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1 Uvod

viv s

hodnotime kvalitu této suroviny. Tato schopnostig@ma mnozstvim a druhem bakterii
mlé&ného kysani v mléce. Po dity cas zavisela prokysavaci schopnost pouze
na firozené kontaminaci mléka bakteriemi #ného kysani. Ziskané produktyeiym
velmi kolisavou jakost podle nahodilych ammikroflory. Pro dneSni mlékarensky
pramysl je to jiz nemyslitelné. S objevestistych mlékaskych kultur se vytvil
piedpoklad pro pasteraci mléka, a tim i za&jstzdravotni nezavadnosti nité/ch
vyrobkia. Syrové miléko je &kovano kulturami s vybranym aftqudvidatelnym
pusobenim, aby se dosahlo jednotné kvality proilukt

Kysané vyrobky pdi mezi potraviny sadou pozitivnich &inki. Prokysavani
produkti v provozovnach je Zisobeno vlivem mnoha fakiipra proto cilem této prace
je vyhodnoceni zgn v prokysavani syroveho a tepeloSeteného miéka v zavislosti
na tiznych fermenténich teplotdch. Bhem fermenténiho procesu jsou sledovany

zmeny titraéni a aktivni kyselosti.



2 Literarni p Fehled

CSN 57 0529 definuje syrové kravské mléko jakisté, cerstvé, neporudené
mléko z jedné nebo vicaid, ziskané Uplnym vydojenim dojnic, jeZ jsou péosEech
onemocgni, wetre koznich onemoami ml&né Zlazy. MIéko lze ale také
charakterizovat jako velmi dobré priedi pro rozvoj iiznorodych mikroorganisin
Muze obsahovat néstné formy vifi, parazitujicich na bakteriich pouzivanych
v mlékastvi, a proto je hlavni ochranobgplevsim prevence ve foémradné hygieny i
ziskavani, tepelném zpracovani, chlazeni, zawéhi, suSeni a zakysani pozadovanou

mikroflérou (CEPK'KA A KOL ., 1995).

2.1 Mikrobialni pozadavky na syrové mléko

V roce 2006 nabyly &innosti ndizeni a smrnice EU tykajici se hygieny
potravin a tedni kontroly a to pod souhrnnym nazvem ,hygienickglicek”
(WWWEAGRICZ, STAZENQL2.1.2011)

Dle NARizENi Komise (ES)c¢. 1020/2008 obsahuji poZzadavky na syrové kravské
mléko z hlediska mikrobiologickych kritérii pouzerahici pro celkovy poet
mikroorganisni (CPM), v syrovém mléce dodavaném ke zpracovad0Q 000 kolonii
tvoricich jednotek (KTJ)/ml), v syrovém mléce bezpredte pred tepelnym oSstnim
(<300 000 KTJ/ml) a v tepetnoSeteném mléce pouzivaném pro vyrobu &nlgkh
vyrobki (< 100 000 KTJ/ml). Dopilkové ukazatele tstaly od roku 1988 nezmeny
dle CSN 57 0529. Jedna seigdeviim o peet psychrotrofnich mikroorganism
termorezistenstnich  mikroorganidm koliformnich  bakterii a sporotvornych
anaerobnich bakterii, jejichz hodnoty udava Tabulka

Diive byly poZzadavky na syrové mléko m¥épiisné. Limity pro vykrovée
mléko, udavané normou’SN 57 0529 z roku 1988, z hlediska CPM byly
200 000 KTJ/ml. U mléek 1. jakostnititly byl za maximalni fipustné mnoZzstvi
povazovan CPM 20 000 000 KTJ/ml.



Tabulka €. 1: Mikrobiologické pozadavky jakostnickid miéka

L Pocet Pocet . .| Sporotvorné
Celkovy potet h fnich . ich Koliformni bni
Surovina | mikroorganismi psychrotrofnic termorezistentnic bakterie anaerobni
(v mi) mikroorganismi | mikroorganismi (v 1ml) bakterie
(v 1ml) (v Iml) (v 0,1ml)
%'éok‘ge max. 100 000 50 000 2 000 1000| testnegatjvni

ZDROJ (CERNA AMERGL, 1971)

Mikroorganismy v miékestvi maji nejen zdravotni, ale také hygienické a
technologické poslani. Mléko a nile vyrobky jsou vhodnym prasdi pro fist
mikroorganisni, které svoucinnosti mohou ovlivnit fiznivé ale také i nefiznivé
kvalitu a biologickou hodnotu vyrobk@LukASovA 1990). Zdravotni nezavadnost
potravin je vSeobeeénchapana jako néjppomnost zdravi Skodlivych (toxickych) latek a
choroboplodnych (patogennich) mikroorganism potraviré (JICINSKA A HAVLOVA
1995).

2.1.1 Psychrotrofni mikroorganismy

Psychrotrofni mikroorganismy jsou roigiié v girodnim prostedi (voda, fida,
prach, rostliny), mohou se také vyskytovat v symvénléce nebo vyrobcich
Z nepasterovaného milékaékieré z nich jsou patogenni pro lidi, zata nebo rostliny
(GRIEGER A LUKASOVA 1990) Dle GOUNOTA (1986) je pro & typicka schopnost
rozkladat potraviny. Jejich optimalni teplofstu je kolem 22°C, ale mohou byt aktivni
i pti teplotach mezi 0 az 7°C. Z bakterii |zefamdit predevsim rodyAchromobacter,
Acinetobacter, Alcaligenes, Bacillus, FlavobacterjuStreptococcua Pseudomonas
Mimo jiné i rekteré kvasinky a plign zahrnujici rodyPenicillium, Aspergillus,
Geotrichuma Batrytis které jsou schopnyist a geZivat v chlazenych surovinach
ve velkych pétech. Psychrotrofni mikroorganismy mohouigpbovat chtové znény
v potravinAch(SPENCER 2001)

Rod Pseudomonagahrnuje pouze aerobni bakterie bez kvasnych ndast
Rada druli tvori barviva Zlutych, zelenych, modrych nebervenych odstily ktera

uvoluji do ristového prosedi. Tim zgdisobuji nezadouci zabarveni potravin
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(nag. modrani neb@ervenani mléka). Jejich nezadoduinost v potravinach probiha
i za pongrné nizkych skladovacich tepl@BLHANKOVA 2002).

Zmény spaivaji v produkci enzynn, které rozkladaji zakladni sloZzky mléka.
Svoji aktivitu si psychrotrofni mikroorganismy ucl&vaji i po pasterizaci¢imz
zpasobuji nechiné zneny v ml&nych produktech a snizuji tak jejich kvalitativni
hodnotu. MIéko ziskané za dobrych hygienickych piodrh nesmi obsahovat vice nez
10" psychrotrofnich mikroorganisinv jednom ml, vy$si peet signalizuje nevyhovujici
podminky @i ziskavani mleékédGRIEGER ALUKASOVA 1990).

Mléko je poSkozovano hlagnristem psychrotrofnich mikroorganimkteré
produkuji termorezistentni lipdzy a proteazy. Tgtwymy nemusi byt denaturovany
béhem pasterace a igobuji u mlénych vyrobKki Zluklou, nah#klou nebo mydlovou
chu (TEBALDI ET AL, 2008).

2.1.1.1 Mikrobialni lipazy

e

Mikrobialni lipazy gedstavuji nejtlezitéjSi enzymy, které snizuji kvalitu mléka
a ml&nych vyrobki (LUKASKOVA 1990).Lipazy jsou jedinéné, neb6 hydrolyzuji tuky
na mastné kyseliny a glycer8bBHOSH ET AL, 1996).Pro vznik smyslovych vad mléka a
mlésnych vyrobki dochazi i hodnotach vyssich nez &lipolytickych mikroorganisr
na ml vyrobku. Na dchto vadach setpvazi (castni kyselina maselna, nebge
produkteméinnosti lipolytickych mikroorganisitin (GRIEGER ALUKASOVA 1990).

Mnoho mikroorganisrin je znamo jako potencidlni producenti lipaz, coz
zahrnuje bakterie, kvasinky a plésiNejdilezitéjSimi plisiovymi producenty jsou rody
Rhizopus, Aspergillus, Penicillium, Geotrichum, Miuca Rhizomucar Z dalSich
produceni jsou to nagiklad rodyMicrococcus, Bacillus, Pseudomona<lostridium
(TREICHEL ET AL, 2010). Bylo dok&azano, Ze k inaktivaci¢kterych lipaz je pdtba

teploty az 150°GKISHONT} 1975).

2.1.1.2Mikrobialni proteazy

VétSina psychrotrofnich mikroorganisnprodukuje v mléce vedle lipaz také
proteolytické enzymy. Mikrobialni proteazy¢pt vSechny mléné bilkoviny, coz méa
za nasledek koagulaci mléka. Mezi riépi producenty pé#trody Bacillus, Aspergillus,
Flavobacteriuma PseudomonagGRIEGER A LUKASOVA 1990). Pti vyrob¢ kysanych

mlécnych vyrobki a sy se vlastnosti proteaz h@jrnyuzivaji(MALA ET AL, 1998)
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2.1.2 Termofilni mikroorganismy

Termofilni mikroorganismy jsou organismy s optinidkplotou fistu mezi 50 a
60°C. Extrémn termofilni organismy mohouist i gi 80°C (GOMES ASTEINER 2004).
Rozsfeni termofilnich mikroorganisinv prostedi je znané, vyskytuji se v e,
prachu a najdeme je i v odpadnich vodachtSva termofilnich bakterii idezitych
v potravindstvi pati do rodi Bacillus, Streptococcus, Paenibacillus, Clostridjum
Lactobacillus, GeobacillusAlicyclobacillus a Thermoanaerobacter (MVROE ET AL,
2005). Streptococcus thermophilse @astni @i zrani tvrdych syt a spoléné
sLactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricye sowasti mikrofléry joguri. Tyto

mikroorganismy se pouZzivaji k produkci kyseliny smé(GRIEGER ALUKASOVA 1990).

2.1.3 Termorezistentni mikroorganismy

Skupina  termorezistentnich mikroorgantsm zahrnuje  sporotvorné
mikroorganismy naip rodu Bacillus i nesporotvorné mikroorganismy schopni&zst
teplotni o3deni (HAVLOVA A koL, 1993) Dle €SN 570 101 se jedna o o3eni
pri teplo€ 85°C po dobu 10 minut.

Patet termorezistentnich aerobnich mikroorgariispje dilezité dophkové
kritérium pro hodnoceni syrového miéka. Za termistentni aerobni mikroorganismy
se povazuji ty, kterérpzivaji kratkodoby z&kv na vysokou teplotu v tekutém zivném

médiu (nap. mléku) a jsou schopnyist i aerobnich podminkadid'SNISO4833).

2.1.4 Koliformni bakterie

Koliformni bakterie jsou indikatorem hygienické kitya syrového mléka. Jde
o skupinu tyinkovitych bakterii, které maji podobné biochemickdastnosti,
tj. schopnost zkvaSovat laktozu za &mné vyroby kyseliny a plynu. Optimalni teplota
rastu je 35°C, jsou aerobni i anaerolf@HoNG, 2008). Vyskyt koliformnich bakterii
v mléce a mlénych produktech jetkazem zn&steni fekaliemi. V mléce a médaych
produktech jsou zjifovany tyto druhy mikroorganisin rodu: Citrobacter,
Enterobacter, Escherichia, Klebsiella, Kluyvera,oRaus, Yersinia, SerratiaZ nichz
prevlada Enterobactera to syrovém i pasterovaném mI&BRIEGER A LUKASOVA
1990).
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2.2 Bakterie mlééného kysani

Bakterie mléného kysani (LAB) hraji nepostradatelnou roli v kaigkém
pramyslu. Jsou odp@dné za fermentmi procesy v mléce, rozkladaji laktozu
na kyselinu mlénou, kter4d pedavd fermentovanému miéku égv nakyslou chty
napomaha srazeni a tveérlextury i vyrobé sym (SHARPE 1979). V kysanych
produktech se LAB projevujéetnymi antimikrobialnimi aktivitami. To je #igobeno
piedevsim produkci organickych kyselin, které snifji produktu a tak napomahaji
potl&it rast patogennich mikroorganisima organism zpasobujicich kazeni potravin
(LErROY ADE VuYST 2007) LAB se &li na homofermentativni miéé bakterie, kde
hlavnim metabolitem je kyselina nif&, a na heterofermentativni, kde mimo kyseliny
mléné vznika i velké mnozstvi jinych produkt(kyseliny octova, Cg etanol)
(GRIEGER ALUKASOVA 1990)

LAB zahrnuje fadu p@myslow vyznamnych rofl, nag. Lactococcus,
Enterococcus, Oenococcus, Pediococcus, Streptospt@uconosto@a Lactobacillus
(MAKAROVA A KoL, 2006) Nejvice prostudovanou bakterii ti kyselinu mlénou je
Lactococcus lactis, (BGENHOLTZ ET AL, 2002).Je sodasti méasleské kultury pouzivané
k zakysani smetany. ddteré kmenylLactococcus lactigprodukuji antibiotikum nisin,
ktery znemot#uje tvorke fady grampozitivnich bakterii. Toto antibiotikum geuziva
jako pomocna latka ip konzervaci potravin(SLHANKOVA 2002) Rod Lactococcus
lactis ma dva poddruhy ldctis a cremoris Tyto bakterie mohou byt pouZity
v jednotlivych kulturach jako startéry, nebo vegsirs jinymi kulturami LAB, jako jsou
Lactobacillusa Streptococcus @DAR 2011) Streptococcus thermophilye hlavnim
startérem pouZzivanymiipvyrob¢ jogurti a syh. Je schopenist pi 40 az 45°C,
neprospivaji mu teploty pod 10°C, pH 9,6 nebo 6M&&| (DOLORME 2008)

Historicky vyznam ma v mlékarenskémipryslu i rodLeuconostocTento rod
se povazuje za bezpey i pres nizky poet vyskyti onemocsni, které bylo zpisobeno
praw touto bakterii(OGIER ET AL, 2008). Ffi ferment&nim procesu tvd krome
kyseliny ml&né i ethanol a C@ Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris
se uplatiuje jako souast masleské kultury. Profjcuje maslu fijemné aroma silnou
tvorbou biacetyl(SLHANKOVA 2002).

Mezi LAB pati také rodLactobacillusa Bifidobacterium RodLactobacillusje
tvoren gram-pozitivnimi §inkami, které se uplatji pii okyselovani syrového miéka a
vyrob¢ fermentovanych midych vyrobki (BERNARDEAU ET AL 2008) VétSina druti je
schopnaist i 45°C. Mezi homofermentativni laktobacily patiruhy L. delbrueckii,
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L. acidophilus, L. plantarumheterofermentativni jsou druhy fermentum, L. brevis,
L. buchneri (8HANKOVA 2002).

Tabulka ¢. 2: Zapojeni bakterii miného kvasSeni

mlénych vyrobki

wr

ip vyrob¢ fermentovanych

Produkt

Hlavni kyselinotvorni
producenti

Druhotna mikrofléra

Syry

Cedar, Cottage

Lactococcus lactis subsp.
cremoris, Lactococcus lacti
subsp. lactis

(%)

Modré syry

Lactococcus lactis subsp.
cremoris

Lactococcus lactis subsp.
lactis, Penicillium roqueforti

Lactococcus lactis subsp.
lactis

Mozzarella, Parmazan,
Romano

Streptococcus thermophilu
Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus

Ur

Syry Svycarského typu

Streptococcus thermophilus

Propionibacterium
freudenreichii subsp.
germanii

Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus,
Lactobacillus helveticus

Fermentované mléko

Jogurt

Streptococcus thermophilu
Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus

Ur

Podmasli

Lactococcus lactis subsp.
cremoris

Leuconostoc sp.,
Lactococcus lactis subsp.
lactis

Lactococcus lactis subsp.
lactis

Produkt

Hlavni kyselinotvorni
producenti

Druhotna mikrofléra

Zakysana smetana

Lactococcus lactis subsp.
cremoris, Lactococcus lacti
subsp. lactis

(%)

ZDROJ (TODAR 2011)
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2.3 Cisté mlékaské kultury

Jedna se o specifické druhy mezofilnich a termiatiibakterii mléného kysani,
které jsou pouzivany ve formcistych nebo swisnych kultur k fermentaci mléka
(NECIDOVA ET AL, 2002). Prirozena mikrofléra mléka je neefektivni, nekontr@od a
negedvidatelna, nebo je z®ina tepelnym oS&tnim mléka. Startovaci kultury nabizi
konkrétni vlastnosti, fiedvidatelnou a kontrolovatelnou fermentaci. Jalkart@vaci
kulturu Ize pouzit jeden kmen, jeden druh, nebcewviculi LAB (ZIARNQ 2007)
Mlékarské kultury se vyr&ji v raznych formach a prouené aplikace. Forma
mlékaskych kultur nize byt lyofilizovana, tekuta ale i mrazena. Ml&kad kultury
se mohou aplikovat jako m&teé, provozni nebo jako kultury praimé akovani
(WWWMILCOM-ASCZ, STAZENO 10.8.2011). Bylo prokazano, Ze rychlost produkce
kyseliny ve smisnych kulturach (laktobadil a streptokok) je vysSi nez
v monokulturach. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricua Streptococcus
thermophilusse pouZivaji ve sésnych kulturach pro sy symbioticky vztah. Bakterie
rodu Streptococcugprodukuji kyselinu mraveim a CQ, coz podporujetst bakterii
rodulLactobacillus (MLLS ET AL, 2010)

Alternativou miéného kvaseni jetfmé okyselovani, ip kterém se pouZzivaji
cisté kyseliny (nap mlé&na, citronova) nebo glukano-delta-lakton (GDL). Dazi tak
k rychlejSimu a spolehlivému poklesu pH. Pouziva lsembinovany zfisob, v 1. fazi
fermentace se pouzije GDL a v druhé fazi wadcisté mlékaské kultury (SUKOVA
2005) Fermentované mié@é vyrobky vyrobené touto metodou maiji zZaitelnou chd
i vani s fermentovanymi mééymi vyrobky vyrobenymi pomoci trathi cisté
mlékaské kultury(SZIGETI ET AL, 2003)

Budoucnost startovacich kultur se nachazi v hlulg$dmozungni genetického
potencialu mikroorganisim které povede k vyvoji novych kmers vice Zadoucimi
vlastnostmi, nap lepSi chuti a texturou, delSi trvanlivosti, ditdi a zdravi

podporujicimi vlastnostmi ,Sité na miru“ spebitetim (MiLLS ET AL, 2010)

2.4 Inhibi éni latky

Souhrni tak lze oznét latky majici tlumivy vliv na rozvoj a aktivitu
mlékaskych kultur a zakys Pokud se v mléce vyskytuji v subinkibich
koncentracich, pak jsou z hygienického hlediskaagovany za chemicky kontaminant
(HoLEC, 1999.
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Cilem zenddélstvi je poskytovat vysoce kvalitni a bezpé potraviny. Pouziti
antibiotik k odstra#éni infekci v produkci potravin je nedilnou s@sti Ziv@isné
vyroby (ANDREW 2003). Nalezy rezidui inhiliinich latek (RIL) v mléce souvisi
s rozSfenym vyuzivanim veterinarnich ¢, s nedodrZzovanim ochrannychuth
se zn¢nou metabolismu nemocného iate, pop. s nedslednym vyldovanim miléka
lécenych zvifat z dodavky, coz vyt¥ézdravotni riziko pro spégbitele a technologické
problémy ve vyrob (NAVRATILOVA 2002) Pritomnost inhibinich latek v mléné
surovirg vylucuje jeji fermentaci a je ifginou zvySenych provoznich ztréPESEK
1999).V dusledku zmdny legislativy a zlepSenim screeningovych metod jsgzidua
veterinarnich &t prisrgji sledovanaREYBROECK 2004). ANDREW(2003) vSak zmhuje
moznost fale&hpozitivnich vysledi screeningovych test které jsou zfisobeny nap
zvySenym vyskytem somatickych kil vySSim obsahem miéého tuku a bilkovin.
Inhibi¢ni vliv mohou v mléce zisobit i dalSi latky vyskytujici se jakoripzeny
ochranny systém miéé zlazy, tj. imunoglobuliny, lysozym, laktoferidétSina tchto
latek pasteraci mléka ztraci svou inbibiviastnos{NAVRATILOVA2002).

2.5 Technologické vlastnosti mléka

Jakost mléka je dand nejen chemickym sloZenim arofmiddogickou a
hygienickou kvalitou mléka, ale i komplexem dalSigtastnosti — smyslovych,
fyzikalnich nebo technologickych (Samkova et 2009

Z technologickych ukazatieljsou pak nejdlezitgjSi titratni kyselost, aktivni
kyselost a kysaci schopn@Btox AMC” SVEENEY 1998).

2.5.1 Kyselost

e

Kyselost je jednim z nefdezitéjSich technologickych ukazatejakosti mléka a
mlékarenskych vyrobhk Je dana obsahem organickych kyselin, hiakyseliny
mléné, ale také obsahem a slozenim mineralnich latekkavin (CERNA AMERGL,
1971).Produkce kyselin je projevem rozvoje kontaminuficicikroorganism v mléce
a mlékarenskych vyrobcich. Kyselost tedy slouzi psapoznani zhorSené kvality
suroviny. Naopak mi#éé kvaSeni je hlavnim procesem technologie vyroby
fermentovanych migych vyrobki a syf. Kyselost tedy slouZi i ke kontrolegmhu
fermentace(KADLEC, 2008) Pro zjiséni kyselosti se pouZzivaji metody deéini, a to
bud’ titra¢ni, stanoveni pomoci standardnich roataitkalii, nebo nsieni tzv. aktivni

kyselosti, dané koncentraci vodikovych io(@ERNA ACVAK, 1986)
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2.5.1.1Titra¢éni kyselost

Titracni kyselost se vyjadje ve stupnich Soxhlet-Henkela (°SH) a hodnoti se
spotebou alkdlii na neutralizaci kyselych slozek mlékalékarenskych vyrolik Tato
metoda je velmi citlivA na zvySeni obsahu kyselmiécné, zgisobené mikrobialni
ginnosti. Cerstvé neporudené mléko od zdravych areldsmenych dojnic ma titéai
kyselost v rozmezi 6,8 az 7,2 °SHERNA A MERGL 1971; GAIDUSEK, 2003)

Dle CSN 57 0529se za standardni hodnoty tim& kyselosti pro normalni sfsné

mléko povazuje rozmezi hodnot 6,2 az 7,8 °SH.

2.5.1.2Aktivni kyselost

Aktivni kyselost je dana koncentraci vodikovychtiom vyjaduje se jejich
zapornym logaritmem v hodnotach BERNA AMERGL, 1971; CERNA ACVAK, 1986)
Cerstvé mléko ma hodnotu pH v rozmezi 6,6 aZz 6,80 J®dnotu aktivni kyselosti
piimo ukuje vliv kyselosti na slozky mléka, na rozkladu déiys a soli, konformaci
bilkovin a aktivitu enzyrd. Metoda je porrné malo citlivA na tvorbu kyselin
mikroorganismy, protoZze mlék vykazuje vyrazné perifaschopnosti ) pH 5,5
(KADLEC, 2008) Pufrani schopnost mléka je danaitpmnosti pufé (nag. kyseliny
fosforené, citronove, uhdité a ml€nych bilkovin). Nekteré latkové zrny v mléce
zpasobi stav, kdy se na tithai kyselosti (°SH) zrny jiZz projevuji, kdeZto aktivni
kyselost (pH) #stava konstant{DoOLEZAL A koL, 2000)

Tabulka ¢. 3: Hodnoty pH ®kterych mi€nych vyrobk

Hodnoty pH Surovina/Vyrobek

6,5az 6,7 mléko sladké

6,3az6,4 mléko nakyslé

5,4az76,2 mléko kyselé

68as 7.1 mléko podemilé ze _ie_dénl' vogou, ml'davkl_J alrkélil', mléko

' ' od nemocnych dojnic, staré s proteolytickym rozk&lad

4,6 izoelektricky bod kaseinu
51 smetana k vyr@glzakysaného masla
5,2 mezni hodnotatjpzakysani joguit

ZDROJ CERNA AMERGL, 1971
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2.5.2 Kysaci schopnost

Kysaci schopnost (kvasnost) je schopnost mlékaoiiytwhodné podminky
pro rist Zadoucich mikroorganism predevsSim bakterii mé@ého kysani. Zavisi
na chemickém slozeni mléka a zejména pak na obwsaieralnich sol{PESEK 1997)
Dale je kysaci schopnost ovligma obsahem inhibmnich latek (pedevSim antibiotik a
zbytky cisticich a dezinfednich prostedk), na které jsodisté mlékaské kultury tizre
citivé. Pro kvasnost je nutny nizky celkovy ged mikroorganism, piedevsim
psychrotrofnich, které mohou jéSpied tepelnym oS&nim mléka vyprodukovat

metabolity inhibujiciiist kulturni mikroflory(KADLEC, 2008)
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Nasledujici pasaz ,,Charakteristika materialu“ osadmu 7 stran je vypusta z divodu
budouci publikacesthto dat v odborné literatel a je obsazena pouze
v archivovaném originéle diplomové prace uloZzen@nzZengdélské fakult JU.
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Nasledujici pasaz ,Vysledky a diskuse“ o rozsahsttan je vypugha
z davodu budouci publikac&thto dat v odborné literatel a je obsaZzena pouze
v archivovaném originéle diplomové prace uloZzen@nzZengdélské fakult JU.
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Nasledujici pasaz ,Z&v' o rozsahu 1 strany je vypésiaz divodu budouci publikace
téchto dat v odborné literatel a je obsaZzena pouzev archivovaném originale rdipé
prace ulozeném na Zeuelské fakulg JU.
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Nasledujici pasaz ,Summary” o rozsahu 2 stran pustna z divodu budouci
publikace &chto dat v odborné literatel a je obsazena pouze v archivovaném
originale diplomové prace uloZzeném na Zedtské fakult JU.
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