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Anotation 

 

This thesis deals with the handling or storage of raw cow’s milk 

dur ing which the recommended temperature is exceeded results  in an 

increase o f psychrotrophic bacter ia count  which can reach to  the 

mesophilic bacter ia count .  The similar percentages come to lipo lyt ic and 

proteolyt ic psychrotrophic bacter ia which produce heat-stable enzymes 

posing the most  ser ious danger to  exact ing techno logical procedures.  It  

analyses relat ively close relat ions were observed between the groups 

psychrotrophic bacter ia and proteolyt ic psychrotrophic bacter ia and the 

groups psychrotrophic bacter ia and lipolyt ic  psychrotrophic bacter ia.  

The seasonal dynamism o f  psychrotrophic bacter ia and mesophilic  

bacter ia  were studied in a set  of  microbiologic data  in 2005 and 2006.  

Keywords: milk; psychrotrophic bacter ia count ; proteolyt ic bacter ia 

count ; lipo lyt ic bacter ia count ; seasonal dynamism o f microorganisms  

 

Anotace 

 

Tato práce se zabývá možnými př íč inami pomnožení hlavně  

psychrotrofních mikroorganismů  př i  manipulaci nebo úložném procesu 

syrového kravského mléka .  Jejich počet může dosahovat  počtu 

mesofilních mikroorganismů  zvláště  př i nedodržení úchovných teplot  

skladovaného mléka. Podobné procentuální zastoupení pak mají 

lipo lyt ické a proteolyt ické psychrotrofní bakter ie,  které svou schopnost í 

tvo ř it  termostabilní lyt ické enzymy p ředstavují největ ší r iziko př i 

náročně jš ích techno logiích zpracování mléka. Analyzuje  poměrně  těsné 

vztahy mezi ce lkovým počtem prychrotrofních mikroorganismů  a  

proteolyt ickými i lipo lyt ickými psychrotrofními bakter iemi a stat ist icky 

hodnot í sezonní vývo j zastoupení celkového počtu psychrotrofních a 

mesofilních mikroorganismů  na souboru dat   v letech 2005 a 2006.  

Klíčová slova:  mléko; celkový počet  psychrotrofních mikroorganismů ;  

počet  proteo lyt ických bakter ií; počet  lipolyt ických bakter ií;  sezónní 

dynamika mikroorganismů  
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1.  ÚVOD 

 

  Výroba kvalit ního a zdravotně  nezávadného mléka a mléčných 

výrobků  se stala v dnešní době  hlavní pr ioritou zemědě lské prvovýroby a 

mlékárenského průmyslu.  

Hlavním předpokladem pro výrobu kvalit ních mlékárenských výrobků  je  

výborná hygienická jakost  a nezávadnost  syrového kravského mléka.  

  Vzhledem k současnému poklesu objemu výroby a nákupu mléka 

pro zpracování je  špičková kvalita dodávaného mléka nezbytná.  Jakost  se 

tak stala jedním z hlavních kr itér ií v bo ji o  získání zákazníka i podílu na 

t rhu. Výroba hygienicky nezávadného, jakostního a dobře 

zpracovatelného mléka klade na chovatele potažmo majit ele do jnic 

vysoké požadavky a nároky, a to  od ustájení zvířat ,   péče o do jnice,  

krmení a výž ivu až po  získávání a skladování mléka a dodávku do 

mlékárny.  

 O t rvanlivost i a jakost i mléka rozhoduje př ítomnost  

mikroorganismů  v mléce,  jejichž počet  a zastoupení představu jí jeden 

z hlavních ukazatelů  hodnocení kvalit y mléka. Kva lita mléka je  

ovlivněna zejména technickým, techno logickým a mater iálním 

vybavením jednot livých producentů  mléka. Hlavními hyg ienickými 

znaky mikrobio logické jakost i mléka jsou celkový počet  mikroorganismů  

a počet  somat ických buněk. Celkový počet  psychrotrofních 

mikroorganismů  pat ř í mezi doplňkové mikrobio logické znaky jakost i.  

Skupina psychrotrofních mikroorganismů  je závažná hlavně  

z techno logického hlediska,  neboť přežívá a množí se i př i nízkých 

skladovacích teplotách ještě  nezpracovaného mléka. Psychrotrofní 

mikroorganismy produkují termostabilní proteolyt ické  a lipo lyt ické 

enzymy. Tyto enzymy jsou schopné odolávat  vysokým teplotám 

používaným př i zpracování mléka a následně  pak mohou znehodnocovat  

finální mléčné výrobky.  Kvalita  syrového kravského mléka je  ovlivněna 

mnoha faktory.  Především to  jsou zoohygienické podmínky chovu, 

hyg iena do jení,  celkový zdravotní stav mléčné žlázy, komplexní 
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prevence  vzniku a š íření onemocnění mléčné žlázy a v neposlední řadě  

také př ístup jednot livých ošet řovatelů  a zootechniků .  

Cílem této práce je analýza faktorů ,  které se podílejí na zvýšení  

počtu psychrotrofních mikroorganismů  v syrovém kravském mléce 

v současných chovatelských podmínkách,  v chovech do jnic s rozdílnou 

techno logií a  determinace nejzávažně jš ích nedostatků  a zároveň  návrh 

opat ření,  jež by negat ivní vlivy těchto faktorů  omezil na minimum. 
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2.  LITERÁRNÍ PŘEHLED 

 

 2.1.  Hodnocení jakosti syrového kravského mléka – legislativa 

 

Zákon č íslo  166/1999 Sb.,  o  veter inární péč i a změně  souvisejících 

zákonů ; vyhláška 203/2003 Sb.,  o veter inárních požadavcích na mléko a 

mléčné výrobky; vyhláška č .  638/2004 Sb.,  kterou se mění vyhláška č .  

200/2003 Sb.,  o  veter inárních požadavcích na vaječné výrobky, a  

vyhláška č .  203/2003 Sb.,  o  veter inárních požadavc ích na mléko a 

mléčné výrobky; vyhláška  č .  639/2004 Sb.,  kterou se mění vyhláška č .  

375/2003 Sb.,  kterou se provádě jí některá ustanovení zákona č .  166/1999 

Sb.,  o  veter inární péč i a o  změně  některých souvise jících zákonů  

(veter inární zákon),  ve znění pozdě jš ích předpisů ,  a  o  veter inárních 

požadavcích na živoč išné produkty.  Tyto vyhlášky byly v platnost i 

v době  řešení mé bakalářské práce,  př ičemž dochází k neustálým 

změnám. Dále to  jsou norma ČSN 570529 Syrové kravské mléko pro 

mlékárenské ošet ření a zpracování,  ČSN 569601 Pravidla správné 

hyg ienické a výrobní praxe - Mléko a mléčné výrobky,  ČSN EN ISO 

13969 Mléko a mléčné výrobky - Směrnice pro standardizovaný popis 

mikrobio logických inhibičních zkoušek. 

 

 2.2.  Biologické a chemické složení mléka 

 

Mléko je produkt  mléčné ž lázy savců .  Je složeno z vody, mléčného  

tuku a mléčného cukru- laktózy. Mléko má vysokou nutr iční hodnotu, 

obsahuje vápník,  fo sfor,  draslík,  ho řč ík,  jód,  zinek, karoteno idy,  

vit aminy A,  D, E, výhodné zastoupení aminokyselin v bílkovinách- lys in,  

tyrosin,  fenylalanin,  leucin,  kyselina glutamová (HLÁSNÝ, 1996).  

 

 Na bio logickém a chemickém s ložení a  množství mléka se podílí 

různé faktory: 

a)  plemenné - druh, plemeno, individualita,  

b)  fyzio logické - laktační stádium, pohlavní funkce, zdravotní stav,  
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c)  výž ivové - druh krmiva a jeho kvalit a,  

d)  prost ředí -  půdní,  hygienické a klimat ické podmínky, roční období.  

 

Ze všech užitkových zvířat  do jnice nejefekt ivně ji využívá krmivo  na 

tvorbu mléka (MARENDIAK a ko l. ,  1987).  

 

 

2.3 Tvorba mléka 

 

 Mléko se tvo ř í v mléčné žláze,  která je uložena v t ř íselné krajině  a  

je  rozdě lena na pravou a levou po lovinu a tato  je rozdě lena na přední a  

zadní čtvrtě .  Mléčná žláza (mamma) se skládá ze žláznatého parenchymu 

a závěsného aparátu.  Jednotky sekretujíc í mléko jsou sekreční alveo ly,  

které úst í do nit ro lalůčkového vývodu, který odvádí mléko do mléko jemu 

uvnit ř  ž lázy a do mléko jemu uvnit ř  st ruku. Mléko ze st ruku vychází 

st rukovým kanálkem, který je těsně  uzavřen svalovým svěračem 

(JÍLEK, 1996).  Tvorba mléka souvisí s ukončením gravidity a odchodem 

lůžka z tě la matky a to  podmiňu je nástup laktace v důsledku působení 

hormonu prolakt inu. V sekrečních buňkách se uskutečňuje přeměna živin 

z krmiva na složky mléka. V těchto buňkách se tvo ř í veškeré složky 

mléka, mléčný tuk, laktóza i bílkoviny. Voda se do mléka dostává 

v první fázi tvorby z krevní plazmy. Tuk se tvo ř í z nízkomolekulárních 

mastných kyselin,  které vznikají př i fermentačních procesech v bachoru. 

Hlavní mléčná bílkovina - kasein se tvo ř í z glukoproteinových frakc í 

globulinů ,  aminokyselin a kyseliny fosforečné. Mléčný cukr - laktóza je  

produkt sekrečního epitelu a syntet izuje se z glukózy a galaktózy 

(GRIEGER a ko l. ,  1990).  

 

2.4 Zdroje kontaminace mléka 

 

 Hlavní zdro je kontaminace lze rozdě lit  na pr imární a sekundární.  

LUKÁŠOVÁ (1997) uvádí,  že kontaminace mléka z vně jšího prost ředí je  

mnohem častě jší a rozsáhle jší než kontaminace pr imární z  mléčné žlázy. 
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2.4.1.  Primární kontaminace mléka 

 

 Zdro jem pr imární kontaminace mléka je mléčná žláza do jnice,  kdy 

se do mléka dostáva jí především patogenní mikroorganismy př i 

k linických a subk linických mast it idách (LUKÁŠOVÁ, 1997).  

Uvnit ř  vemene jsou vždy obsaženy bakter ie,  které tam pronikají 

st rukovými kanálky z prost ředí stáje.  Část  mikroorganismů  odumře,  ale  

urč ité množství těchto mikroorganismů  ve vemeni si zachová svo ji 

vegetat ivní formu. Denzit a mikroorganismů  je  závislá  na celkovém 

zdravotním stavu do jnic a  na jejich imunitních schopnostech. Pokud je  

zdravotní stav do jnic výborný je  počet  (denzit a) pr imární mikro flóry 

zanedbatelná.  

 Ihned po nado jení je nutné věnovat  mléku náležitou pozornost  tak,  

aby se zabránilo  něko likanásobnému rozmnožení počtu bakter ií.  První 

dva až t ř i st ř iky je  nutno zachyt it  do  zvláštní nádoby, za účelem 

posouzení charakteru mléčného sekretu,  ale v žádném př ípadě  ne na zem, 

protože př ípadné patogenní mikroorganismy by ohrozily dalš í do jnice 

(VEČEŘOVÁ,1997).  

 Podle ORTEGA-CERILLA (1998) jsou nejčastě jš ími kontaminanty 

kravského mléka látky organického původu. Jedná se především o 

ant ibiot ika,  bakter ie,  toxiny a mykotoxiny. Tyto látky kontaminují mléko 

a mléčné produkty.  Jsou nebezpečné z hlediska lidské výživy, protože 

jejich zkonzumování může vyvo lat  zdravotní problémy. Dále je je jich 

výskyt  nežádoucí z hlediska výroby mléčných výrobků ,  kde mohou 

narušit  techno logii výroby. Produkty jsou analyzovány a jsou určovány 

celkové počt y ko liformních a mezofilních bakter ií,  dále je  s ledován 

př ípadný výskyt  Staphylococcus aureus,  Escherichia coli  a bakter ie rodu 

Salmonella .  

 

2.4.2.  Sekundární kontaminace mléka 

 

 Mléko před do jením obsahuje u zdravých do jnic minimum 

mikroorganismů  a k jeho mikrobiá lní kontaminaci dochází až př i do jení a  
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další manipulaci s mlékem. Tato sekundární kontaminace z vně jš ího  

prost ředí je ve lmi závažným problémem (FICNAR  a ko l. ,1997).  

 

 Tě lo dojnice - r iziko sekundární kontaminace mléka stoupá se 

stupněm zneč ištěním do jnice.  Kůže a povrch tě la je  síd lem bakter ií 

mléčného kvašení.  Od č ist ých do jnic se získává mléko mikrobio logicky 

jakostně jš í než od dojnic zneč ištěných. Největ ší vliv na jakost  mléka má 

č istota vemene, které dosáhneme správně  prováděnou toaletou mléčné 

žlázy před každým do jením (LUKÁŠOVÁ, 1997).  Součást í toalety 

mléčné žlázy je  i dezinfekce st ruků  před do jením - predipping a po 

dojení -  postdipping. 

 

Úč inné př ípravky na dezinfekc i st ruků  by mě ly splňovat  tyto vlastnost i:   

• zabránit  pronikání bakter ií do mléčné žlázy s následnou 

mast it idou, 

• udržet  nebo zlepšit  stav pokožky st ruku, 

• být  chemicky stabilní,  

• rezidua nesmí být  nebezpečná a nesmí se dostávat  do mléka. 

 

Př ípravky na dezinfekci st ruků  jsou založeny: 

• na bázi jódu, chloru,  chlorhexidinu, 

• na bázi alkoho lu,  

• na bázi laur ic idinu, mastných kyselinách a jejich der ivátech, 

• viskózní a bar iérové př ípravky. 

Používají se takové prost ředky, které nedráždí pokožku a nemají 

nepř íznivý vliv na jakost  nado jeného mléka (ZOUREK, 1999).  

 

 Ruce dojiče - jsou též možnou př íč inou kontaminace,  protože na 

povrchu kůže a za nehty je obsaženo velké množství mikrobů .  Dů ležitá je  

hyg iena rukou. 

 

 Chlévská mrva a podestýlka - mikrobi v nich obsažené se 

dostávají na povrch vemene a odtud do mléka. Pro přežívání mikrobů  
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jsou nezbytné t ř i podmínky: vlhkost ,  teplota a dostatek živin.  Mohou se 

proto nadměrně  rozmnožovat  zvláště  v podestýlce zneč ištěné výkaly a 

moč í (VEČEŘOVÁ, 1997).  

 

 Dojící zařízení - hlavním zdro jem kontaminace jsou především 

obt ížně ji č ist itelné část i a gumové a plastové součást i (hadice,  st rukové 

návlečky).  I  nepatrné zbytky mléka, které zůstáva jí v do jícím zař ízení 

jsou dobrou živnou půdou pro rozmnožování bakter ií.  Úč inek č ist ících a 

dezinfekčních procesů  je  závis lý na dodržování koncentrace a teploty 

sanit ačních prost ředků ,  na době  a rychlost i cirkulace 

(LUKÁŠOVÁ, 1997).  

 Dojící zař ízení působí jako pasivní vektor přenosu původců  

onemocnění mléčné žlázy t ím, že se p ř i do jení dostává do kontaktu 

s do jenými zvířaty.  Akt ivně  se pak do jící zař ízení podílí na tom, že tkáň  

mléčné žlázy a st ruků  je denně  atakována úč inky mechanického  

namáhání.  To za urč it ých oko lnost í vede ke snížení odolnost i tkáně  a ke 

vzniku onemocnění (OLEJNÍK, 2000).  

 Př íprava st ruků  a vemene před do jením má dvo jí význam -  

st imuluje uvo lňování mléka a redukuje počet  patogenních 

mikroorganismů  na kůži.  Dobrá př íprava snižuje kontaminaci mléka,  

zkracuje dobu do jení a dodojování,  zvyšuje mléčnou užitkovost  a snižuje 

výskyt  mast it id způsobených mikroorganismy (VEČEŘOVÁ, 1997).  

 

 

 

2.5 Mikrobiologické ukazatele kvality syrového mléka 

 

 Mléko je velmi vhodným prost ředím a živným médiem pro rozvo j 

různých mikroorganismů .  

 Zároveň mléko vykazuje bakter icidní č innost .  Urč itou dobu po  

nado jení se bakter ie nerozmnožují a často jejich množství v této  době  

spíše k lesá.  Tento časový úsek se nazývá bakter icidní fází mléka. Jedním 

z výk ladů  tohoto jevu je,  že mikroorganismy vnik lé do mléka jsou 
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vytvo řenými prot ilátkami pot lačovány.  Z prot ilátek působí nejvíc 

aglut ininy a lakteniny L1 a L2. Bakter icidní fáze mléka je velmi dů ležit á 

z prakt ického hlediska,  neboť pokud má mléko bakter icidní vlastnost i,  

nedochází k jeho kvašení.  Délka bakter icidní fáze mléka závisí na 

rychlost i a  hloubce vychlazení mléka po nado jení.  Čerstvě  nado jené 

mléko ihned vychlazené s i udržu je poměrně  d louho svou původní jakost . 

HANUŠ, URBANOVÁ a VYLETĚLOVÁ (1999) uvádě jí,  že počet  

psychrotrofních mikroorganismů  se výrazně  nemění př i úchovné teplotě  

4°C po dobu 30 hodin.  

 Mléko získané ve stejnou dobu, ale za jiných hygienických 

podmínek se podstatně  l iš í délkou bakter icidní fáze.  Mléko č istě  

nado jené s nízkým obsahem mikroorganismů  zůstává čerstvé déle,  než 

mléko s vysokým počtem mikroorganismů .  

Úč innost  bakter icidní fáze mléka závis í též na sezónních vlivech.  

Doba t rvání bakter icidní fáze závisí na teplotě  mléka. Nejúč inně jš í je př i  

teplotě  asi 38°C a t rvá až 3 hodiny. Snižováním teploty úč innost  klesá,  

ale t rvá déle.  Př i nemocech mléčné žlázy bývá bakter icidní fáze 

úč inně jš í vlivem ochranných látek,  které tě lo  do jnice produkuje.   

Délka bakter icidní fáze závisí na těchto hlavních č initelích: 

• rychlost i vychlazení mléka ( č ím rychleji je mléko po nado jení 

vychlazeno, t ím delš í je úč inek bakter icidní fáze mléka ),  

• teplotě  vychlazeného mléka ( č ím nižší teplota,  t ím delší 

úč inek ),  

• stupni mikrobiá lního zneč ištění (  č ím méně  je mléko 

mikrobiá lně  zneč ištěno, t ím déle si zachovává bakter icidní 

vlastnost i ) ,  

• individualitě  do jnice (KRATOCHVÍL, 1985).  
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2.6.  Ukazatele hygienické jakosti syrového kravského mléka 

 

Základní jakostní znaky: 

• Celkový počet  mezofilních mikroorganismů  

• Počet  somat ických buněk 

• Obsah inhibičních látek 

• Bod mrznut í 

 

Doplňkové jakostní znaky: 

• Počet  koliformních bakter ií  

• Počet  termorezistentních bakter ií 

• Počet  psychrotrofních mikroorganismů  

• Počet  sporotvorných anaerobních bakter ií 

Dále př ítomnost  a počt y ještě  něko lik dalších mikroorganismů  a látek.  

 

 

2.6.1.  Celkový počet  mezofi lních mikroorganismů  (CPM) 

 

 Hodnota CPM charakter izuje celkovou hygienicko-sanitační 

úroveň z ískávání mléka. Zdro jem mezofilních mikroorganismů  v mléce 

může být  jak infikovaná mléčná žláza,   tak i kontaminované povrchy,  

které během do jení a skladování mléka př ijdou do styku s mlékem 

(DOLEŽAL a ko l. ,  2000).  

 Mezi hlavní zdro je kontaminace mléka mezofilními 

mikroorganismy pat ř í zejména špatně  sanitované chladící zař ízeni 

(až 90%), př ípadně  nekvalit ní toaleta vemene před do jením 

(VYLETĚLOVÁ, 1998).  CPM se určuje jako počet  živých 

mikroorganismů  v jednom ml mléka.  Jejich růstové opt imum je př i  

teplotě   30°C. Směrnice EEC 92/46 a vyhláška č ís lo  203/2003 Sb.  

vyžadují pro mléko standardní kvalit y CPM < 100 t is.  CFU ·  ml-1 .  Mléko 

musí  být  zchlazeno na 4 až 8°C př i denním a na 4 až 6°C př i obdenním 

svozu do dvou hodin po nado jení.  I  př i dodržení předepsaných teplot  lze 
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očekávat  nárůst  CPM na 3.104 ,  v některých př ípadech až 7.107  CFU ·  ml -

1  za 24 hodin (DOLEŽAL a ko l. ,2000).   

 Hodnota CPM v syrovém kravském mléce udává počet  mezofilních 

aerobních a fakultat ivně  anaerobních mikroorganismů .  Běžné jsou 

zvláště  různé druhy bakter í rodu Bacillus,  Pseudomonas, Miicrococcus,  

Enterococcus,  Escherichia,  Enterobacter,  Proteus.  Z mléčných bakter ií 

se často vyskytují bakter ie  rodu Lactococcus a Lactobacillus,  dále 

některé druhy akt inomycet  a z plísní nejčastě ji Geotrichum a Candidum.  

V př írodním prost ředí jsou tyto mikroorganismy rozšířeny v půdě ,  ve 

vodě  i v ovzduší,  v prvovýrobě  především v krmivech a ve hno ji.  Jejichž 

zvýšený počet  v mléce signalizuje nevyhovující sanit ační režim př i 

z ískávání,  sběru,  uchovávání a  svozu mléka (HAVLOVÁ, JIČÍNSKÁ,  

HRABOVÁ, 1993).  

 

2.6.2.  Počet somatických buněk (PSB) 

 

 PSB je suma jaderných buněčných útvarů  v mléce.  Somat ické 

buňky jsou jednoduše buňky zvířecího tě la př ítomné v nízkých hladinách 

v normálním mléce.  Vět šina somat ických buněk jsou leukocyty a některé 

buňky ze sekreční tkáně  vemene (RICE a kol. ,  1999).  

 V podstatě jde o  buňky zánětu,  jimiž se makroorganismus brání 

prot i infekcím a napravuje poškozené tkáně  (BROIDE in SLÁDEK, 

RYŠÁNEK, 1998).  Hygienický limit  pro PSB je ≤400000 CFU ·  ml -1 .  

 

2.6.3.  Obsah reziduí inhibičních látek (RIL) 

 

 Výskyt  reziduí inhibičních látek v surovinách a potravinách 

živoč išného původu představuje zdravotní riziko pro spotřebitele,  př ináší 

techno logické problémy ve výrobě  potravin a má negat ivní dopad na 

životní prost ředí.   Pod po jmem inhibiční látky rozumíme látky, které 

svými bakter ic idními,  př ípadně  bakter iostat ickými úč inky znesnadňují 

nebo úplně  znemožňují zpracování mléka na mléčné výrobky, př i je jichž 

výrobě  se používají č isté mlékařské kultury.  Mohou to  být  např .  rezidua 
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ant ibiot ik,  sulfonamidů ,  zbytky č ist ících a desinfekčních látek,  

pest icidy, insekt icidy pocházejíc í z krmiva.  

 

2.6.4.  Bod mrznutí (BM) 

 

 Bod mrznut í syrového bazénového kravského mléka je  téměř  

konstantní hodnotou a bod mrznut í celého cisternového mléka je užíván 

ke zjištění,  zda nebyla k mléku př idána voda (SLAGHUIS, 2001).  

Hodnota bodu mrznut í syrového mléka je  podle ROUBALA a ko l.  (2004)  

– 0,515ºC. Nado jené mléko nesmí mít  bod mrznut í vyšš í než 

mínus 0,520ºC (638/2004 Sb.).  

 

2.6.5.  Koliformní bakterie (KB) 

 

 Př ítomnost  koliformních bakter ií indikuje fekální zneč ištění 

mléka. Hlavním představitelem ko liformních bakter ií je  Escherichia coli ,  

teplotně  to lerantní bakter ie s opt imálním růstem př i teplotě  37°C 

(VYLETĚLOVÁ, HANUŠ, 2000).  KB jsou doplňkový kvalit at ivní znak.  

Stanoví se rovněž kult ivačně .  Vět šina zemí však KB nestanovuje 

(DOLEŽAL a ko l. ,2000).  Nedostatky v hygieně  stájového prost ředí jsou 

nejčastě jší př íč inou fekální kontaminace mléka. Hygienický limit  pro KB 

je ≤ 1000 CFU ·  ml-1  (ČSN 570529).  

 

2.6.6.  Termorezistentní bakterie (TRM) 

 

 Mezi termorezistentní bakter ie  se řadí t y druhy bakter ií,  které jsou 

odo lné vůč i vysokým teplotám (60 – 80°C) (GRIEGER  a kol. ,  1990).  

Vyskytují se v prost ředí výroby (hnů j,  rost linné krmivo) a pro mléko 

nejsou jako kontaminanty dů ležité (vzhledem ke své růstové náročnost i)  

(VYLETĚLOVÁ, HANUŠ, 2000).  Termorezistentní bakter ie jsou 

schopné tvo ř it  k lidová odolná stádia (spory),  ve kterých přežijí 

nepř íznivé podmínky. Jejich techno logická nebezpečnost  spoč ívá ve 

skutečnost i,  že jejich vegetat ivní formy vylučují termostabilní lipázy a 
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proteázy,  které pak degradují tukovou a bílkovinnou složku mléčných 

výrobků  za vzniku senzor ických vad a d ietet ických r izik  pro konzumenta 

(tvorba toxinů ,  DOLEŽAL a ko l. ,  2000).  

 Paster izaci přežíva jí např .  Lactococcus thermophilus,  

Streptococcus bovis,  Streptococcus faecalis,  Microbacterium lacticum .  

Př i s ledování počtu mikroorganismů ,  které přežili paster izační teploty je  

zřejmé, že č ím vyšší počet  mikroorganismů  před paster izací,  t ím je  vyšš í 

počet  mikroorganismů  které paster izaci přežily (HEJLOVÁ, 1997).  

Hygienický limit  pro TRM je ≤ 2000 CFU ·  ml-1  (ČSN 570529).  

 

2.6.7.  Psychrotrofní mikroorganismy (PTM) 

 

 Podle VYLETĚLOVÉ (1998) jsou psychrotorfní mikroorganismy 

definovány schopnost í růstu př i teplotách chladového uložení (pod 7°C),  

aniž to představuje je jich teplotní růstové opt imum.  

 

2.6.8.  Enterokoky 

 

  Vyskytují se v t rávic ím ústrojí,  v krmivu,  na do jíc ím zař ízení a na 

rost linách. Jedná se o  indikátory nedostatečné hygieny a sanit ace 

dojíc ího zař ízení.  Pat ř í sem druhy Streptococcus faecalis,  Streptococcus 

avium a  Streptococcus gallinarum  (GRIEGER a ko l. ,  1990).  

Streptococcus dysgalactiae ssp.  dysgalactiae  je zodpovědný za zánět y 

mléčné žlázy do jnice (EUZEBY, 1999).  

 

2.6.9.  Kvasinky a plísně  

 

 V mléku a na povrchu mléčných produktů  se často vyvíjí početné 

druhy plísní.  A to  jednak ze skupiny Fungi imperfecti ,  jednak plísn í 

tvo ř íc í spóry z t ř ídy Eumycetes a Phycomycetes  (PIJANOWSKI, 1977).  

Negat ivní působení některých druhů  těchto mikroorganismů  spoč ívá 

v tom, že produkují toxiny a t y vyvo lávají mykotoxikózy u lid í.  Dále 

jsou nežádoucí z techno logického hlediska,  protože štěpí hlavní složky 
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mléka a to  vyvo lává následně  kažení mléčných výrobků  (GRIEGER a 

kol. ,  1990).  

 

 

 

2.7.  Celkový počet psychrotrofních mikroorganismů ,  PTM 

 

 Psychrotrofní mikroorganismy rostou př i teplotách ≤ 7°C, ačko liv 

jejich opt imální růstová teplota může být  vyšš í (NIELSEN, 2002).  

Během chladového uskladnění mléka do doby jeho zpracování se stávají 

dominantní mikro flórou a mohou pak tvo ř it  79 až 100 % celkové 

bakter iální mikro flóry (CELESTINO  a kol. ,  1996; VYLETĚLOVÁ  

a kol. ,  2000).  Vzhledem k tomu, že nízké teploty neinhibují tvorbu a 

č innost  enzymat ických systémů  proteázy a lipáz,  může do jít  ke změnám 

st ruktur bílkovin a tuků ,  zvláště  pak po delší době  skladování suroviny a 

produktů  (LAW, 1979; HUŠEK, 1988; URBANOVÁ, 1993).  

 URBANOVÁ, VYHNÁLKOVÁ a MALÍKOVÁ (1993) uvádě jí,  že 

hodnoty PTM (celkový počet  psychrotrofních mikroorganismů) mohou 

být  stejně  jako CPM ( celkový počet  mikroorganismů  )  kr itér iem pro 

zařazení syrového mléka do jakostní t ř ídy.  Vzhledem k používané 

chladic í technice př i sběru,  svozu, skladování a dist r ibuci,  kdy jsou 

př íznivé podmínky pro růst  a pomnožení především psychrotrofní 

mikro flóry,  mě lo  by být  kr itér ium je jich úrovně  pr ior it ní.  ČNS 570529 

stanovuje hygienický limit  pro PTM do 50 t is.  CFU ·  ml-1 .  

 Zóna techno logických problémů  je stanovena př i dosažení 

koncentrace celkového počtu psychrotrofních mikroorganismů  

v rozmezí 105  až 106   CFU ·  ml-1  (HUŠEK, 1988).  Což odpovídá asi 

45 000 CFU ·  ml-1  pro proteolyt ické a lipolyt ické psychrotrofní bakter ie  

př i dosažení PTM 105  CFU · ml-1  a  460 000. Př i dosažení PTM 

106  CFU ·  ml-1  (VYLETĚLOVÁ a ko l. ,  1999a; 2000a).  

 Hlavní problém nárůstu psychrotrofních bakter ií spoč ívá v tom, že 

produkují termorezistentní extracelulární proteolyt ické a lipo lyt ické 

enzymy, které představu jí r iziko kvalitat ivních problémů  př i zpracování 
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mléka a kažení finálních výrobků  během uskladnění (FAIRBAIRN, LAW, 

1986; MATTA, PUNJ, 1999; CHEN a ko l. ,  2003).  

 Velký význam má doba od nado jení mléka, jeho chladové 

uskladnění,  převoz do zpracovatelského závodu a pasteraci.  Podle 

VYLETĚLOVÉ (2000) je nejčastě ji uváděná doba od ukončení nádo je po 

svoz do mlékárny 3 hodiny, doba svozu do mlékárny probíhá od 4 do 6 

hodin a na pasteraci čeká od 2 do 6 hodin př i teplotě  4°C. 

 Mezi nejčastě jší zástupce  PTM pat ř í rody Pseudomonas a Bacillus  

(MUIR a ko l. ,  1979; TERNSTRÖM a kol. ,  1993).  Z gram-negat ivních 

psychrotrofních bakter ií se kromě  rodu Pseudomonas dále vyskytují rody 

Achromobacter,  Aeromonas, Arthrobacter,  Alcaligenes,  

Chromobacterium a Flavobacterium  a z gram-pozit ivních bakter ií jsou 

vedle rodu Bacillus zastoupeny rody Clostridium, Corynebacterium,  

Streptococcus,  Lactobacillus a  Microbacterium  (LÜCH, 1972; 

COLLINS, 1981; COUSIN, 1982; MEER  a ko l. ,  1991, SØRHAUG, 

STEPANIAK, 1991; CRAVEN, MACAULEY, 1992; CHAMPAGNE a 

kol. ,  1994).  

 Degradace složek mléka různými enzymat ickými akt ivitami 

redukuje t rvanlivost  zpracovaného mléka. Např íklad natrávení  kaseinu 

může vést  k ho řké chut i,  srážení a gelovatění mléka. Lipázy hydro lyzují 

t ributyr in a mléčný tuk a vznikají vo lné mastné kyseliny, které 

zapř íč iňu jí žluklou, ho řkou, neč istou a mýdlovou chuť mléka. Lecit inázy 

degradují membrány globulí mléčného tuku a stoupá cit livost  mléčného 

tuku k akt ivitě  l ipáz (COUSIN, 1982; COX, 1993; SHAH, 1994).  

 

 

2.8.  Enzymy obsažené v mléce 

 

 V mléce je  obsaženo něko lik desítek enzymů ,  nicméně  pouze 

něko lik málo vlastních enzymů  má podstatný vliv na kvalitu a t rvanlivost  

mléka a mléčných výrobků  (MUIR, 1996).  Kromě  vlastních enzymů ,  

skladované mléko (syrové nebo zpracované) také obsahuje enzymy 

pocházející od kontaminujíc ích mikroorganismů  (SUHREN, 1989).  
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Enzymy lze rozdě lit  do dvou hlavních skupin: 

• enzymy štěpící bílkoviny 

• enzymy štěpící tuky 

 

 

2.8.1.  Enzymy štěpící bí lkoviny 

 

 Vlastní mléčné proteolyt ické enzymy byly detailně ji prozkoumány 

pouze dva: alkalická proteáza MAP, nazývaná plasmin, pat ř íc í mezi 

sérové proteázy a kyselá proteáza catepsin D (LARSEN  a ko l. ,  1996).  

Bakter iální proteázy produkují psychrotrofní mikroorganismy 

v maximálním množství v pozdní exponenciální nebo stacionární fázi 

růstu (KOHLMANN  a ko l. ,  1991).  Bacillus sp.  jsou schopné tvo ř it  více 

než jeden typ proteázy a proto vykazují rozmanitě jší proteolyt ickou 

č innost  než Pseudomonas sp.  (CHEN a kol. ,  2003).  

 

2.8.2.  Enzymy štěpící tuky 

 

Lipo lyt ické enzymy mohou být  definovány jak karboxylesterázy, které 

hydro lyzují acylglycero ly (JAEGER a ko l. ,  1994).  

Specifika lipo lyt ických enzymů  je zajištěna t řemi faktory: 

• molekulovými vlastnostmi enzymů ,  

• st rukturou substrátu,  

• faktory ovlivňujícími vazbu enzymu na substrát  (JENSEN a 

kol. ,  1983).  

 

Mezi mléku vlastní lipázy pat ř í lipáza obsahující lipoprotein LPL 

(EC 3.1.1.34) (CHEN, 2003).  LPL v čerstvém mléce není akt ivní vůč i  

kapénkám tuku, jelikož jsou chráněny membránou (DEETH, 

FITZGERALD, 1994; KIM, JIMENEZ-FLORS, 1995).  

 Řada mikroorganismů  může vytvářet  více než jeden typ 

extracelulárních lipáz,  které hydro lyzují řetězce mastných kyselin  



 16 

rozdílné délky (MACRAE, 1983).  Produkci extracelulárních lipáz může 

zvýšit  př ítomnost  polysachar idů  jako je glykogen, hya luronát ,  laminar in,  

pekt in B a arabská guma (SUGIURA, 1984).  

 

 

 

2.9.  Faktory ovlivňující mikrobiální kontaminaci mléka 

 

2.9.1.  Technologie dojení 

 

 Jedním z prost ředků  z ískání mikrobiá lně  jakostního mléka je  

správně  provedená toaleta mléčné žlázy před každým do jením.  

 CEMPÍRKOVÁ, THÉR (1997 b) považuje  za pr ior it ní pro dosažení 

dobrých výsledků  v jakost i mléka zejména dodržování vysoké úrovně  

hyg ieny chovu a dobrou ošet řovatelskou péč i.  Dezinfekce mléčné ž lázy,  

nezbytná pro prevenci mast it id,  sama nevyřeší problemat iku jakost i 

mléka. 

 V komplexu opat ření,  která vedou ke zvýšení bio logické kvalit y 

mléka, zaujímají významné místo i zoohygienická opat ření.   

 

2.9.2.  Toaleta mléčné žlázy 

 

 Významným zdro jem sekundární kontaminace mléka může být  

nesprávný postup č i nedbalost  př i toaletě  mléčné žlázy. Aktuální a stále 

diskutovanou otázkou je  vlastní postup, t j.  omyt í a  osušení mléčné žlázy.  

Př i značném zmáčení,  k němuž dochází zejména na do jírnách př i 

používání sprchy, zůstává problémem osušení vemene a zneč ištěná voda 

pak stéká k hrotům a kontaminuje mléko. Suchá mléčná žláza je zdro jem 

menší kontaminace než mléčná žláza relat ivně  č istá,  ale vlhká. Proto se 

v zahranič í a  to  ve státech s velmi dobrou hygienou mléka uplatňuje a  

v literatuře doporučuje tzv.  suchá a zkrácená toaleta 

(SEYDLOVÁ, 1996).  
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 Dalším významným faktorem podíle jícím se na stavu zdrav í 

mléčné žlázy do jnic jsou nedostatky v techno logii do jení,  zejména 

nevhodná toaleta mléčné žlázy před do jením, s použit ím jedné utěrky pro 

více do jnic podporujíc í šíření patogenních mikroorganismů  ve stádě  

(VYLETĚLOVÁ a ko l. ,  2000).   

 Tendence k použit í mokré toalety před dojením je v chovech, kde z 

důvodu nízké úrovně  hygieny je  zvýšené procento dojnic se s ilně  

zneč ištěnou kůží mléčné žlázy. Mokrá toaleta je ale  z hlediska provádění 

velice r iz iková a časově  náročná, má- li být  provedena správně .  Př i mokré 

toaletě  dochází k rozpuštění neč istot  na kůži a pokud není součást í 

toalety dokonalé omyt í celého smáčeného povrchu s následným osušením 

kůže,  dochází ke stékání této  špíny k otevřenému st rukovému svěrač i.  

Proto jednoznačně  nejvhodně jš í se jeví suchá toaleta a desinfekce před 

dojením s použit ím st r iktně  individuálních utěrek.  Doporučit  lze jednu z 

těchto alternat iv:  

1.  Ot ření st ruku vlhkou utěrkou s desinfekčním roztokem - vhodná 

pro chovy s relat ivně  č ist ými vemeny 

2.  Namáčení st ruků  s použit ím aplikátorů  s desinfekčním roztokem a 

následné set ření suchým papírovým ubrouskem (v ro li) .  

Desinfekční roztok je nutno v průběhu dojení obměňovat  podle 

stupně  zneč ištění vemen. 

3.  "Systém dvou věder" - jedná se o  levnou alternat ivu v chovech se 

silně  zneč ištěnými vemeny. Použijeme dvě  vědra s desinfekčním 

roztokem. V prvním jsou alespoň 10 minut  před do jením předem 

namočené text ilní utěrky. Z tohoto vědra se utěrky odebíra jí a po 

použit í se vhazují do druhého vědra s čerstvou desinfekcí.  Po 

spot řebování utěrek z prvního  vědra se používají utěrky z druhého 

vědra (sice již  použité,  ale  v "mezičase" již  opět  vydesinfikované) 

a po použit í se odhazu jí opět  do prvního vědra s obměněnou 

desinfekcí.  Tento způsob je vhodný i pro provozy, kde se vyskytu jí 

dojnice se silně  zneč ištěnými st ruky. Jednou utěrkou, mokrou, 

nevyždímanou lze st ruk dobře umýt ,  druhou - vyždímanou pak 
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ot ř ít .  Také počet utěrek může být  omezený. Nevýhodou je nutnost  

přepírání a sušení text ilních utěrek.  Druh desinfekce je  pot řeba v 

chovu obměňovat ,  nejlépe každého čtvrt  roku.  

 Desinfekce po do jení (postdipping)  je krokem, který může 

významně  omez it  zejména infekce,  které jsou způsobeny původci z  

prost ředí (Streptococcus uberis,  E.coli).  Význam desinfekce po dojen í  

spoč ívá v desinfekci oko lí st rukového svěrače bezprost ředně  po dojení a  

v př ípadě  bar iérových preparátů  také v uzavření st rukového svěrače,  

který se fys io log icky uzavírá až po cca 15 minutách po ukončení do jení a  

zabránit  tak vniknut í zárodků  z prost ředí.  Pro zachování úč innost i 

desinfekce st ruku je  nutné ošet ř it  celý st ruk pono řením do aplikační 

nádobky a to  bezprost ředně  po dojení (ZELINKOVÁ, 2005).  

 HEESCHEN a REICHMUTH (1995) uvádě jí,  že př i používání 

desinfekčních prost ředků  pro pre a postdipping musí být  brán ohled 

nejen na úč inné látky ( jód, chlorhexidin,  chlór atd.),  ale také na dalš í 

používané složky (např .  detergenty,  adit iva).  

 

ZOUREK ( 1999 ) uvádí toto rozdě lení a  st ručnou charakter ist iku 

př ípravků  na desinfekci st ruků:  

• Př ípravky na desinfekci st ruků  na bázi chlóru: jsou velice 

úč inné,  likvidují bakter ie t ím, že je oxidují,  nejsou však úč inné 

prot i sporám, 

• Jodové př ípravky pro desinfekci st ruků:  jód má germic idní 

úč inky, oxiduje bakter ie,  není selekt ivní,  tzn.  nič í všechny 

druhy bakter ií,  spory,  kvasinky a houby, nič í dokonce i některé 

viry,  

• Př ípravky na bázi chlorhexid inu: desinfekční vlastnost i 

chlorhexid inových př ípravků  nemají tak komplexní úč inek, jaký 

mají př ípravky na báz i chlóru nebo jódu. Chlorhexid in nezabíjí 

celé spektrum mikroorganismů ,  které mohou způsobit  mast it idu 

a není př íliš úč inný prot i sporám, virům a houbám, 
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• Linear dodecyl benzen sulfonová kyselina: LDBSA je kyselý 

desinfekční prost ředek, málo úč inný prot i gramnegat ivním 

bakter iím, 

• Př ípravky na bázi alkoho lu: pro zajištění úč inné desinfekce je  

nutná koncentrace alkoho lu 60 až 70%, u alkoho lových 

př ípravků  na desinfekc i st ruků  se pohybuje do 40%. Alkoho l 

likviduje bakter ie t ím, že způsobuje dehydrataci.  Nevýhodou je,  

že nedochází pouze k dehydrataci bakter ií,  a le vysušuje se i 

pokožka st ruku, proto je nutné př idávat  do př ípravků  velké 

množství adit iv,  

• Př ípravky založené na laur icidinu, mastných kyselinách a je jich 

der ivátech: t yto př ípravky dobře působí prot i Staphylococcus 

aureus,  a le  mají špatnou úč innost  prot i Streptococcus 

agalactiae ,  

• Viskózní a bar iérové př ípravky: viskózní př ípravky na 

desinfekci st ruků  obsahují zahušťovadlo.  Bar iérové př ípravky 

vytvářejí film, který po aplikaci tvo ř í fyzickou bar iéru st ruku a 

zajišťuje tak delší ochranu st ruku. V současných podmínkách 

jsou pr ior it ně  doporučované. 

 

 

2.9.3.  Sanitace dojícího zařízení 

 

 Ošet ření mléka po nado jení a sanitace do jícího zař ízení je nedílnou 

součást í hyg ieny získávání mléka (STÁDNÍK, TOUŠLOVÁ, 2003).  

Úč innost  č ištění a desinfekce závis í na: 

• oč ištění povrchů  do jícího zař ízení a proplachu, 

• č ist íc ím úč inku zvo lených prost ředků ,  

• dodržování koncentrace,  doby úč inku a teplotě  roztoků ,  

• mechanickém úč inku č ist ících pomůcek (stěrky, kartáče)  

(STÁDNÍK, TOUŠLOVÁ, 2003).  
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 Př ípravky používané k sanit aci do jícího zař ízení mohou být  

jednoduché nebo kombinované. Jednoduché př ípravky obsahují buď jen 

č ist íc í nebo desinfekční složku. Kombinované obsahují obě  dohromady. 

Postup čištění a dezinfekce kombinovanými př ípravky zahrnuje: 

• výp lach zař ízení vlažnou vodou, 

• cirkulační č ištění a desinfekci,  

• výp lach studenou vodou ( RYŠÁNEK, 1998 ).  
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3.  MATERIÁL  

 

 V rozpět í let  2005 až 2006 jsem sledovala hodnoty jednoho 

z hlavních ukazatelů  jakost i syrového kravského mléka - CPM, celkový 

počet  mezofilních mikroorganismů  a jeden z doplňkových znaků  -  PTM, 

počet  psychrotrofních mikroorganismů  ve čt yřech chovech s rozdílnými 

zoohygienickými podmínkami a techno logií chovu. Zoohygienické údaje 

mi byly poskytnuty zootechniky jednotlivých chovů  a byly ověřeny 

vlastním sledováním. Hodnoty mikrobio logických ukazatelů  jakost i 

mléka byly stanoveny mikrobio logickou laborato ř í Katedry anatomie a 

fyzio logie hospodářských zvířat  na Zemědě lské fakultě  J ihočeské 

univerzit y v Českých Budě jovicích v rámci řešení výzkumného úko lu 

MSM 600 766 5806. 

 

 

CHOV A 

 

 Farma se nachází v Jihočeském kraji,  dva kilometry od města  

České Budě jovice,  v nadmo řské výšce 420 m. n.  m. V průběhu sledovaní 

byl počet  dojnic 120, př ičemž procentuální zastoupení plemen bylo:  

Holštýnský skot  90 % České Červinky 10 %. Dojnice jsou ustájeny ve 

vo lném boxovém stelivovém stání.  Podestýlání je prováděno dvakrát  

denně  s lámou a hnů j je  odstraňován vyhrnováním radlicí a to  dvakrát  

dopoledne a jednou odpoledne. V době  zastýlání je vysoká prašnost 

prost ředí,  kterou způsobuje rozdružovač  s lámy Jent il.  Proto se 

př istoupilo  k zastýlání v době  nepř ítomnost i do jnic ve stáji,  což je  př i 

dojení v do jírně .  Letní a  zimní krmná dávka na kus a den je  : 15 kg 

kukuř ičné siláže,  10 – 12 kg senáže,  2  – 3 kg sena,  3 kg jádra (př i 

dojivost i nad 20 lit rů  se zvyšuje na 5 kg jádra),  5 dkg močoviny, 5 dkg 

vápence, UP 6 (minerální směs pro dojnice).  Pastva se neprovádí.  Č istota 

stáje  v době  mé návštěvy byla dobrá,  bylo čerstvě  podest láno. Stáj 

s minimální koncentrací stájových plynů .  Č istota dojnic byla velmi 

dobrá.   
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 Dojení probíhá v rybinové do jírně  (dvakrát  šest  dojících stání)  

dvakrát  denně .  Do jírna č istá,  desinfekce dlaždic a prost ředí do jírny je  

prováděna př ípravkem Mikal CN. Č ištění a desinfekce do jícího zař ízení a  

nádrží na chlazení a uchování mléka je prováděno dvakrát  denně .  Ráno je  

to  př ípravkem Mikal 94 D. Mikal 94 D je alka lický desinfekční 

prost ředek na bázi hydroxidu sodného a používá se v koncentraci 0,5 % 

roztoku. Doba působení je 15 až 20 minut  př i teplotě  45 až 50ºC. Př i 

večerní sanit aci je použit  Mikasan D, což je kyselý př ípravek obsahující 

kyselinu fosforečnou a sírovou. Koncentrace používaného roztoku je 0,5  

% a doba působení 15 až 20 minut  př i teplotě  45 až 50ºC.  Používaná 

voda k veškerému č ištění je  z veřejného zdroje pit né vody a je zdravotně  

nezávadná. 

Průměrná denní do jivost  je 17,8 lit rů/dojnice/den. Docház í 

k mísení ranního a odpoledního mléka. Odvoz mléka do mlékárny v roce 

2005 dopoledne (okolo jedenácté hodiny),  v roce 2006 večer (okolo 

devatenácté hodiny).  Mléko je sváženo denně ,  zchlazeno je do jedné 

hodiny na teplotu 5 až 6ºC. Toaleta mléčné žlázy do jnic je prováděna 

mokrou cestou a to  osprchováním pistolkou, s  následným osušením 

látkovou utěrkou, pro všechny do jnice pouze 4 utěrky. Predipping se 

neprovádí,  postdipping je prováděn př ípravkem Diemacid Direct ,  úč inná 

látka je  v tomto př ípadě  chlorhexadinglukonát .  Aplikace desinfekce je  

pravidelně  dvakrát  denně  namáčením st ruků ,  které zbarvu je do zelena a 

nemá nežádoucí úč inky na pokožku st ruků.  

Individuální somat ické buňky jsou stanovovány jedenkrát  měsíčně ,  

NK-testy jsou prováděny př íležitostně  př i podezření na mast it is.  Pro 

prevenci mast it is  je p lošně  aplikován Orbenin,  dále je p lošně  dvakrát  

ročně  in jekčně  aplikován Axetocal.  Dojnice s opakujícími se vysokými 

hodnotami IPSB jsou vyřazovány. Výskyt  metabo lických poruch je  

minimální.  
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CHOV B 

 

Farma se nachází v Jihočeském kraji,  šest  kilometrů  od města 

České Budě jovice,  v nadmo řské výšce 410 m. n.  m. Se sledováním toho 

chovu se začalo až v dubnu roku 2005. Hodnoty za tento rok nejsou proto 

kompletní a bude na to  brán zřetel př i  dalš ím zpracování.  V průběhu 

sledovaní byl počet  do jnic 74 kusů  p lemene Ho lštýn. Do jnice jsou 

ustájeny ve vazném stelivovém stání.  Podestýláno je  slámou a hnů j je  

odstraňován oběžným shrnovačem hno je.  Zoohygienické podmínky jsou 

celkově  spíše nevyhovující a s t ím souvis í také horší úroveň  č istoty 

dojnic.  Do jnice mají s ilně  zneč ištěné hýždě ,  končet iny i vemena. Pastva 

dojnic se neprovádí.   

Dojení je na stání do potrubí.  Č ištění a desinfekce do jícího  

zař ízení a nádrží na chlazení a uchování mléka je prováděno dvakrát  

denně .  Ráno je to  př ípravkem  BILO sp, což je  tekutý kyselý č ist ící 

prost ředek obsahujíc í kyselinu dusičnou a fosforečnou, stabilizátory,  

tenzory4 D. Používá se v koncentraci 0,5 % roztoku. Doba působení je  5  

až 20 minut  př i teplotě  30 až 80ºC. Př i večerní sanitac i je  použit   BILO 

rd-p,  tekutý zásaditý č ist ící a dezinfekční prost ředek na bázi hydroxidu 

draselného, kyseliny po lykarbonové, chlornanu sodného. Př ípravek je  

používán v koncentraci 0,5 % a doba působení je  5 až 20 minut  př i  

teplotě  30 až 80ºC.  Používaná voda k veškerému č ištění je z veřejného  

zdro je pit né vody a je zdravotně  nezávadná. 

Průměrná denní do jivost  je  12 lit rů /do jnice/den. Dochází k mísen í 

ranního a odpoledního mléka.Odvoz mléka do mlékárny v roce 2005 ráno 

(ve čt yř i hodiny),  od 12.12. 2005 odpo ledne (ve t ř ináct  hodin a t ř icet  

minut).   Mléko je v průběhu do jení  zchlazeno na teplotu 4,5 až 5ºC. 

Toaleta mléčné žlázy do jnic je  mokrou cestou a to  omyt ím teplou vodou 

z vědra a následuje osušení plstěnou utěrkou, která je používána pro více 

dojnic.  Predipping se neprovádí,  k postdippingu je používán př ípravkem 

Jodonal,  který není st ř ídán jiným prost ředkem. Aplikace desinfekce je  

pravidelná a provádí se namáčením st ruků  do roztoku. Desinfekce nemá 

nežádoucí úč inky na pokožku st ruků .  



 24 

Individuální somat ické buňky jsou stanovovány jedenkrát  měsíčně ,  

NK-testy jsou prováděny pravidelně  dvakrát  měsíčně .  Pro prevenci 

mast it is je injekčně  ap likován Axetocal.  Dojnice s opakujíc ími se 

vyšš ími hodnotami SB jsou vyřazovány z chovu. Jedná se o  asi deset  

kusů  měsíčně .  Metabo lické poruchy se nevyskytu jí. 

 

 

CHOV C 

 

Farma se nachází v Jihočeském kraji,  šest  kilometrů  od města 

České Budě jovice,  v nadmo řské výšce 410 m. n.  m. V průběhu sledovaní 

byl počet  dojnic 230 a jednalo se výhradně  o  plemeno Holštýn. Se 

sledováním toho chovu se začalo rovněž v dubnu roku 2005 z toho 

vyp lývá, že hodnoty za tento rok rovněž nejsou úplné.  Použitá  

techno logie chovu je vo lné roštové bezst elivové ustájení.  Podestýlání se 

neprovádí a  odstraňování kejdy je zajištěno rošty.  Pastva se neprovádí.  

Zoohygienické podmínky jsou špatné,  dojnice silně  zneč ištěné, hlavně  

v oblast i hýždí,  končet in a vemene.  

Dojení probíhá v rybinové do jírně  (dvakrát  deset  do jíc ích stání)  

dvakrát  denně .  Č ištění a desinfekce dojíc ího zař ízení a  nádrž í na 

chlazení a  uchování mléka je  prováděno dvakrát  denně .  Ráno je to 

tekutým kyselým prost ředkem  BILO sp, obsahuje kyselinu dusičnou a 

fosforečnou, stabilizátory,  tenzory. Používá se v koncentraci 0,5 % 

roztoku. Doba působení je  5 až 20 minut  př i teplotě  30 až 80ºC. Př i 

večerní sanit aci je použit   BILO rd-p,  tekutý zásaditý  dezinfekční 

př ípravek na bázi hydroxidu draselného, kyseliny po lykarbonové a 

chlornanu sodného se stabilizátory a inhibičními látkami koroze. 

Př ípravek je používán v koncentraci 0,5 % a doba působení je 5 až 20 

minut  př i teplotě  30 až 80ºC. Po použit í je  nutný řádný proplach vodou. 

K veškerému č ištění je využívána voda z veřejného zdro je pit né vody. 

Průměrná denní do jivost  je 12,5 lit rů/dojnice/den. Docház í 

k mísení ranního a odpoledního mléka. Odvoz mléka do mlékárny byl 

v obou letech ráno (ve čt yř i hodiny).  Mléko je v průběhu do jení 
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zchlazeno na teplotu 4,5 až 5ºC. Toaleta mléčné žlázy do jnic je  

prováděna mokrou cestou a to  osprchováním pisto lkou. K osušení je  

použita plstěná  utěrka a to  jedna pro více do jnic.  Predipping se 

neprovádí,  postdipping je  prováděn př ípravkem Jodona l,  který se používá 

t rvale a není st ř ídán jiným. Desinfekce st ruků  je prováděna pravidelně  

dvakrát  denně  namáčením st ruků  do desinfekčního prost ředku. Na 

pokožku struků  nemá nežádoucí úč inky. 

Individuální somat ické buňky jsou stanovovány jedenkrát  měsíčně ,  

NK-testy dvakrát  měsíčně .  Pro prevenci mast it is je plošně  aplikován 

Axetocal -  injekčně .  Dojnice s opakujíc ími se vysokými  hodnotami SB 

jsou vyřazovány z chovu, jedná se o  asi deset  kusů  měsíčně .  Metabo lické 

poruchy se nevyskytují. 

 

 

CHOV D 

 

Farma se nachází v Jihočeském kraji ve směru  od Lenory na 

Strážný, v nadmo řské výšce 800 m. n.  m.  V průběhu sledovaní byl počet  

dojnic 120, př ičemž zastoupení plemen bylo následujíc í: Český st rakatý 

skot  110 kusů ,   Holštýnský skot 10 kusů .  Se sledováním toho chovu se 

začalo až na začátku června roku 2005. Dojnice jsou ustájeny ve vo lné 

kotcové stáji.  Podestýlání je prováděno jednou za den slámou a hnů j je  

vyhrnován jedenkrát  denně  pomocí Bobíku 760 s vyhrnovací lopatou. 

Prašnost  prostředí je zvýšená hlavně  v době  zastýlání,  v pastevním 

období je  minimální.  V roce 2005 byla prakt ikována permanentní 

oplůtková pastva s nočním pobytem do jnic na pastvě  v období od 4.  

května do 29. zář í.   

Dojnice chodí pouze na podojení do do jírny. A v roce 2006 od 19.  

května do 11. ř íjna,  ale  od 29. zář í byly př ikrmovány senáž í do žlabů .  

Letní krmná dávka je pastva,  seno ad libidum, 3,5 kg jádra na kus a den 

(př i do jivost i nad 20 lit rů  se zvyšuje o   0,5 kg jádra).  Z imní krmná dávka 

je  senáž ad libidum, sláma ad libidum, 3,5 kg jádra na kus a den. Č istota 

stáje velmi dobrá,  č istota dojnic výborná.   



 26 

Dojení probíhá v tandemové do jírně  (dvakrát  čtyř i stání) dvakrát  

denně  a  č istota dojírny je výborná.  Č ištění a desinfekce do jíc ího  

zař ízení a nádrží na chlazení a uchování mléka je prováděno dvakrát  

denně  př ípravky Demyro A a Demyro K. Demyro A je alkalický č ist ící a  

desinfekční prost ředek obsahu jící hydroxid sodný a chlornan sodný a 

používá se po ranním do jení.  Roztok o koncentraci 0,5 % se nechá 

cirkulovat  dojíc ím zař ízením 10 až 20 minut  př i teplotě  50ºC. Po 

večerním do jení je  aplikován Demyro K, kyselý př ípravek na bázi 

kyseliny fosforečné, peroxidu vodíku a kyseliny mravenč í,  v poměru 1  

lit r  př ípravku na 200 lit rů  p it né vody.  Dále jsou používány rukávcové 

mléčné filt ry z netkané text ilie  NEOTEX, které jsou používány nové na 

každé do jení,  v př ípadě  pot řeby jsou měněny i v průběhu do jení.  

Používaná voda k veškerému č ištění je z   vlastního zdro je pit né vody,  

který slouží rovněž jako veřejný zdro j pitné vody a je dvakrát  ročně  

kontrolována. 

Průměrná denní do jivost  je  19 lit rů /do jnice/den. Dochází k mísen í 

ranního a odpoledního  mléka. Odvoz mléka do mlékárny je ráno (v šest  

hodin).   Mléko je do jedné hodiny zchlazeno na teplotu 5ºC. Toaleta 

mléčné žlázy do jnic je prováděna mokrá a to osprchováním pisto lkou 

s teplou vodou, pak následuje osušení látkovou froté utěrkou vždy jedna 

pro 12 dojnic.  Utěrky se udržují vyvařováním.  Predipping se neprovádí.  

Jako postdipping je aplikován bar iérový  př ípravkem Lactobar ier,  úč inná 

látka je  v tomto př ípadě  kyselina mléčná spo lu s hydroxidem sodným,  

ethano lem a glycer inem. V minu lost i byl používán Jodonal,  se kterým 

byly špatné zkušenost i.  Aplikace desinfekce je ve formě  modrého 

neředěného gelu namáčením st ruků .  Nemá nežádoucí úč inky na pokožku 

st ruků  a pokud jsou st ruky vysušené je   navíc používána glycer inová 

mast .  

 Individuální somat ické buňky jsou stanovovány jedenkrát  měsíčně ,  

NK-testy nejsou stanovovány vůbec. Prevence mast it is není  plošně  

řešena, detekována u asi t ř í kusů  měsíčně .  Metabo lické poruchy se občas 

vyskytu jí např .  u lehnut í po otelení,  acidóza,  ketóza.  
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4.  METODIKA 

 

Metoda zjišťování mikrobiologických hodnot mléka a zpracování  

výsledků  

 

 Bazénové vzorky syrového kravského mléka byly odebírány do 

ster ilních vzorkovnic s konzervačním Heeschenovým č inid lem 

(Heeschen a ko l. ,   1969 ) v poměru 10 : 1 (30 ml mléka, 3 ml 

Heeschenova č inid la) a přepravovány byly v termoboxech s chladící 

vložkou. Po předání do laborato ře byly ihned zpracovány. K ředění 

vzorků  byl použit  ster ilní fyzio logický roztok s peptonem, 1 ml inokula 

př íslušného ředění byl zalit  mediem vytemperovaný na 45ºC. Vzorky 

byly očkovány vždy po t řech po sobě  jdoucích ředěních, ve dvou 

opakováních. Pro stanovení celkového počtu mesofilních (CPM) a 

psychrotrofních (PTM) bakter ií byl použit  Plate count  skim milk agar  

(MERCK). Inkubace proběhla u CPM př i 30ºC po dobu 72 hodin a u PTM 

př i 6,5ºC po dobu 10 dnů .  Byly odeč ítány plotny s počtem ko lonií 10 až 

300. Pro kult ivaci psychrotrofních proteolyt ických bakter ií (PPM) byl 

použit  Milk agar (OXOID); pro kult ivaci psychrotrofních lipo lyt ických 

bakter ií (PLM) Tr ibutyr in agar (MERCK). Inkubace proběhla př i 6,5ºC 

po dobu 10 dnů .  Odeč ít ány byly ko lonie s jasnou lyt ickou zónou. 

Z aktuálních hodnot  CPM, PTM, PLM a PPM byly vypočteny 

ar itmet ické průměry,  směrodatná odchylka a bylo stanoveno var iační 

rozpět í pomocí so ftwaru Microso ft  Excel 2000. Pro skupiny 

mikroorganismů  byly určeny poměrné indexy ( p i  ) ,  které byly stanoveny 

jako poměr reálných hodnot  (PTM/CPM; PLM/PTM; PPM/PTM; 

PLM/CPM; PPM/CPM) a vypočteny korelační koeficienty ( r ) 

z logar itmicky t ransformovaných dat .  Před stat ist ickou analýzou byly 

jednot livé hodnoty CPM, PTM, PLM a PPM logar itmicky t ransformovány 

s cílem př iblížit  se normálnímu rozdě lení.  Pro srovnání jednot livých 

techno logií ustájení byl použit  Tukeyův test  a v př ípadech srovnání dvou 

skupin t j.  do jení v do jírně  a na stání do potrubí,  použitá pastva a bez 

pastvy, byl použit  T-test .  
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5. VÝSLEDKY 

 

 Hygienická jakost  bazénových vzorků  syrového kravského mléka 

byla sledována stanovením hodnot  čt yř  mikrobio logických ukazatelů:  

celkový počet  mesofilních mikroorganismů  (CPM), počet 

psychrotrofních mikroorganismů  (PTM), psychrotrofní proteolyt ické 

bakter ie (PPM) a psychrotrofní lipo lyt ické bakter ie (PLM). 

Výsledky jsou č leněny na t ř i podkapito ly t j.  na obecnou charakter ist iku 

souboru analyzovaných bazénových vzorků  mléka; vzájemné vztahy mezi 

fyzio logicko-techno logickými skupinami mikroorganismů ; a sezónní 

dynamiku hodnot sledovaných ukazatelů .  

 

 

5.1.  Charakteristika hodnot mikrobiologických ukazatelů  u 

sledovaných chovů  

 

 Na základě  průměrných hodnot sledovaných ukazatelů  lze označ it  

jednak chov s nejnižší i nejvyšš í mikrobiální kontaminací mléka ve 

sledovaném období.  Všeobecně  nejvyšš ích hodnot  u všech sledovaných 

ukazatelů  mikrobio logické jakost i mléka vykazoval chov C. Naopak 

nejnižší hodnoty byly zjištěny u chovu D. 

 

Hodnoty CPM  

 

V př ípadě  chovu B a C byly zjištěny nadlimitní hodnoty CPM 

v roce 2005. V následujícím roce došlu u chovu B ke zlepšení hygieny a 

následně  i všech jakostních ukazatelů .  Naprot i tomu u chovu C došlo  

k dalšímu zhoršení,  o  čemž svědč í nejen průměrné hodnoty CPM, ale i 

překročení hygienického limitu pro CPM 100 000 CFU· ml-1 .  V chovu B 

byl překročen hygienický limit  v  červnu 2005, v chovu C v červenci 

2005 a v květnu a červnu roku 2006. Naprot i tomu stabilně  dobré a nízké 

hodnoty vykazoval chov D a hodnoty nepřesahující hygienický limit  také 

nebyly zjištěny rovněž v chovu A (viz.  tab.  č .  1 a 2).  
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Hodnoty PTM 

 

Hranice hyg ienického limitu PTM 50 000 CFU· ml-1  byla 

překročena pouze jednou a to  u chovu C v roce 2006 a to  v květnu.  

Hodnoty PTM ko lísaly v rozsahu od několika set  až po desítky t isíc  

CFU· ml-1 .  K nárůstu hodnot  PTM docházelo  v obou letech především 

v letních měsíc ích.  U chovu B došlo k výraznému snížení hodnot  PTM 

v roce 2006 (viz tab.  č .  1 a 2).  Hodnoty PTM v podstatě   kopírovaly 

vývo j hodnot  CPM, což následně  potvrdily i poměrné indexy. 

 

Porovnání hodnot PPM a PLM 

 

Zastoupení proteolyt ických a lipo lyt ických psychrotrofních 

bakter ií korespondovalo s výskytem psychrotrofních mikroorganismů .  

Maximální hodnoty 12500 a 13500 PPM a 17500 a 12000 u PLM 

vykazovaly v roce 2005 chov B a překvapivě  i chov A. V roce 2006 byly 

vyšš í hodnoty PPM a PLM zjištěny u nejproblémově jšího chovu C 

(viz tab.  č .  1 a 2).   
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Tabulka č .  1 -  Charakter ist ika sledovaných ukazatelů ,  rok 2005 

 

Rok 2005 CPM PTM PPM PLM  

21241 3328 860 1293 Chov A 

50704 8173 2003 1974 Chov B 

37190 4587 805 833 Chov C 
Průměr 

12778 2175 316 433 Chov D 

70500 28000 12500 17500 Chov A 

188636 35000 13500 12000 Chov B 

105000 16000 2300 2300 Chov C 
Maximum 

22500 5000 1250 1250 Chov D 

6000 500 50 50 Chov A 

8000 650 50 100 Chov B 

10000 300 50 100 Chov C 
Minimum 

7000 650 100 150 Chov D 

16611 5329 2218 3126 Chov A 

48609 10064 3118 2903 Chov B 

24048 4127 681 650 Chov C 

Směrodatná 

odchylka 

4718 1101 269 302 Chov D 
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Tabulka č .  2 -  charakter ist ika sledovaných ukazatelů ,  rok 2006 

 

Rok 2006 CPM PTM PPM PLM  

20382 3539 767 868 Chov A 

12531 1019 170 253 Chov B 

48985 5812 1056 1168 Chov C 
Průměr 

9432 1432 273 323 Chov D 

45500 10600 3000 3000 Chov A 

27500 3700 550 1750 Chov B 

166000 60000 7000 10500 Chov C 
Maximum 

17500 3750 1000 1000 Chov D 

9000 500 100 100 Chov A 

4500 300 50 50 Chov B 

13500 1400 200 300 Chov C 
Minimum 

4500 400 50 50 Chov D 

9124 2817 782 768 Chov A 

5532 665 149 346 Chov B 

34866 10017 1282 1772 Chov C 

Směrodatná 

odchylka 

3718 828 220 230 Chov D 
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Tabulka č .  3 -  Počty odebraných bazénových vzorků  mléka 

 

Počet  odebraných 

vzorků  (n) 
rok 2005 rok 2006 

Chov A 29 28 

Chov B 23 32 

Chov C 21 32 

Chov D 19 22 

Celkem 206 

 

 

 

5.2.  Vztahy mezi fyziologicko-technologickými skupinami 

mikroorganismů  

 

 Vztahy mezi sledovanými mikrobio logickými ukazateli jsou 

vyjádřeny hodnotou poměrného indexu p i  (t j.  poměr reálných hodnot 

stanovených ukazatelů) (tab.  č .  4) a hodnotou korelačního koefic ientu 

(tab.  č .  5).  

Hodnoty poměrného indexu pro PTM/CPM se pohybovaly u 

sledovaných chovů  v rozmezí od 0,12 (chov B) do 0,17 (chov D)  

(tab.  č .  4).  Průměrná hodnota poměrného indexu PTM/CPM pro celý 

sledovaný soubor (n = 206) viz.  tab.  č .  3 činila p i  = 0,14. 

 

Vztahy mikroorganismů  s lyt ickou akt ivitou a psychrotrofních 

mikroorganismů  vyjadřují poměrné indexy PPM/PTM respekt ive 

PLM/PTM. Poměrný index pro PPM/PTM u jednot livých chovů  se  

pohybova l od p i  0,19 (chov C) do 0,32 (chov A; tab.  č .  4) a průměrná 

hodnota pro celý soubor vyšet řených vzorků  (n = 206) byla 0,24.  

V př ípadě  p i  PLM/PTM byly u sledovaných chovů  z jištěny hodnoty p i  od 

0,18 (chov D) do 0,24 (chov A; tab.  č .  4) a průměrná hodnota celého 

souboru č inila pro PLM/PTM p i  = 0,21. 
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Hodnoty poměrného indexu, vyjadřujíc í vztah proteo a 

lipo lyt ických mikroorganismů  a celkového počtu mesofilních 

mikroorganismů  jsou logicky nižší,  nežli u předchozího srovnání.  

Hodnoty p i  pro PPM/CPM u sledovaných chovů  se pohybovaly od 0,02 

(chov C) do 0,05 (chov A; tab.  č .  4) a  průměrná hodnota p i  pro celý 

soubor vyšet řených vzorků  (n = 206)  byla 0,33. V př ípadě  vztahu 

PLM/CPM se hodnoty p i  pohybovaly od 0,02 (chov C)  do 0,04 (chov A; 

tab č .  4) a průměrná hodnota p i  PLM/CPM = 0,03. 

 

Z hodnot  poměrných indexů  lze odvodit  na zák ladě  hygienických 

limitů  předpokládaný obsah proteolyt ických a lipo lyt ických bakter ií 

v syrovém mléce.  Př i hodnotě   p i  (0,24 a 0,21) lze vypoč ítat ,  že 

hyg ienický limit  pro PTM ≤ 50 000 CFU ·  ml-1  koresponduje s hodnotami 

12000 proteolyt ických CFU ·  ml -1  a 10500 lipo lyt ických CFU ·  ml -1  a  

limit  pro CPM ≤ 100 000 CFU ·  ml -1  př i hodnotách p i  0,033 a 0,03 

koresponduje s  hodnotami pro PPM 3300 respekt ive PLM 

3000 CFU ·  ml-1 .  

 

Tabulka č .  4 -  Poměrné indexy 

 

Poměrné 

indexy 

p i   

PTM/CPM 

p i   

PPM/PTM 

p i   

PLM/PTM 

p i   

PPM/CPM 

p i   

PLM/CPM 

Chov A 0,15 0,32 0,24 0,05 0,04 

Chov B 0,12 0,24 0,24 0,03 0,04 

Chov C 0,12 0,19 0,18 0,02 0,02 

Chov D 0,17 0,21 0,16 0,03 0,03 

 

 

Vzájemná korelace mezi fyzio logicko-techno logickými skupinami 

mikroorganismů  

Mezi logar itmicky t ransformovanými daty byla stanoven korelační 

koeficient  r = 0,646 pro  psychrotrofní a mesofilní mikroorganismy.  

Vzájemná korelace mezi proteolyt ickými respekt ive lipo lyt ickými 
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bakter iemi a psychrotrofními mikroorganismy byla prokázána ještě  

výrazně ji (viz tab.  č .  5).  Tento výsledek svědč í o  vzájemném úzkém 

vztahu mezi psychrotrofní a lyt ickou mikro flórou syrového mléka. 

Všechny korelační koefic ienty byly stat ist icky velmi významné  (p < 

0,01).  

 

Tabulka č .  5 -  Korelační koefic ienty souboru odebraných vzorků  (n = 

206) 

 

Korelační koeficienty r 

log CPM x log PTM 0,646* 

log PTM x log PLM 0,833* 

log PTM x log PPM 0,843* 

log CPM x log PLM 0,691* 

log CPM x log PPM 0,660* 

* hladina stat ist ické významnost i p <  0,01 

 

 

 

5.3.  Sezónní dynamika hodnot mikrobi logických ukazatelů  

 

Z grafického zpracování získaných dat  (graf č .  1) vyplývá, že u  

mesofilních mikroorganismů  byly zjištěny vyšší hodnoty v roce 2005 v 

letních měsíc ích v chovu C, průběžně  vyšší v chovu B, stabilně  dobré a 

nízké hodnoty v chovu D. V následujícím roce 2006, v letních měsíc ích 

došlo k opětovnému zvýšení zejména u chovu C a A. Lze tedy 

konstatovat  že,  zvýšení hodnot  CPM korespondovalo s vyšší venkovní 

teplotou v letních měsíc ích.  Konkrétně  u  vět šiny ze sledovaných chovů  

se u CPM jednalo o měsíce červen, červenec, srpen (viz graf č .  1 a 2).  
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Graf č .  1 

Sezónní dynamika hodnot CPM ve sledovaných chovech
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Graf č .  2 

Sezónní dynamika hodnot CPM ve sledovaných chovech
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Sezónní dynamika psychrotrofních mikroorganismů  kopíruje vývo j 

CPM. Zat ímco v roce 2005 došlo ke zvýšení hodnot  PTM v letních 

měsících (graf č .  3),  v následujícím roce nastalo překvapivé ko lísání 

hodnot  PTM v chovu A (graf č .  4).  Př i pohledu na grafické znázornění 

sezónní dynamiky jsou patrné kulminace a rozkolísanost  hodnot  vět šiny 

ukazatelů  ve sledovaném období u chovu A nesouvisejíc í výrazně  

s ročním obdobím a lze je  proto př ič íst  nestabilnímu dodržování 

hyg ienických zásad př i z ískávání a uchovávání mléka. 

 

Graf č .  3 
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Graf č .  4 
 

Sezónní dynamika hodnot PTM ve sledovaných chovech
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Hodnoty proteolyt ických a lipo lyt ických bakter ií u chovu D se 

drželi v průběhu roku 2005 a 2006 na stabilně  nízkých hodnotách 

nepřesahujíc í 1000 CFU ·  ml-1 .  Výkyvy hodnot  PPM resp. PLM byly 

zaznamenány v roce 2005 v červnu, srpnu a ř íjnu u chovu B. Hodnoty 

PPM a PLM v podstatě  kopírují vývo j hodnot  PTM. U chovu A, obdobně  

jako ukazatele CPM a PTM,  se nestandardní dodržování hygieny do jení 

odrazilo  v roce 2006 ko lísáním hodnot  PPM a PLM v měsících únoru, 

červnu a ř íjnu až listopadu.Obecně  vyšší hodnoty v letních měsících,  

konkrétně  červenec a srpen lze dát  do souvis lost i s vývo jem venkovních 

teplot  (viz graf č .  5,  6,  7,  8).  
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Graf č .  5 

Sezónní dynamika hodnot PPM ve sledovaných chovech
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Graf č .  6 

Sezónní dynamika hodnot PPM ve sledovaných chovech
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Graf č .  7 

Sezónní dynamika hodnot PLM ve sledovaných 
chovech
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Graf č .  8 

Sezónní dynamika hodnot PLM ve sledovaných 
chovech
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6. DISKUZE 

 

Rentabilita chovu do jnic úzce souvisí s produkcí syrového  

kravského mléka nejvyšší mikrobio logické jakost i.  Tudíž snížená kvalita  

vyprodukovaného mléka se odrazí nižším jakostním zařazením 

vykupovaného mléka a způsobí chovateli finanční zt ráty.   

 

Nejvyšší mikrobiální kontaminaci mléka (CPM, PTM, PPM, PLM) 

v roce 2005 vykazoval chov B (vazné ustájení) a v roce 2006 chov C 

(vo lné roštové bezstelivové ustájení).  Vysvět lení lze spat řovat  v 

nedostatcích v hygieně  stáje a  nedostatcích v hygieně  procesu do jení.  

Na mikrobio logickou jakost  mléka má pozit ivní vliv dodržování hygieny 

mléčné žlázy a kvalit ní ošet řovatelské péč i na vysokou kvalitu  mléka 

 (DOLEŽAL a ko l. ,   2000).  COUSINS a McKINNON (1997) uvádě jí,  že 

v 90% př ípadů  jde př i nárůstu psychrotrofních mikroorganismů  zejména 

o špatně  sanitované do jíc í a chladící zař ízení.   Počet   psychrotrofních  

mikroorganismů  105  až 106  CFU ·  ml-1  udává HUŠEK (1988) jako 

adekvátní k dosažení dostatečné koncent race a akt ivit y termostabilních 

lipáz a proteáz pro výrazný negat ivní úč inek na složky mléka, př ičemž 

v námi sledovaných chovech nebylo této  hranice nikdy dosaženo 

Zároveň uvádí VYLETĚLOVÁ a ko l.  (2000) jako techno logick y 

r izikovou hlad ina výskytu lyt ických bakterií 45 000 CFU· ml -1 ,  která 

nebyla př i našem sledování taktéž překročena ani jednou. Maximální 

hodnoty byly zjištěny v roce 2005 u chovu A pro PLM 17500 CFU ·  ml-1   

a chovu B pro PPM 13500 CFU ·  ml-1 .  

Ačko li se hodnoty poměrných indexů  PLM/PTM a PPM/PTM liš í 

od hodnot,  které pro tyto skupiny zjist ila  VYLETĚLOVÁ  a ko l.  (2000),  

poměrné indexy pro PLM/CPM a PPM/CPM jsou téměř  totožné t j.  p i  

PLM/CPM = 0,03 a p i  PPM/CPM = 0,05. 

Mezi logar itmicky t ransformovanými daty byl stanoven korelačn í 

koeficient  r = 0,646 pro  psychrotrofní a mesofilní mikroorganismy.  

Zároveň potvrzuje zjištění (URBANOVÁ a ko l. ,1993; VYLETĚLOVÁ  a 

kol. ,  1999; 2000; CEMPÍRKOVÁ, 2002),  že výskyt  psychrotrofních 
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mikroorganismů  významně  koreluje s výskytem mesofilních 

mikroorganismů  a lze předpokládat  shodný zdro j kontaminace.  

 

Vyšší hodnoty sledovaných ukazatelů  bylo možno pozorovat  

zejména v letních měsíc ích konkrétně  –  červen,  červenec, srpen, což 

korespondovalo s vývo jem venkovních teplot  a pravděpodobným vyšším 

výskytem subklinických mast it id.  Vyšší hodnoty mikrobio logických 

ukazatelů  v letních měsíc ích jsou uváděny i v Hodnocení jakost i 

syrového mléka v Centrálních laborato ř ích ČR, které zpracovávají 

výs ledky jakost i mléka za celou Českou republiku.  

Ko lísání hodnot  mikrobio logických ukazatelů  v chovu A 

nesouviselo se sezónním vývo jem teplo t  a lze ho tedy př ič íst  spíše 

nestabilnímu dodržování zásad hyg ieny dojení popř ípadě  nárazovému 

prodloužení doby skladování nado jeného mléka. VYLETĚLOVÁ a ko l.  

(1998) uvádí,  že se podíl psychrotrofních mikroorganismů  od nado jení 

mléka do ošetření v podmínkách chladového uskladnění mléka zvyšuje.  

To také znamená znevýhodnění dodavatelů  mléka př i odběru vzorků  na 

konci svozových linek nebo na místech s nestandardními dobami svozu 

(delší intervaly).  

 

Porovnáním chovů  podle zvo lených a výše uvedených kr itér ií se  

chovem se standardně  vynikající úrovní hygieny chovu i do jeni stal 

chov D, který vykazoval ne jnižší hodnoty sledovaných ukazatelů .  

Jednalo se o  chov lokalizovaný v horské oblast i provádě jíc í letní pastvu.  

Potvrzuje se tak zjištění,  které uvedí McKINNON a ko l.  (1990),  že 

ustájené do jnice s vidit elně  č ist ým vemenem mohou př ispět  ke 

kontaminaci mléka více než 10000 CFU· ml -1  ,  zat ímco pasené do jnice s 

č ist ými st ruky mohou př ispět  méně  než 100 CFU· ml -1 .   
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7. ZÁVĚR 

 

  Mikrobiální kontaminace syrového mléka je bezpochyby jedním 

z dů ležit ých ekonomických faktorů .  Rentabilita zemědě lské prvovýroby 

je  v dnešní době  rozhodujíc ím faktorem prosper it y a dalš ího rozvo je 

jednot livých farem nejen do jného skotu.  Jakost  syrového kravského 

mléka má rozhodující význam př i jeho  zpeněžování a dosažení její 

nejvyšší a stabilní hodnoty by mě lo  být  pr ior itou v každém chovu.  

 

U sledovaných chovů  byla výsledná mikrobio logická jakost  

syrového mléka ovlivněna zejména úrovní zoohygienických podmínek 

chovu, hygieny samotné mléčné žlázy a dojení.  Lze konstatovat ,  že 

dojení v do jírně  vytvář í předpoklady pro získání jakostně  kvalit ně jš ího 

mléka než do jení na stání do potrubí,  kde mikrobiá lní t lak stájového 

prost ředí neumožňuje i př i dodržování zoohygienických podmínek,  

docilovat  stejné kvalit y.  Je bezpodmínečně  nutné dodržování ne jen 

hyg ieny procesu do jení,  a le i rychlost  zchlazení nado jeného mléka a 

zkrácení doby skladování mléka na co nejkratší dobu. 

 

Mezi dalš í poměrně  významné faktory ovlivňu jící mikrobiáln í 

kontaminaci je  t řeba zahrnout  také sezónní dynamiku vývo je 

kontaminace,  která je  ale velmi málo ovlivnitelná vzhledem k vývo ji 

venkovních teplot .  Stabilním dodržováním hygieny chovu a do jení lze 

však i t yto eliminovat  na co nejnižší hranici.   

 

Posledním faktorem, který má velmi pozit ivní vliv na zvyšování 

kvalit y mléka je pastva.  Potvrzují se tak teor ie o  nutnost i zvyšování 

welfare hospodářských zvířat  a opětovnému využívání a částečnému 

př iblížení  podmínek chovu původnímu př irozenému prost ředí zvířat .  
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Návrhy opat ření pro zvýšení kvalit y produkovaného mléka: 

 

V chovu A  zavést  průběžnou cílenou kontrolu práce ošet řovatelů  

na úseku hygieny do jení vzhledem k opakujíc ím se výkyvům 

v mikrobio logické jakost i mléka 

- Celkové zlepšení hygieny ustájení do jnic.  

 

U chovu B  pokračovat  v cíleném zlepšování ošet řovatelské péče a 

zlepšování hygieny stáje a  hygieny dojnic,  která př inesla výrazné 

zlepšení mikrobio logické jakost i mléka př i porovnání výs ledků  jakost i 

mléka za rok 2005 a rok 2006. 

 

Chov C  (vo lné roštové bezstelivové stání) je  nezbytně  nutné 

zlepšit  hyg ienu ustájení do jnic se kterou úzce souvis í i č istota dojnic a 

č istota jejich vemene 

- Dbát  na důkladné provádění toalety vemene 

- Zavést  st ř ídání použitých desinfekčních prost ředků  ( t rvale používán 

pouze př ípravek Jodonal).  

 

Chov D  vykazoval stabilně  dobré výsledky v průběhu obou let  

sledování u všech ukazatelů  mikrobio logické jakost i mléka, což svědč í o  

t rvale vysoké úrovni hygieny chovu, dojnic a dodržování hygieny př i  

procesu do jení.  
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9. PŘÍLOHY 

 

Tabulka č .  6 – Souhrnná charakter ist ika sledovaných chovů  
 

 
Technologie 
dojení  Dojírna  

Na stání 
do 

potrubí  
Chov  A  C  D  B  
Nadmořská 
výška m. n.  
m.  

420 410 800 410 

Technologie 
chovu  

Volné 
boxové 

stel ivové 
stání 

Volné 
roštové 

bezstelivové 
stání 

Volná 
kotcová stá j 

event.  
permanentní 

oplů tková 
pastva 

Vazné 
stel ivové 

stání 

Počet dojnic  120 230 120 74 

Plemena  108 H,  12 L 230 H 110 C,  10 H 74 H 

Průměrná 
dojivost 
l itrů/  
dojnice/  den  

17,8 12,5 19 12 

Dezinfekce 
struků po 
dojení  

Diemacid 
Dir ect  

Jodona l Lactobar ier  Jodona l 

Dezinfekce 
dojícího 
zaří zení  

Mikal 94 D,  
Mikasan D 

BILO sp,  
BILO rd-p 

Demyro A,  
Demyro K 

BILO sp,  
BILO rd-p 

Pastva  Ne Ne Ano Ne 
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Grafy č .  9-12 

Roční průměry CPM sledovaných chovů
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Roční průměry PTM sledovaných chovů
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