganismi (CPM) ve sledovanych vzorcich mléka

v zavislosti na farmé (A, B) a tepelném oSetfeni mléka (S: syrové, P: pasterované)

Farma/

CPM osSetreni n X min. | max. Sy Xo5 median X75
. AIS 9 | 207 8 40 12 12 14 30

D AP 18| 4 0 22 6 1 2 4
=0 E B/S 18 | 222 4 63 14 12 19 28
A/S 9| 422° | 39 | 46 | 026 | 408 | 415 | 448
m§ B AP 18 | 2,86° 0 | 434 | 1,38 | 296 | 325 | 3,61
20 E B/S 18| 425* | 361 | 48 | 03 | 407 | 428 | 445

a,b

.... praméry s odliSnymi hornimi indexy se li§i na hladiné vyznamnosti 0,05.
CFU - pocet kolonii tvoficich jednotek

Hodnoty CPM v syrovém mléce zfarmy A se u jednotlivych vzorkd pohybovaly
v rozmezi 8 — 40 tis. CFU/ml.

Hodnoty CPM v syrovém mléce z mlé€nych automatl dodavaného z farmy B u
ukazatelll median a x;5 ukazuji, ze vice vzorku se pohybuje okolo priméru, ackoli
minima a maxima jsou v nepomérné vétSim rozpéti od 4 do 63 tisic CFU/ml.

Vysledné zjisténé priméry CPM pro syrové kravské mléko u obou farem splnily limit
dany Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 <100tis. a ani
jednotlivé odbéry nepfekrocily tuto hranici. Vysledné hodnoty jsou nizsSi nez celostatni
pramér dle CMSCH za rok 2010, ktery €ini 40,8 tis./1 ml.

Rozmezi hodnot CPM v pasterovaném mléce z mléénych automatd farmy A se
pohybuje od 0 do 22 tisic CFU/ml. Vyznamné je, ze celkovy pramér byl zvySen jen u
nékolika vzorkl, které byly vyrazné vySSi oproti ukazatelim median €i X;5. Median
udava, ze 50% vzork(l obsahovalo CPM do 2 tisic a x;5 udava, ze 75% vzorku
obsahovalo CPM do 4 tisic.

Porovnani CPM v syrovém a pasterovaném mléce farmy A

Porovnany byly vysledné primérné hodnoty syrového miéka a pasterovaného
mléka z mlé¢ného automatu z farmy A (tabulka ¢. 8). Zde je tfeba vzit v ivahu vliv

mlé&ného automatu na moznou kontaminaci pasterovaného miéka.
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Graf ¢. 6 Hodnoty celkového po&tu mikroorganismi CPM (v tis.) v syrovém miléce z

farmy A a v pasterovaném mléce z farmy A

CPM - syrové mléko z farmy A a pasterované mléko z
mlééného automatu farmy A

30
25 = OFarma A - syrové
~ 50 mléko
§%)
s 15
o1 B FarmaA -
O 4 pasterované mléko z
- mlécného automatu

Farma A Farma A

Vysledny primér u pasterovaného mléka z mlééného automatu byl v priméru 5x
niz§i nez u mléka syrového - graf €. 6. Tento pomér je ovlivnén, jak jiz bylo zminéno,
nékolika vzorky s vysokymi hodnotami u pasterovaného miléka. Zatimco vzorky u
syrového miléka byly rovnomérné rozlozeny vrozmezi 8 — 40 tisic CFU/mI, u
pasterovaného mléka bylo 75% vzorkd v hodnotach do 4 tisic CFU/ml. Tomu u
pasterovaného mléka odpovidaji hodnoty x,s, medianu a x5 . PFi porovnani ukazatelt
median a X;5 dojdeme k zavéru, Ze pasterované mléko vykazuje 7x nizsi hodnoty nez
mléko syrové, a oproti porovnani priméru tedy dosahuje u téchto ukazatelu jesté
nizS§ich hodnot. Toto srovnani ukazuje na vysokou mikrobiologickou kvalitu

pasterovaného miléka oproti syrovému miléku.

4.2.3 Vliv mlééného automatu na mikrobiologickou kvalitu syrového

mléka

Porovnani CPM v syrovem mléce z farmy A a z mlééného automatu farmy B

Cilem bylo porovnat obsah CPM v syrovém kravském mléce z farmy A a syrového
mléka z mlé€nych automatl od farmy B (tabulka &. 8). Zde je vSak tfeba zduraznit, Zze u

farmy B se jedna jiZ o syrové mléko z mlééného automatu, kdy jsou hodnoty CPM
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ovlivnény dal$i Fadou faktorl, jako je CiSténi a sanitace vyménného tanku, chlazeni

mléka pfi jeho transportu z farmy do mlééného automatu €i chlazeni mléka v automatu.

Graf ¢. 7 Hodnoty celkového poctu mikroorganismi CPM (v tis.) v syrovém mléce

z mlé¢nych automatt dodavaného farmou B a v syrovém mléce z farmy A

CPM - syrové mléko farma A a syrové miéko z mlééného
automatu farma B

30
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~ 20 20 mléko
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° automatu
0 T

Farma A Farma B

Vysledné hodnoty jsou u obou farem srovnatelné a vysledné primérné hodnoty
kolem 20 tisic/1 ml se pohybuji na urovni jedné pétiny limitni hodnoty (100 000
CFU/mI) - graf €. 7. ACkoli se jedna o rozdilné chovy, potvrdilo se, Ze mikrobiologicka
kvalita syrového mléka z mléénych automati odpovida kvalité mléka dodavaného k

dalSimu zpracovani.

Porovnani mlék z mléénych automatu — syrové x pasterované

Hodnoty CPM v syrovém mléce z mléénych automati dodavaného farmou B a
v pasterovaném mléce z mlé¢nych automat( farmy A - tabulka ¢. 8. Obsah CPM je u

pasterovaného mléka dle oCekavani nizSi nez u mléka syrového (graf €. 8).
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Graf ¢. 8 Hodnoty celkového poc¢tu mikroorganismd CPM (v tis.) v syrovém mléce
z mlé¢nych automatt dodavaného farmou B a v pasterovaném mléce z mlécnych

automatd farmy A

CPM - syrové mléko z mlééného automatu a pasterované
mléko z mlééného automatu
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U syrového miléka se pfi porovnani ukazatell x,5, median a X;5 vétSina hodnot
jednotlivych vzorkd pohybovala okolo priiméru, u pasterovaného, jak jiz bylo zminéno,
75% vzorkd bylo do hodnoty priméru tj. 4 tis. CFU/ml. Pfi zhodnoceni ukazatele
medidn mélo pasterované mléko 9,5x nizSi hodnoty CPM, pfi porovnani 75%
pasterovaného mléka vice nez 5x nizSi obsah CPM. Rozdily u jednotlivych ukazatell
jsou téméf shodné jako u porovnani mléka pfed a po pasteraci. Z hlediska spotiebitele
je podstatnég, Ze Setrné pasterované mléko z mlééného automatu jiz neni tieba tepelné

oSetfovat a je mozné ho konzumovat ihned po vydeji z automatu.
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5 ZAVER

Zavérem lze konstatovat, ze vysledné hodnoty jakostnich i mikrobiologickych analyz
jak u syrového, tak u pasterovaného mléka z mlé€nych automatt byly vyhovujici u
vSech vzorkl(. Celkové pocty mikroorganismli v pasterovaném mléce z mlééného
automatu dosahuji nékolikanasobné nizSich hodnot nez v syrovém mléce. Potvrdil se
tak predpoklad, ze mikrobiologicka kvalita pasterovaného miléka je vysSi, uzce vSak
souvisi s dodrzovanim hygienickych zasad a postupl, které souvisi s provozovanim
mlécénych automatu.

Z pohledu farmart je prodej Setrné pasterovaného mléka prostfednictvim mlééného
automatu zajimavou moznosti zvySeni prodeje a ziskani zakaznikd, ktefi nedUvértuji
syrovému mléku nebo je odrazuje nutnost jeho tepelné Upravy. Z pohledu zakaznika
se jedna o moznost ziskat mléko v pfirodni formé, pouze tepelné osetfené, a navic

Z hlediska mikrobiologického zdravotné nezavadné.
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7 PRILOHY

7.1 Seznam pouzitych zkratek

BM
CCM
CFU
CPM

CMSCH

EP

ES
HACCP
PSB
RIL

TPS

Bod mrznuti

Corn cob mix

Jednotky tvofici kolonie
Celkovy pocet mikroorganismu
Ceskomoravsky svaz chovatel(i
Ceska statni norma

Evropsky parlament

Evropské spoleCenstvi

Hazard Analysis and Critical Control Points
Pocet somatickych bunék
Rezidua inhibi¢nich latek

Tukuprosta susina
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7.5 Sanitaéni plan

Zdroj: Milknatur, 2012

7. Sanitaéni plany
OBVOD CISTENI DEZINFEKCE
(misto pripravek uéinni frekvence | pripravek hcinni | frekvence
sanitace) koncentrace | doba koncentrace | doba
Pasterizaéni | Jar do tydné SAVO Univ. | 20 min | tydn&
mistnost odmasténi. 3%
stény, dvefe Chloramin T Ix  tydng,
30 min | zpravidla v
2% roztok e
Pasteriza¢ni Jar do denné Savo 3% 20 min | denné
mistnost odmasténi
podlaha
Pastér a HNO 3 30 min | 1x tydné
chladici nadrz automatické ¢iSténi a sanitace roztok 65°C
na
NaOH
pasterované o 30 min | denn&
Sl Roztok 75°C
Néadoby na Nadoby uréené k distribuci do P3 Horolith N | 30 min | denné
pasterované mléénych automati
mléko  o|  automatické &iSténi a sanitace 53 Chloasept | 30 min:| dennd
obsahu 300 1
Plnirna P3 Horolith N | 30 min | denné
pasterovaného automatické Cisténi a sanitace
mléka 1133 Chioeasept | 20 min | dennt
PACO 50001 automatické Cisténi a sanitace P3 Horolith N | 30 min | denné
53 Chilocasept |55 iin | dennt
Umyvarna jar SAVO Univ. |20 min | denné
3%
Satna Jar do denné SAVO Univ. |20 min | denné
odmasténi. 3%
Chlcramin T 30min | Ix tydné,
2% roztok zpravidla v
wC Jar do denné SAVO Univ. |20 min | denné
odmasténi. 3%
Chloramin T 30min | Ix tydné,
o zpravidla v
2% roztok pitek
Sklad obal Bileni 1x/2 roky zametani dle potieby
vozidla Jar do denné SAVO Univ. | 20 min | denné
odmasténi. 3%
Vypracoval: Aktualizace

Veraa
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7.6 HACCP - systém kritickych bodu

Zdroj: Milknatur, 2012

Pfiru¢ka systému kritickych bodu (HACCP)

10. OVEROVANI FUNKCE SYSTEMU KRITICKYCH BODU
(HACCP)

10.1 Ovéroviani metod sledovani v kritickych bodech
Pouziti jinych metod. nez které se pouzivaji pro sledovani na kritickych bodech ke zji3téni,
zda vysledky na jednotlivych kritickych bodech jsou skute¢né v souladu s pozadavky.

PLAN ODBERU VZORKU A JEJICH VYSETRENI V AKREDITOVANE
LABORATORI.

ODBER FINALNIHO VYROBKU ,Pasterovaného cerstvého mléka™
I. POLOLETI II. POLOLETI
DLE CSN 569609 DLE N 2073/2005
CP psychrofilnich mikroorganizmu L. monocytogenes
Enterobacteriaceae | Enterobacteriaceae
| N=5 N=35
ODBER VYPLACHOVE VODY
I. POLOLETI II. POLOLETI

Akreditovana lab.-syrové mléko RIL
| Soucasné ovéfeni vlastnich vysledki na
| RIL

ODBER STERU Z PROSTREDI vySetfeni dle V 289/2007 Sb.,

I. POLOLETI II. POLOLETI

3ks 3ks

Platnost od: 24.11.2011
Vydani:2
Zména:1
25 (celkem 28)
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