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UvVOD

Mléko se fadi odeddvna mezi zakladni potraviny. V nejranéjSich obdobich Zivotl
vSech savcl, ¢lovéka nevyjimaje, je jedinou potravou obsahujici v dostatecném
mnozstvi a optimalné vyvazeném pomeéru vSechny vyzivné i esencidlni latky, které
mlady organismus potiebuje pro vyZzivu a stavbu téla. I v dalSich obdobich Zivota
Clovéka, kdy jiz neni jedinou potravou, je mléko s ostatnimi mléénymi vyrobky
nezbytnou soucasti zdravé a nutri¢né vyvazené stravy.

Hlavni zakladni surovinou primyslového zpracovani se stalo mléko kravskeé, ze
kterého se vyrabi Siroky sortiment vyrobkii, komponenti pro mléénou vyrobu,
mlécénych a jinych druht potravin, krmiv a dal$iho zpracovani.

Fermentované mléné néapoje jsou dle definice IDF produkty vyrobené z mléka
(plnotu¢ného, ¢aste¢né nebo uplné odtuénéného, zahusténého nebo mléka obnoveného,
Castecné nebo uUplné odtuénéného suseného mléka), homogenizovaného nebo
nehomogenizovaného, pasterovaného nebo sterilovaného a zfermentovaného pomoci
specidlnich mikroorganismi.

Fermentace mléka je piikladem prodlouZeni trvanlivosti mléénych vyrobkl
biologickou konzervaci. Béhem procesu fermentace je ¢ast pfitomné laktosy preménéna
na kyselinu mlécnou. Soucasné vznikaji v zavislosti na typu pouzit¢ mikroflory
karboxylové slou€eniny, t¢kavé mastné kyseliny, aminokyseliny, etanol, CO, a n¢které
sekundarni metabolity. VSechny tyto slouceniny v sou€innosti s dalSimi faktory udéluji
vyrobklim charakteristické organoleptické a dietetické vlastnosti. Vznikla kyselina
mlécna zvySuje kyselost a zamezuje ristu Skodlivych nezddoucich bakterii.

Vyroba fermentovanych mléénych vyrobkd piedstavuje progresivni zplsob
zpracovani mléka na vyrobky cenéné pro pozitivni vlastnosti nutri¢ni, organoleptické 1
dietetické. Od konce 19. stoleti, kdy se fermentované mlécné vyrobky zacaly
pramysloveé vyrabét, vykazuje jejich vyroba celosvétove rostouci trend zvlasté patrny

v poslednich desetiletich.



Cilem préce bylo:

e Zhodnoceni vlivu tepelného oSetfeni mléka na rychlost prokysdni mléka
vybranymi ¢istymi mlékarskymi kulturami.

e Zhodnoceni vlivu teploty média na rychlost prokysani mléka vybranymi Cistymi
mlékatskymi kulturami.

e Zhodnoceni vlivu kvality mléka na rychlost prokysani mléka vybranymi Cistymi

mlékatskymi kulturami.



1 LITERARNI PREHLED

1.1 SLOZENIi MLEKA

,,PT1 hrubém rozdéleni mizeme v mléce rozlisit ti1 podstatné slozky. Jsou to voda,
su§ina a plyny* (PROKS, 1964).
»Zakladnimi slozkami v suSiné mléka jsou bilkoviny, sacharidy, mlécné tuky,

minerélni latky, vitaminy a enzymy“ (DRBOHLAV, VODICKOVA, 2002).

1.1.1 DUSIKATE LATKY MLEKA

Bilkoviny jsou velmi slozité organické dusikaté latky, které maji vysokou
molekulovou hmotnost a maji sviij ptivod v kondenzaci aminokyselin (PROKS, 1964).

V mléénych bilkovinach jsou zastoupeny vSechny aminokyseliny. Primérny obsah
bilkovin v mléce je 3,3%, v zahrani¢ni literatuie se uvadi 3,5%. Zhruba 80% bilkovin

mléka tvoii kasein a 20% syrovatkové bilkoviny (DRBOHLAV, VODICKOVA, 2002).

1.1.1.1 KASEIN

Kasein je charakteristickd bilkovina mléka, se kterou se jinde v pfirod¢ nesetkdme.
Vézany fosfor fadi kasein k fosfoproteinlim. Kasein kravského mléka je smési riznych
kaseinti (PROKS, 1964).

Asi Ctyfi pétiny mlécnych bilkovin tvofi kasein, ktery pfedstavuje smés piiblizné
10 rGznych frakci. Jedna se o zdkladni druhy fosfoproteind, z technologického hlediska
je vyznamna jejich rozpustnost v roztoku vapenatych iontd. V mléce jsou pfitomny
ve form¢ koloidni disperze, vlivem hydrofobnich sil se seskupuje ptiblizné 20 molekul
do tzv. submicel (12-15nm), které pak dale reaguji za ucasti fosfore¢nanti a citratl
vapenatych do micel o velikosti 50-300 nm. V povrchové vrstvé micely je kappa-
kasein, ktery neni citlivy na vapenaté ionty a zabrafiuje spojovani kaseinovych micel
vapnikovymi mustky. Pro zpracovani mléka je dilezita koloidni stabilita kaseinu, ktera
je ovlivnéna celou tfadou faktorti, véetn¢ procesit pii zpracovani mléka: Aktivni
kyselost- v kyselejSim prostiedi klesa disociace karboxylovych skupin aminokyselin,

tedy snizuje se celkovy negativni ndboj kaseinovych micel a tim i odpudivé sily.



Soucasné dochazi k pfeméné koloidniho fosfore¢nanu vépenatého na rozpustny a jeho
uvolnéni z kaseinovych micel. Vysledkem je pokles koloidni stability napft. pii tepelném
oSetfeni mléka. Pti dosazeni izoelektrického bodu kaseinu (pH 4,6) kaseinové micely
agreguji a dochazi ke srdzeni mléka. Toto tzv. kyselé sraZeni je principidlnim procesem
pfi vyrobé nékterych syrti a fermentovanych mléénych vyrobka. Teplota — pfi teploté
pod 10°C prechazi &ast B-kaseinu do mléEného séra a dochazi ke zmenSeni kaseinovych
micel, coz je nezddouci predevSim pii vyrobé syrd. Naopak pfi tepelném oSetfeni
se kaseinové micely zvétSuji, zmensuje se jejich hydratac¢ni obal, takze pti zhorSené
koloidni stabilit¢ muize dojit k vysrdZeni mléka. Proteolyza- hydrolyza xk-kaseinu
zpusobuje ztratu jeho ochranné funkce a za ptitomnosti Ca ionti dochazi ke spojovani
kaseinovych micel vapnikovymi mustky a tvorbé gelu — tzv. sladké srazeni mléka.
Vyuziti specifické proteolyzy k-kaseinu pomoci syfidlovych enzymi (chymosinu)
je zékladem vyroby sladkych syri. Naopak nezadouci je i velmi nizk4 nespecificka
hydrolyza kaseinu nativnimi nebo mikrobidlnimi proteasami, ktera zhorSuje koloidni
stabilitu. Aktivita Ca — vysoka aktivita Ca usnadiiuje sraZeni kaseinu, je poZadovana
u mléka pro vyrobu sladkych syri, ale neni pozitivni u mléka, které bude sterilovano
(KADLEC, et al.,).

»Za puvodni kaseiny se v soucasnosti povazuji pouze alfag-kasein, alfag-kasein,
beta-kasein a kappa-kasein. Ostatni kaseiny (gama;, gama,, gamas a pod.) se povazuji

za derivaty” (PROKS, 1964).

1.1.1.2 BILKOVINY MLECNEHO SERA

Jsou termolabilni - pfi tepelném oSetieni mléka nad 60-70°C, na rozdil od kaseinu,
denaturuji. V mléce nedochdzi k jejich vysrazeni, ale prevazné disulfidickym mustkem
se spojuji s k-kaseinem a méni tak vlastnosti kaseinovych micel: zvétSuji jejich objem,
a protoze vazi velké mnozstvi vody, zvétSuji jejich hydratani obal. ZhorSuji pfistup
proteolytickych enzymt ke kaseinu — zpomaluji sladké srdzeni mléka a zrani syra.
Rozbalenim globularni struktury se odkryji funkéni skupiny aminokyselin, pfedev§im
thiliové, a tim se zpfistupni chemickym reakcim. Vyznamné jsou reakce sérovych

skupin, které vyvolavaji vafivou pfichut’ mléka po vysokém tepelném oSetfeni. Sérové



skupiny ptisobi jako antioxidac¢ni ¢inidlo, ¢ehoz se vyuzivd pro snizeni riziky
oxida¢niho zluknuti mlé¢ného tuku napt. v masle.

Imonuglobuliny jsou rGznorodd skupina protildtek pochazejicich z krevniho séra
dojnice. Jsou soucasti pfirozené¢ho antibakteridlniho systému mléka, ktery zpomaluje
rist kontaminujici mikroflory v ¢erstvé nadojeném mléce.

Jejich &ast, oznaCovana také jako aglutininy, vyvolava pfi teplotach pod 15 °C
shlukovani tukovych kuli¢ek, které¢ vede krychlému vyvstdvani mlééného tuku
do smetanové, snadno rozmichatelné vrstvy. Soucasné také dochazi k shlukovéni
bakteridlnich bun¢k a jejich adsorpci na povrch tukovych kulicek a tim k jejich

akumulaci ve smetanové vrstvé mléka.

1.1.2 MLECNY TUK

»luk je jednou ze zakladnich souc€asti mléka z hlediska nutricniho, slouZzi jako
rezerva a pohotovy zdroj energie v organizmu. Kravské mléko obsahuje primérné 4%
tuki, z toho 98-99% je ve formé tukovych kulicek tvofenych mastnych kyselin (MK)
ve formé& emulze v plazm&“ (DRBOHLAV, VODICKOVA, 2002).

Obsah a jakost tuku ovlivitiuje smyslové vlastnosti a jakost mléka.

Kromé vlastniho tuku (triacylglyceridii mastnych kyselin), obsahuje mlécny tuk
1 n€které slozité tuky (fosfolipidy, cholesterol aj.)

Dalsi tukovou fazi je malé mnozstvi tuku koloidn€¢ emulgovaného v mlé€ném séru,
ktery je neoddélitelny pii odstied’ovani mléka (PROKS, 1964).

Tukové kulicky jsou obklopeny vrstvou povrchoveé aktivnich latek, hlavné
fosfolipidi a membranovych lipoproteinl. Za normélniho pH mléka nesou membranové
bilkoviny negativni ndboj a hydratacni obal, ktery zabrafniuje spojovani tukovych kulicek

a slévani mléc¢ného tuku. Velikost tukovych kulicek je v rozmezi 0,1-15um.

1.1.3 SACHARIDY MLEKA

»Jsou vyznamnym zdrojem energie. Mléko obsahuje predevsim laktosu. Laktosa
je disacharid slozeny z glukosy a galaktosy. Laktosy je v mléce primérmé 4,8%. Pti

prichodu gastroitestindlnim traktem se laktosa neresorbuje, ale specifickym drazdivym



ucinkem na sliznici tenkého stieva se vyvolava vylucovani enzymu p-galaktozidazy,
ktera pak $tépi laktosu a galaktosu. Tyto monosacharidy se pak resorbuji. Cinnosti
sttevni mikroflory vznikd pfi rozkladu laktosy kyselina mlécna, ktera vytvari kyselé
prostiedi ve stfevech, tim mé antiseptické ucinky vici nezadouci mikroflote a brani také
rustu hnilobnych mikroorganismii.Vedle laktosy je obsazeno mnoho dalSich sacharida
v nepatrnych koncentracich a to jak ve volné formé, tak vazané na bilkoviny, lipidy

nebo fosfaty“ (DRBOHLAV, VODICKOVA, 2002).

1.1.3.1 LAKTOSA

Vyznamem laktosy v mlékarenské technologii je, Ze je substratem pro rozvoj fady
bakterii, kterému je potieba v pfipadé nezddoucich bakterii zabranit, ale v piipadé
fermentovanych vyrobkll a syrd je ovSem vyuziti laktosy bakteriemi mlééného kvaSeni
zakladnim technologickym procesem. Jako redukujici cukr zplsobuje zménu chuti
a hnédnuti sterilovaného mléka, protoZe reaguje pii tepelném oSetfeni s volnymi
aminokyselinami bilkovin pfi Maillardovych reakcich. M4 omezenou schopnost
se rozpoustét ve vyrobcich jako je slazené kondenzované mléko nebo mrazené
smetanové krémy, v kterych dochazi kjeji krystalizaci. Pfi rychlém suSeni nebo
zmrazovani mléka vznikd bezvoda amorfni laktosa, kterda je ovSem hygroskopicka,
pfijima postupné vodu za tvorby a-hydratu. To velmi negativné ovliviiuje vlastnosti

suSen¢ho mléka a syrovatky, tvoii se slepence.

1.1.4 MINERALNI LATKY A BIOKATALYZATORY V MLECE

Kravské mléko obsahu cca 7,3g minerdlnich latek v jednom litru. V mléce
se nachazeji mineralni latky ve form¢ pravych roztoku, koloidné dispergované a vice ¢i
méné vazané na bilkoviny (DRBOHLAV, VODICKOVA, 2002).

Nejvyznamnéjsi z technologického hlediska je obsah a forma Ca v mléce, protoZe
aktivita Ca velmi vyznamné ovliviluje koloidni stabilitu kaseinu, tedy jednak
termostabilitu mléka a jednak sladké srazeni mléka a vlastnosti syfeniny pfi vyrobé

syri. 30% Ca je pritomno v mlééném séru vrozpustné formé hlavné jako



hydrogenfosfore¢nan a citrat, ovSem méné nez 10% zcelkového vépniku je
v disociované¢ form&. Pievdzna Cast je v mléce pfitomna v nerozpustné formeé
tzv. koloidniho fosforecnanu véapenatého, ktery je obsazen kaseinovych micelach.

Mléko obsahuje dale Siroké spektrum tzv. nativnich enzymi, které pochazeji
z mlééné zlazy. Rada z nich se podili na pfirozeném antibakterialnim systému mléka,
nekteré vSak mohou katalyzovat téz biochemické reakce, které¢ vedou ke vzniku
sensorickych vad mléénych vyrobka, ptipadné 1 ke zméné technologickych vlastnosti.
Podstatné vétSim rizikem jsou vSak bakteridlni enzymy pochézejici z kontaminujici
mikroflory. Pfedev§im termorezistentni proteasy a lipasy psychrotrofnich
mikroorganizmi. Termorezistence nativnich enzyma je rliznoroda, ztrata aktivity
nékterych enzymi slouzi jako indikator pro priikaz tepelného oSetieni (KADLEC,
etal.,).

Obsah vitaminG v mléce je velmi variabilni. V mléce jsou obsaZeny jak vitaminy
rozpustné v tucich, tak i rozpustné ve vod¢.

Udaje o obsahu vitamint v mléce jsou velmi rozdilné, 1isi se dokonce i ¥adové. Toto
kolisani velmi ovliviiuje plemeno dojnic, ustdjeni, zdravotni stav dojnic, rocni obdobi

a krmivo (DRBOHLAV, VODICKOVA, 2002).

1.2 TECHNOLOGICKE VLASTNOSTI MLEKA

1.2.1 KYSELOST

Kyselost ml¢ka a mlécnych vyrobki je ddna jednak obsahem organickych kyselin,
hlavné kyseliny mlécné, dale pak obsahem a sloZenim pfitomnych minerdlnich latek
a bilkovin. Patfi mezi zékladni ukazatele uvadéné jakostnimi normami. Jedna se
o metody, které jsou vétSinou definicni, tj. maji uzanén€é dohodnuté podminky
stanoveni. Pouziva se bud’ titra¢niho stanoveni pomoci standardnich roztokt alkalii,
nebo meéfeni tzv. aktivni kyselosti, dané koncentraci vodikovych iontl

a vyjadrené jejich zdpornym logaritmem v hodnotach pH. Mezi titra¢ni a aktivni



kyselosti neni absolutni zavislost, nebot’ hodnoty zaviseji na pufra¢ni schopnosti

ptitomnych soli a bilkovin (CERNA, CVAK, 1986, SEBELA, 1964).

1.2.2 TERMOSTABILITA

Jednd se o schopnost mléka, resp. kaseinu, zachovat si své pluvodni koloidni

vlastnosti pii pasobeni vysokych teplot.

1.2.3 SYRITELNOST A KVASNOST

Vyjadiuji technologické vlastnosti mléka pii vyrob& syri, resp. fermentovanych
mléénych vyrobki (KADLEC, et al.,).

Syftitelnost je schopnost mléka srazZet se syfidlem a tvofit syfeninu vhodné pevnosti.

»Kvasnost je schopnost mléka dit vhodné podminky pro rozvoj Zzadoucich
mikroorganismu, zejména bakterii mléného kvasSeni. Kvasnost mléka zavisi na jeho

chemickém sloZeni a zejména na obsahu mineréalnich soli (PESEK, 1997).

1.3 MIKROBIOLOGICKE VLASTNOSTI MLEKA

Pro mlékarstvi maji mikroorganismy veliky vyznam. Nékteré vyroby, napf. vyroba
syri a tvarohli 1 fermentovanych vyrobkl, se bez jejich pouziti nemohou obejit.
Pochody v téchto vyrobcich probihajici jsou razu biochemického; pusobi zde

mikroorganismy, které byly do mléka naockovany.

1.3.1 MIKROBIOLOGICKE VLASTNOSTI SYROVEHO
MLEKA
Mikrobialni kontaminace se rozlisuje:

1. Primarni- mikroorganismy zastoupenymi v mlé¢né Zlaze, zejména ve strukovém
kanalku.

2. Sekundérni- mikroorganismy z povrchu téla, zejména z povrchu vemene a okoli
dojnice.



Pocet mikrobd, tj. primarni mikrofléry, se pohybuje do 500 v ml; zde jde vétSinou
o rtizné¢ druhy mikrokoku a streptokokii. Koliformni mikroby v mlé¢né zlaze zdravych
krav zpravidla nejsou. U nemocnych krav je mikroflora mléka ovlivnéna druhem
choroby. Ve zdravé mlécéné¢ zldze se mikroby nemohou mnozit, protoze jsou
potlacovany baktericidnimi latkami v mlééné zlaze. Baktericidni schopnost mlécné
zlazy se ptenaSi i na mléko, a proto vdobé 2 az 6 hodin po nadojeni mluvime

o baktericidni fazi mléka, kdy se mikroby v mléce nemnozi, ale spise jich ubyva.

vV

vewr

dojnice, 7. nadobi, 8. &lovék, 9. hmyz, 10. vzduch (NEMEC, DVORAK, 1971,
KADLEC, et al., 1993, LUKASOVA, et al., 1999).

Pro vyrobu fermentovanych mlé¢nych vyrobkl je vhodnd pouze mlécnd surovina

velmi dobré jakosti, kde kromé& nizkého celkového poctu mezofilnich aerobnich
a fakultativné a fakultativné anaerobnich mikroorganisma je dilezit¢ 1 druhové
zastoupeni kontaminujicich mikroorganismii. NeZadouci je predevSim vysoky podil
psychrotrofnich mikroorganismt, které mohou produkovat metabolity inhibujici rast
bakterii mlécného kvaSeni nebo zpiisobovat vadnou konzistenci, chut’ a viini vyrobkt
plisobenim svych termorezistentnich proteinas a lipas.
Zcela nevhodné z mikrobiologického 1 technologického hlediska je mléko od
mastitidnich dojnic, které je rovnéz posuzovéano jako hygienicky zavadné. Obsahuje
zvySeny pocet somatickych bunék (az 1,0x10".ml™), vysoky pocet mikroorganismil
vcetné patogennich druhti, zvySeny obsah latek s antimikrobialnim plisobenim, ptipadné
antibiotika pouzivanéd k 1éCeni dojnic. Tyto faktory spolecné se zménami ve slozeni
mléka a skutecnosti, Ze leukocyty mohou zpiisobovat fagocytosu bunck zakysovych
kultur, plisobi zcela nepfiznive na rist bakterii mlééného kvaseni.

Pozornost je tieba vénovat i obsahu inhibi¢nich latek (antibiotika, insekticidy,
desinfek¢éni a myci prostiedky), k nimz jsou zakysové kultury v rizné mite citlivé

(FORMAN, et al., 1994, SEYDLOVA, 1998).
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K nejvyssimu vyskytu klinickych mastitid dochdzi v poporodnim obdobi. Proti
obdobi zaprahovani je jejich vyskyt po porodu az trojndsobny. Terapie antibiotiky
v zaprahlosti, je prvkem systému tlumeni mastitid ve stadé, ktery se doporucuje
vyuzivat pfi prekroCeni 10% vyskytu kontagidoznich mastitid v poporodnim obdobi.

V takovych piipadech je vhodna pausélni terapie vSech zvifat (KADLEC, et al., 1988,).

1.3.1.1 ROZMNOZOVANI MIKROORGANISMU V MLECE

Nezavisle na bakteriostatickych vlastnosti mléka (napft. lakteninu) existuji v mléce,
tak jako vkazdé zivné puade, urCité faze vrozmnozovani mikroorganismii. Tim
se rozumi postupné intervaly rozmnoZzeni bakteridlni populace.

Témito intervaly jsou:

1. vstupni — stacionarni faze, pii které nedochazi k prirtstku poctu bunék;

2. faze mirného kvantitativniho rozmnozeni a postupného zvySovani rychlosti

d¢leni bakterialnich bunék;

3. féaze intenzivniho rozmnoZeni, ktera probiha podle exponencionélni rovnice:

N; = No*e",
kde N; = pocet mikroorganismt po Case T,
Ny = pocatecni mnozstvi bunék,
e = zéklad pfirozeného logaritmu 2,7183
k =pocet generaci za Casovou jednotku.

V této fazi mezi Casem a logaritmem poctu bungk je linearni zavislost; tento interval

se nazyva logaritmicka faze;

4. faze zpomaleného pfirtistku poctu mikroorganismil (a intenzivniho hromadéni

produktli fermentace napt. kyseliny mléén¢). Po dosaZeni maxima poctu bunék

analogickym zplsobem jako pfi ristu nastavaji diferencované faze ubytku poctu

mikroorganismi nasledkem jejich hynuti (PIJANOWSKI, et al., 1977).
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1.3.2 CISTE MLEKARSKE KULTURY

»Pfed objevenim Ccistych kultur se vyuzivalo G¢inku mikroorganismi, které
se dostaly do mléka prirozenou cestou. Cisté mlékaiské kultury objevil kodatisky
profesor Storch* (NEMEC, DVORAK, 1971).

,U nas Teply (1960) definuje Cisté mlékarské kultury jako kli€ové vyrobni
prostiedky, kterymi se do suroviny (mléka, smetany, syrovatky), zbavené¢ vSech
patogennich 1 pokud moZno vSech neZadoucich a technologicky Skodlivych
mikroorganismi vitbec, zavadéji vybrané ucelové zaméfené druhy specifickych
mikroorganismu, aby byl jimi vyvolan a zajiStén spravny prib¢h vyrobniho procesu
a dosazeny zadouci jakost hotového vyrobku“ (TEPLY, et al., 1984).

,U nds se od vyhldSeni povinné pasterace vSeho mléka vr. 1934 pouziva
k vyrobé viech mléénych vyrobkt pouze mléka pasterovaného” (NEMEC, DVORAK,
1971). ,,Pasteraci se v mléce ni¢i vSechny vegetativni formy mikroorganismi. Neznic¢i
se jedin€ ona ¢ast sporogenni mikroflory, kterd méa schopnost pfezit nepiiznivé tepelné
vlivy ptisobici na ni pii vyrobnim procesu (TEPLY, et al., 1984). , Timto zisahem
se v mléce zni¢i mikroorganismy pro vyrobu nezbytné, bez nichZ neni vyroba mozna.
Proto tyto uZzitecné mlé¢né mikroorganismy péstujeme v Cistych mlékarskych kulturach,
jimiz mléko, zpracovavané na vyrobky ockujeme. Tyto kultury jsou specifické podle
jednotlivych druhii vyrobk.

Cisté mlékatské kultury dé€lime na bakteridlni, plisioveé, kvasinkové (NEMEC,
DVORAK, 1971).

Zakysové kultury pouzivané v mlékarenskych technologiich se rozdéluji podle
riznych kriterii napf.:

1. Podle obsaZenych skupin mikroorganismu se kultury rozdéluji na
e Bakteridlni- dale se dé€li podle optimalni teploty riistu na mezofilni (20-
30°C) a termofilni (40-45°C),
e Kvasinkové
e Plisniové
e SmiSené (obsahuji bakterie 1 kvasinky).

2. Podle druhové a kmenové skladby se kultury dé€li na:
o Jednokmenové ( Single Strain Starters) obsahujici jeden kmen
urcitého druhu
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. Vicekmenové (Multiple Strain Starters) obsahujici rtizné znamé
kmeny jednoho druhu
. Smésné vicekmenové ( multiple-Mixed-Strain Starters) obsahujici

ruzné definované kmeny riznych druhd.
Tradi¢ni kultury (Traditional Startrets or Raw Mixed Strain Starters)

obsahujici druhy a kmeny ¢éastecné nebo zcela neznamé (KADLEC, 2007).

3. Podle druhu mlékérenské vyroby:
e Pro maslo vyrobené ze zakysané smetany nebo s dodateCnym
obohacenim baktériemi mlé¢ného kvaseni
Pro kysané mlécné vyrobky
Pro tvarohy a pasty
Pro ptirodni syry Cerstvé (smetanové, Cottage, krémy apod.)
Ptirodni syry zrajici
Pro Slehané podmasli
Pro kysely kasein
Pro produkty vzniklé zkvaSenim syrovatky
(HYLMAR, HAVLOVA, ERBAN, 1989)

Hlavnimi funkcemi mikroorganismil obsazenych v zakysovych kulturach jsou:

e Zajisténi technologické zpracovatelnosti surovin na  vyrobky
pozadovanych parametrti, které je u mlékarskych vyrobkd spojeno
predevs§im s katabolickymi procesy mikrobidlni degradace sacharidi,
lipidd, bilkovin a citratd,

e Ochranna funkce =zalozenda na inhibici rOstu neZadoucich
mikroorganismi a  mikroorganismii  zplsobujicich  onemocnéni
z pozivatin v surovindch, meziproduktech a findlnich vyrobcich, popf.
v travicim traktu teplokrevnych Zivocichi véetné cloveka.

e Probiotickd funkce wuplatiuyjici se prokdzanym a potencidlnim
prospé€Snym piisobenim na stav organismu piijemce vcetné clovéka
(KADLEC, 2007, HOLEC, 1989).

»Vedle tradi¢nich forem kultur mlé¢nych bakterii, které se pouZivaji pies matecné
a provozni zékysy, se ve vyrob¢ pouZzivaji i nové formy pro ptimé naockovani do tanku,

vyrobniku nebo zakysniku. Jedna se o vysoce koncentrované a standardizované kultury,
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které nevyzaduji zddnou piedaktivaci pfed pouzitim. Kultury jsou bud’ hluboko mrazené

nebo lyofilizované (ususené vymrazenim)“ (www.MADETA).

1.3.2.1 MEZOFILNI BAKTERIALNI KULTURY

Mezofilni bakterialni kultury jsou sloZzeny z mezofilnich kokl rodt Lactococcus
a Leuconostoc. V kulturach obvykle dominuji (obsah vice nez 90%) tzv. kyselinotvorné
koky Lactococcus lactis subsp. lactis a Lactococcus lactis subsp. cremoris, které pii
homofermentatitivnim rozkladu laktosy obsazené v mléce produkuji L(+) izomer
kyseliny mlécné, ktery je fyziologicky vyhodnéjsi. Lactococcus lactis subsp. cremoris
je z uvedené dvojice mikroorganismu citlivejsi k ptisobeni riznych vnéjSich a vnitinich
faktort napf. teplot (neroste pii 45°C) nebo koncentrace NaCl (neroste pii 4% NaCl),
a pfi opakovaném pieockovani se jeho podil v mezofilnich kulturach snizuje.

Druhou slozku termofilnich kultur tvoii tzv. aromatvorné koky, casto nazyvané
rovnéz citrat utilizujici (Cit") koky, které se kromé produkce kyseliny mléené z laktosy
vyznaCuji rozkladem citrath v mléce, znichZz produkuji oxid uhliity a smés
¢tytuhlikatych sloucenin, z nichZ biacetyl je nositelem typického aromatu. Aromatvorné
koky jsou zastoupeny Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis, ktery
se vyznatuje homofermentaci laktosy, pii niz tvoii (L") izomer kyseliny mlééné
a heterofermetativni druhy Leuconostoc lactis a Leuconostoc mesenteroides subsp.
cremoris , které z laktosy tvoii D(-) izomer kyseliny mlécné, oxid uhli¢ity a ethanol
nebo acetat.

Mezofilni kultury se podle podilu aromatvornych mikroorganismia d¢li
na nearomatické, obsahujici pouze kyselinotvorné koky (O) a aromatické, obsahujici
vedle kyselinotvornych kokl bud’ Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis(i)
(typ D) nebo druhy rodu Leuconostoc (i) (typ L) nebo (i) 1 (ii)(typ DL).

Mezofilni kultury nearomatické se pouZzivaji k vyrobé mlékarenskych vyrobki, kde neni
zadouci produkce plynu a aromatickych latek, (napf. pro vyrobu syri s uzavienou
strukturou jako je napf. ¢edar), aromatické kultury naopak v téch ptipadech, kdy je
tvorba plynu a aromatickych latek zddouci (zakysand mléka, maslo ze zakysané

smetany, syry s tvorbou ok napt. Gouda).
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1.3.2.2 TERMOFILNI BAKTERIALNI KULTURY

Mikroorganismy termofilnich kultur nalezi k roddm Lactobacillus, Streptococcus
a Bifidobacterium. Z rozséhlého rodu Lactobacillus svice nez 50 bud homo-
fermetativnimi nebo heterofermetativnimi druhy se pro mlékarenské fermentace
vyuzivaji tradi€né Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis a Lactobacillus helveticus pro
vyrobu syri s vysokodohiivanou sytfeninou, Lactobacillus delbrueckii ~ subsp.
bulgaricus jako sloZka jogurtové kultury spole¢né se Streptococcus thermophilus, ktery
naléza uplatnéni 1 pro vyrobu syri.

Kombinace laktobacili a Streptococcus thermophilus byla vyselektovana
pfirozenym zpisobem kvili spole¢né vysoké optimalni teploté¢ kultivace
a symbiotickému pulsobeni, které je nejlépe popsano pro mikroorganismy jogurtoveé
kultury (Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus),
kde laktobacily stimuluji rist streptokokii uvolfiovanim aminokyselin pfi
proteolytickém rozkladu bilkovin mléka a streptokoky ptlisobi stimula¢né na rast
laktobacili produkci kyseliny mraven¢i sniZujici redox potencial prostredi.
Lactobacillus acidophilus- mikroorganismus intestinalniho plvodu je pod nazvem
acidofilni kultura vyuZivan pro vyrobu riznych mléénych vyrobki z divodi

pozitivniho piisobeni na organismus &lovéka i zvitat (KADLEC, 2007, PESEK, 1997).
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MIKROBIALNICH

V TECHNOLOGICKE PRAXI
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{upraveno podle Bylund, 1995)

Obr. 1: Schéma principu vyroby fermentovanych mléénych vyrobki

Zdroj: KADLEC et al., 2007.




16

Obr. 2: Schéma principu vyroby syri
Zdroj: KADLEC et al., 2007.
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2 METODIKA A MATERIAL

2.1 VZORKY BEZNEHO STANDARDNIHO MLEKA

Ke sledovani dynamiky prokysavacich schopnosti mléka byly pouzity vzorky
tepeln& oSetfeného mléka vyrobené v akciové spole¢nosti MADETA v zavodé Ceské
Budé&jovice. Jednalo se o vzorky odebrané ze smésného syrového mléka z piijmovych
tankl, pasterovaného mléka pti 85°C/5s ztechnologickych tankd stacirny mléka
do nevratnych obald, sterilizovaného mléka pfi teploté 121°C/3s z Cerstvé zabaleného
vyrobku a mléka oSetieného technologii UHT pii teploté 140°C také z Gerstvé

zabaleného vyrobku ze zavodu v Pelhfimové¢.

2.2 VZORKY NESTANDARDNIHO MLEKA

Kromé béZné suroviny jsem také ovéfoval vliv rezidui inhibi¢nich latek (dale RIL)
na dynamiku prokysavani mléka u nestandardni suroviny a to jak u mléka obsahujiciho
rezidua inhibi¢nich latek (ddle RIL mléka) tak 1 u syrového mléka smiSené¢ho
se syrovym RIL mlékem, a to v mnozstvi 10% a 20% syrového RIL mléka v syrovém
mléce. Za timto ucelem jsem piipravoval vzorky tak, ze nestandardni RIL mléko bylo
odebrano v prvovyrobé AGRO Vodnany farma Prazak, kde vzorek byl nadojen ru¢né
a nasledné chlazen pod tekouci vodou a ptfevazen pii nizké teploté. Vzorek se odebiral
od dojnice C. D.132614, Kodex 207, které se preventivné aplikovalo do vemene
injekén¢ antibiotikum na zacatku zaprahovéani. Den pfed odbérem vzorku ji byl
aplikovan do vemene ORBENIN DRY COW A.U.V. SUS 120X3GM+APLIK.. PFI I

R. s obsahem 500mg cloxacillinu.

2.3 POUZITE KULTURY

Ke sledovani zmén dynamiky prokysavacich schopnosti byly pouZity lyofilizované
smetanové kultury od firmy Christian Hansen pod ozna¢enim CHN 22, coz je mezofilni
aromaticka kultura, typ LD. Je to smésna kultura obsahujici tyto kmeny Lactococcus
lactis subsp. Cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc mesenteorides

subsp. cremoris a Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis.
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Tato kultura vytvari aroma a CO, a mize byt pouzita pii vyrobé mléénych vyrobkii,
smetan pro vyrobu masla a syrii s tvorbou ok.
Velikost davky jsem pouzil dle doporuc¢ené¢ho davkovani firmou Christian Hansen,

které je 500U na 5000 litrg.

2.4 KVALITATIVNI ZNAKY POUZITEHO MLEKA PRO
SLEDOVANI DYNAMIKY PROKYSAVANI

Ke sledovani dynamiky jsem pouzil vzorky syrového mléka odebrané z ptijmovych
tank?l v mésici ¢ervnu 2007 v zavodé Ceské Bud&jovice. V tomto mésici byly primémé
mésicni hodnoty kvalitativnich ukazateli zjisStované v centralni laboratofi a podnikové

laboratofi (viz tabulky €. 1 a €. 2).

CPM SB BM TUK INL KASEIN [TPS SUS LAKT MOCOVINA

39000 | 290 000 | -0,521 3.8 325 2,62 8,74 12,61 4,85 491

Tab. 1: primérné hodnoty jakostnich znaki syrového mléka pri prijmu v ¢ervnu

2007 v zavodé Ceské Budéjovice

CPM/ml kolif. bakt./ml
135000 1375

Tab. 2: priimérné hodnoty sledované mikrobiologické Cistoty v ichovnych tancich
syrového mléka zjisténé mezioperaéni kontrolou v &ervnu 2007 v zivodé Ceské

Budéjovice.

Ke sledovani dynamiky jsem pouzil vzorky syrového mléka odebrané z ptijmovych
tankll v mésici ¢ervnu 2007. Ty jsem smichal s nestandardnim RIL mlékem, které bylo
odebrano v prvovyrobé AGRO Vodnany farma Prazak, kde vzorek byl nadojen ru¢né
a nasledné chlazen pod tekouci vodou a prevaZen pii nizké teploté. Vznikly smési
s 10% a 20% zastoupenim nestandardniho mléka.

Dale jsem pouzil ke sledovani dynamiky prokysavani mléka samotné nestandardni

mléko.
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rok 2006rok 2007

€. pripadu |datum €. pripadu |datum
1 7. 1 17.11
2 15.11 2 3.V
3 20.VI 3 20.V|
4 10.VII 4 16.VI
5 6.XI 5 13.VIil
6 12.XII 6 17 Xl

Tab. 3: ¢etnost RIL mléka v letech 2006 a 2007 v nakupu AGROMLEKA a.s.

zjisténé centralni laboratori MADETY a.s..

Ke sledovani dynamiky jsem pouzil vzorky pasterovaného mléka pii 85°C/5s
odebraného ztechnologickych tankl stacirny mléka do nevratnych oballi v mésici
gervnu 2007 v zavodé Ceské Budgjovice. V tomto mésici byly primérné mési¢ni

hodnoty kvalitativnich ukazatelli zjiStované meziopera¢ni kontrolou (viz tabulka €. 4).

CPM/ml kolif. bakt./ml
3593 0

Tab. 4: primérné hodnoty sledované mikrobiologické Cistoty mléka po pasteraci

v zavodé Ceské Budéjovice zjiSténé mezioperacni kontrolou v ¢ervnu 2007.

Déle jsem pouzil ke sledovani dynamiky prokysavani mléka sterilizované mléko
a mléko oSettené UHT technologii. Teploty a casy pusobeni teplot pfi tepelném
oSetfovani mléka byly pii sterilizaci 121 °C /3s a pii technologii UHT 135 °C/ls.
Vzorky jsem odebral z&erstvé zabaleného vyrobku v zavodé Ceské Budgjovice
a v zavodé Pelhfimov. V tomto mésici byly primémé mési¢ni hodnoty kvalitativnich

ukazateld zjiStované mezioperacni kontrolou (viz tabulky €. 5 a €. 6).
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CPM/ml enterobacteriaceae/ml

0 0

Tab. 5: primérné hodnoty sledované mikrobiologické Cistoty mléka po oSetieni
sterilizaci p¥i 121 °C/3s zji§téné mezioperaéni kontrolou v ¢ervnu 2007 v zavodé

Ceské Budéjovice.

CPM/ml kolif. bakt./ml

0 0

Tab. 6: priitmérné hodnoty sledované mikrobiologické ¢istoty mléka po oSetieni
technologii UHT 135 °C/1s zji§téné mezioperaéni kontrolou v ¢ervnu 2007 v zavodé

Pelhrimov.

2.5 POUZITE TEPLOTY KULTIVACE PRI STANOVENI
DYNAMIKY PROKYSAVANI MLEKA

U jednotlivych vzorkil jsem sledoval hodnoty titracni kyselosti a hodnoty aktivni
kyselosti. Frekvence méfeni byly kazdou hodinu mezi patou a dvanactou hodinou
po naockovani. Pfed o¢kovanim mléka smetanovymi kulturami bylo stanovené mléko
temperovano na kultivaéni teplotu a to v rozmezi 19-23 °C.

Po nao¢kovani a fadném promichéani byly vzorky mléka ulozeny do termostatu,
ktery byl nastaven na poZadovanou teplotu.

Pro sledovani a hodnoceni zmény dynamiky prokyséavacich schopnosti mléka
v zavislosti na rlznych teplotdch oSetieného mléka, u syrového mléka, u RIL mléka
a u syrového mléka smiSeného se syrovym RIL mlé¢kem o koncentraci 10% a 20%
a také pii provozni zkouSce v technologickych tancich mléka oSetfené¢ho sterilizaci
a vysokou pasteraci, jsem zvolil kultivaéni teplotu 23°C.

Pti sledovani a hodnoceni zmény dynamiky prokysavacich schopnosti mléka
v zavislosti na rGzné teploté kultivatniho média byly zvoleny kultivacni teploty
vrozmezi 19-23°C a zkouSené mléko bylo pied naockovanim oSetieno sterilizaci

121 °C /3s.
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2.6 STANOVENI KYSELOSTI MLEKA A MLECNYCH
VYROBKU

2.6.1 TITRACNI KYSELOST

Stanoventi titracni kyselosti bylo provadéno metodou Soxhlet-Henkela. Do titra¢ni
Erbenmeyerovy banky jsem odmétil 50ml a ptidal 2ml fenolftaleinu. Za stalého
michani jsem roztok titroval 0,25 NaOH do slab& rtZového zabarveni, které ma
srovnavaci roztok 50 ml vzorku + 1 ml 5% CoSO,4. 7H,0. Toto zabarveni ma vydrzet 1
minutu. Spotfeba titratniho roztoku NaOH byla odeétena pomoci BURETTE
DIGITAL typ brand 25ml a nasobena 2x.

Vysledek se vyjadii podle Soxhlet-Henkela jako Cislo spotteby titrace na 100g
vzorku.

2.6.2 AKTIVNI KYSELOST

Stanoveni pH mléka bylo provedeno digitdlnim pH-metrem pH METER 526 WTW.
Pted méfenim byl pH-metr nastaven pomoci standardnich pufri a zndmém pH. Méteni
bylo provadéno pfi konstantni teploté 20°C s piesnosti 0,01 pH.

Pro kalibraci se pouzivali pufracni roztoky, jejichz hodnota pH byla znama na
2 desetinnd mista, a v jejichz rozmezi lezela o¢ekavand hodnota méteného vzorku.
PouZivanymi pufry byly ftalatovy pufr o pH 4,00 pii teploté 20°C :10,12 g KHCgH4O4,
vysuSeny pii teploté 120°C v litru a fosfatovy pufr pH 6,88 pii teploté 20°C: 3,3888¢g
KH,PO4a 3,533g Na,HPO,, vysusené pii teploté 120°C v 1 litru.

2.7 ZPRACOVANI ZISKANYCH DAT

Ze ziskanych hodnot z deseti jednotlivych méfeni urcitého vzorku byly za pomoci
pocitacového programu MICROSOFT EXCEL vypoc¢teny matematické tidaje (spocitan

aritmeticky primér). Provozni zkousky a zkouSky s nestardandnim mlékem byly



22

méfeny jen jednou. Zaroven byly zjisténé vysledky, pomoci pocitacového programu
MICROSOFT EXCEL, znazornény v tabulkach a linedrnimi (spojnicovymi) grafy.
Priibéh byl sledovan v rozmezi mezi patou a dvanactou hodinou vcéetné. Pied patou
hodinou jsou rozdily méfenim nepostizitelné. Na ose x jsou vzdy zachyceny body
sledované ¢asové fady (hodiny po naockovéani mléka). Na ose y jsou primérné hodnoty
titracni kyselosti nebo aktivni kyselosti.
V souborech dat jsem pouzil parovy t-test na obvyklé hladiné vyznamnosti. Parovy

T-test byl zpracovan v programu STATISTICA.
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3 VYSLEDKY A DISKUSE

Vysledky sledovani dynamiky prokysavani mléka jsem si rozdé€lil podle pouzité
metody méfeni kyselosti do dvou ¢asti. Prvni metodou byla metoda méteni aktivni
kyselosti a druhou byla metoda méfeni titracni kyselosti. Namétené hodnoty kyselosti
pfi sledovani dynamiky prokysavani mléka byly zpracovany tabelarné. Zavislosti na
teplotach oSetfeni a kultivacnich teplotach byly vzdy sledovany v deseti jednotlivych
vzorcich. Z jednotlivych méfeni byly vypracovany priméry, které jsou pro lepsi
nazornost uvedeny v grafu. Graf je vzdy uveden u kazdé tabulky. Jednim vzorkem byly
sledovany zavislosti aktivnich a titratnich kyselosti standardniho syrového mléka,
nestandardniho syrového mléka, jejich smési s podilem 10% a 20% nestandardniho
mléka a provozni zkousky pasterovaného a sterilizovaného mléka. Tyto vzorky byly
kultivovany pii teploté 23 °C.

V prvni ¢asti jsem dynamiku prokysavani sledoval pomoci aktivni kyselosti,
v tabulkdch ¢€.7 — ¢. 11 jsou tabeldrn¢ zpracovany zavislosti aktivni kyselosti
na pouzitych kultivanich teplotach 19, 20, 21, 22 a 23°C u stejné tepelné oSetieného
mléka (121°C/3s). U téchto tabulek jsou uvedeny grafy &. 1 — & 5. Zavislost aktivni
kyselosti na rizném pouzitém tepelném oSetieni, pasterace 85°C/5s, sterilizace
121 °C/3s a UHT 140 °C/ls, pfi neménné Kkultivaéni teploté 23 °C, jsou uvedeny
v tabulkdch ¢. 11 — €. 13, u téchto tabulek jsou uvedeny grafy ¢. 5 - €. 7. V tabulkach
¢. 14 — ¢. 17 spfipojenymi grafy ¢.8 — ¢. 11 jsou zpracovany zavislosti aktivnich
kyselosti standardniho syrového mléka, nestandardniho syrového mléka a jejich smési
s podilem 10% a 20% nestandardniho syrového mléka. Tabulky ¢. 18 - €. 19 a grafy
¢. 12 — ¢&. 13 uvadégji zavislosti ve zménach pH pii provoznich zkouskach pasterovaného
a sterilizovaného mléka pii kultiva¢ni teploté 23 °C. Pribéhy primérnych hodnot stejné
oSetiené mlékarenské suroviny (121°C/3s) pii pouZiti rozdilnych teplot kultivace (19 —
23°C) jsou uvedeny v tabulce ¢. 20 a grafu ¢. 14. Pribéhy pramérnych hodnot stejné
kultivovanych vzorka (pfi 23°C), ale rozdilné tepelné oSetfené standardni mlékarenské
suroviny, standardniho syrového mléka, nestandardniho syrového mléka, smési
s podilem 10% a 20% nestandardniho mléka a provoznich zkouSek pasterovaného

a sterilizovaného mléka, jsou zpracovany v tabulce ¢. 21 a grafu ¢. 15.
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Ve druhé c¢asti jsem dynamiku prokysévani sledoval pomoci titracni kyselosti.
V tabulkach ¢€.22 — €. 25 jsou tabelarné zpracovany zavislosti titracni kyselosti na
pouzitych kultivaénich teplotach 19, 20, 21, 22 a 23°C u stejné oSetfeného mléka
(121°C/3s). U té&chto tabulek jsou uvedeny grafy ¢. 16 — & 20. Zavislost titrani
kyselosti na rizném pouzitém tepelném oSetieni pfi neménné kultivacni teploté 23 °C,
pasterace 85°C/5s, sterilizace 121 °C/3s a UHT 140 °C/1s jsou uvedeny v tabulkach ¢&.
25 — ¢. 27 u téchto tabulek jsou uvedeny grafy €. 20 - €. 22. A v tabulkéch ¢. 28 — ¢. 31,
s pfipojenymi grafy ¢.23 — ¢. 26, jsou zpracovany zavislosti titracnich kyselosti
standardniho syrového mléka, nestandardniho syrového mléka a jejich smési s podilem
10% a 20% nestandardniho syrového mléka. Tabulky €. 32 - ¢. 33 a grafy €. 27 — €. 28
uvadéji  zavislostt ve zménach titraéni kyselosti pfi  provoznich zkousSkéach
pasterovaného mléka a sterilizovaného mléka pii kultivaéni teploté 23 °C. Pribéhy
primérnych hodnot stejné oSetifené mlékarenské suroviny (121°C/3s) za pouziti
rozdilnych teplot kultivace (19 — 23°C) jsou uvedeny v tabulce ¢. 34 a grafu ¢. 29.
Pribéhy primémych hodnot stejné kultivovanych vzorka (23°C), ale rozdilné tepelné
oSetfené  standardni mlékarenské suroviny, standardniho syrového mléka,
nestandardniho syrového mléka, smési s podilem 10% a 20% nestandardniho mléka
a provoznich zkousek pasterovaného a sterilizovaného mléka, jsou zpracovany v tabulce

¢. 35 a grafu ¢. 30.

3.1 HODNOCENI VLIVU TEPLOTY MEDIA NA DYNAMIKU
PROKYSAVANI MLEKA

Ze zjiSténych pribehi kyselosti je mozné konstatovat, ze teplota mléka ma
vyznamny vliv na dynamiku prokysavani a volbou kultivaéni teploty mizeme rychlost
procesu fermentace ovliviiovat.

Tento fakt potvrzuje HAMPL (1968), ktery udava, Ze vyvoj a Zivot mikroorganismu

v

v

zivotni podminky vhodnéjsi, tim intenzivnéjsi je vyvoj organismi. Jednim z Ciniteld,
které podminuji nejen intenzitu, ale viibec moznost Zivota mikroorganismd, je teplota

prostiedi.
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Zjisténi se shoduje také s TEPLYM (1984), ktery uvadi, e regulaci teploty se da
cely proces fermentace urychlit nebo zpomalit.

Zasadni vliv kultivacni teploty na prokysavani mléka potvrdily také vysledky
proveden¢ho statistického Setfeni hodnot kyselosti, pomoci parového t-testu. Byly
testovany kyselosti naméfené pii kultivaénich teplotach 19, 20, 21, 22, 23°C a to ve
vSech kombinacich. Vysledky statistického Setfeni ukéazaly (viz tabulky ¢. 37a €. 39),
ze rozdily mezi jednotlivymi vySetfovanymi soubory kyselosti jsou statisticky

vyznamné (p-0,05).

3.2 HODNOCENI VLIVU TEPELNEHO OSETRENI MLEKA
NA DYNAMIKU PROKYSAVANI MLEKA

Také z naméfenych hodnot kyselosti 1ze konstatovat, Ze 1 zptisob tepelné¢ho oSetfeni
mléka pfed naockovanim ma vliv na dynamiku prokysavani mléka. Tepelné oSetieni
zpravidla zlepSuje vlastnosti mléka jako substratu pro mikroorganismy zakysové
kultury. To se shoduje s udaji KADLECE (2007) - tepelné oSetfeni zlepSuje vlastnosti
média nutné pro rast mikroorganisml zakysové kultury. Také HYLMAR (1989)
se zminuje, ze ¢im vys$i teploty tepelného oSetfeni mléka je pouzito, tim vyssi je
ristova a kysaci aktivita péstovanych cistych mlékarskych kultur. Syrové mléko totiz
obsahuje nejen ristové latky, ale také latky inhibi¢ni, jako jsou jednotlivé druhy
laktenind, predevSim laktoperoxiddzovy systém a aglutininy, které se zéhfevem
rozkladdaji. FORMAN (1994) uvadi, ze cilem tepelného oSetfeni mléka pro vyrobu
fermentovanych mléénych vyrobkii je pfedev§im znieni maximdlniho mnoZstvi
mikroorganismli syrového mléka, maximalni inaktivace mikrobidlnich i nativnich
enzymu
a bakteriofagl. Tepelny zdhfev ma dale inaktivovat inhibi¢ni latky v mléce (aglutininy,
laktoperoxiddzovy systém), sniZovat oxidoredukéni potencidl a kyselost mléka
a ovliviiovat strukturu syrovatkovych bilkovin (denaturaci a casteCnou termickou
degradaci). Tyto cile nejlépe zajistuje vysoky pasteracni zahtev, ptip. UHT zahtev.

Pii statistickém hodnoceni rozdili dynamiky prokysavani mléka, které bylo

oSetfeno riiznymi zpisoby tepelného oSetfeni pted kultivaci, byly vzajemné testovany
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kyselosti naméfené ze vzorki mléka oSetfenych pasteraci 85°C/5s, sterilizaci 121°C/3s
a technologii UHT 141°C(viz tabulky ¢.36 a ¢&. 38). Pomoci parového t-testu bylo
zjisténo, ze dynamika prokysavani mléka tepelné oSetfeného uvedenymi zplsoby
se prukazné 1i8i pfi sledovani kyselosti titracni metodou. Zajimavym zjiSténym
vysledkem vsak je, Ze pokud byla dynamika prokysavani mléka tepelné oSetfeného pred

kultivaci sledovéana v jednotkach pH, pak rozdil byl statisticky priikazny (p-0,05).

3.3 HODNOCENI KVALITY SUROVINY NA DYNAMIKU
PROKYSAVANI MLEKA

Z naméfenych hodnot kyselosti vyplyva, Ze také kvalita syrového mléka ma vyrazny
vliv z pohledu zastoupeni inhibi¢nich latek na dynamiku prokysdvani mléka. Jiz deseti
procentni zastoupeni nestandardniho mléka v nakupovaném mléce primérné jakosti bez
obsahu RIL, vyrazné ovlivituje rychlost prokysavani. Mnohem vyraznéji se ovlivnila
dynamika prokysavani mléka, které obsahovalo 20 % nestandardniho mléka. A nejvice
byla ovlivnéna dynamika prokysavani ptimo v samotném RIL mléce (viz tabulky €. 21
a & 35). TEPLY (1984) shodné uvadi, ze kromé chemického slozeni a mikrobidlni
Cistoty je tfeba sledovat u kazdé partie mléka na zdkys, zda neobsahuje jakékoli
cizorodé latky s inhibi¢nimi U€inky na baktérie mlééného kvaSeni. Antimikrobidlni
ucinek vykazuji predevsim rezidua antibiotik. Podle KADLECE (2007) mléko nesmi
obsahovat inhibi¢ni latky — rezidua antibiotik nebo dezinfekéni a Cistici prostiedky.
Tento pozadavek ma jak zdravotni, tak technologické hledisko, protoze mlécné bakterie

jsou na inhibi¢ni latky velmi citlivé.
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3.4 DYNAMIKA PROKYSAVANI MLEKA SMETANOVOU
KULTUROU CHN 22 SLEDOVANA V HODNOTACH

AKTIVNI KYSELOSTI
1 6,21 5,95 5,60 5,28 4,99 4,81 4,61 4,58

6,21 5,95 5,59 5,28 4,99 4,80 4,61 4,58
6,20 5,94 5,59 5,27 4,98 4,79 4,60 4,57
6,20 5,94 5,59 5,28 4,98 4,80 4,60 4,57
6,23 5,97 5,62 5,30 5,01 4,83 4,63 4,60
6,20 5,94 5,59 5,27 4,98 4,80 4,60 4,57
6,21 5,95 5,60 5,28 4,99 4,81 4,61 4,58
6,22 5,96 5,61 5,28 5,00 4,82 4,62 4,59
6,20 5,94 5,58 5,27 4,98 4,80 4,60 4,57
10 6,21 5,95 5,60 5,28 4,99 4,81 4,61 4,58

Aprimér 6,21 5,95 5,60 5,28 4,99 4,81 4,61 4,58
Tab. 7: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oSetfeni 121°C/3s, kultivace

O© 0 3 O »n ~r W DN

19°C) naockovaného smetanovou Kkulturou CHN 22, sledovana v hodnotach

aktivni kyselosti.

121/19

7,00
6,50
6,00

< 550 —121/19

5,00

4,50

4,00
5 6 7 8 9 10 11 12

doba kultivace/hodiny

Graf 1: Primérné hodnoty’ zmén pH p¥i prokysavani standardniho mléka

(oSetieni 121°C/3s, kultivace 19°C) naockovaného smetanovou kulturou CHN 22.

*pramérné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni



28

vzorek _

1 6,15 5,89 5,53 5,21 4,94 4,74 4,55 4,52
6,16 5,90 5,54 5,22 4,94 4,75 4,56 4,53
6,17 5,91 5,55 5,22 4,95 4,76 4,57 4,54
6,15 5,89 5,53 5,22 4,94 4,74 4,55 4,52
6,16 5,90 5,54 5,23 4,95 4,75 4,56 4,53
6,17 5,91 5,55 5,23 4,95 4,76 4,57 4,54
6,17 5,91 5,55 5,24 4,95 4,76 4,57 4,54
6,16 5,90 5,54 5,22 4,93 4,75 4,56 4,53
6,16 5,90 5,54 5,23 4,94 4,75 4,56 4,53
10 6,17 5,91 5,55 5,22 4,95 4,76 4,57 4,54

A.prumér 6,16 5,90 5,54 5,22 4,94 4,75 4,56 4,53
Tab. 8: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oetifeni 121°C/3s, kultivace

O 0 3 O W B~ W N

20°C) naoc¢kovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

aktivni kyselosti.

121/ 20

7,00

6,50
6,00
Z 5,50 —121/20
5,00
4,50

4,00
5 6 7 8 9 10 11 12

doba kultivace/hodiny

Graf 2: Primérné hodnoty’ zmén pH p¥i prokysavani standardniho mléka

(oetfeni 121°C/3s, kultivace 20°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22.

*pramérné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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vzorek _

1 6,17 5,91 5,53 5,24 4,96 4,76 4,57 4,54
6,13 5,87 5,51 5,20 4,92 4,72 4,53 4,50
6,17 5,91 5,55 5,24 4,96 4,76 4,57 4,54
6,16 5,90 5,54 5,23 4,95 4,75 4,56 4,53
6,16 5,90 5,53 5,23 4,95 4,76 4,56 4,53
6,14 5,88 5,52 5,21 4,93 4,74 4,54 4,51
6,14 5,88 5,52 5,21 4,93 4,73 4,54 4,51
6,13 5,87 5,51 5,20 4,92 4,73 4,53 4,50
6,16 5,90 5,55 5,23 4,95 4,76 4,56 4,53
10 6,13 5,87 5,50 5,20 4,92 4,73 4,53 4,50

A.primér 6,15 5,89 5,53 5,22 4,94 4,74 4,55 4,52
Tab. 9: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oSetfeni 121°C/3s, kultivace

O© 00 3 O W K~ W DN

21°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

aktivni kyselosti.

121/21

T 550 —121/21

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 3: Primérné hodnoty’ zmén pH p¥i prokysavani standardniho mléka

(oetfeni 121°C/3s, kultivace 21°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22.

*pramerné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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vzorek _

1 6,14 5,88 5,50 5,21 4,93 4,73 4,53 4,51
6,11 5,85 5,48 5,18 4,90 4,70 4,52 4,48
6,14 5,89 5,52 5,22 4,94 4,73 4,55 4,52
6,13 5,87 5,50 5,20 4,92 4,72 4,53 4,50
6,15 5,89 5,52 5,22 4,94 4,74 4,55 4,52
6,12 5,85 547 5,18 4,90 4,72 4,51 4,48
6,15 5,89 5,52 5,22 4,94 4,74 4,55 4,52
6,13 5,87 5,50 5,20 4,92 4,72 4,52 4,50
6,14 5,88 5,52 5,21 4,93 4,73 4,54 4,51
10 6,13 5,87 5,50 5,20 4,92 4,72 4,53 4,50

A.primér 6,13 5,87 5,50 5,20 4,92 4,73 4,53 4,50
Tab. 10: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oSetfeni 121°C/3s, kultivace

O© 00 3 O W K~ W DN

22°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

aktivni kyselosti.

121/22

T 550 —121/22

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 4: Pramérné hodnoty’ zmén pH pi#i prokysavani standardniho mléka

(oetfeni 121°C/3s, kultivace 22°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22.

*pramerné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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vzorek _

1 6,13 5,87 5,50 5,20 4,92 4,72 4,53 4,50
6,10 5,84 5,47 5,17 4,89 4,69 4,51 4,48
6,13 5,87 5,50 5,20 4,92 4,72 4,53 4,50
6,11 5,85 5,47 5,18 4,91 4,70 4,50 4,48
6,11 5,85 5,48 5,18 4,90 4,70 4,51 4,48
6,10 5,84 547 5,17 4,89 4,69 4,51 4,48
6,11 5,85 5,48 5,19 4,90 4,70 4,50 4,47
6,11 5,86 5,48 5,18 4,89 4,70 4,51 4,48
6,11 5,85 5,48 5,18 4,90 4,70 4,51 4,48
10 6,10 5,84 5,47 5,17 4,89 4,69 4,51 4,47

A.primér 6,11 5,85 5,48 5,18 4,90 4,70 4,51 4,48
Tab. 11: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oSetfeni 121°C/3s, kultivace

O© 00 3 O W K~ W DN

23°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

aktivni kyselosti.

121/23

T 550 —121/23

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 5: Pramérné hodnoty’ zmén pH pi#i prokysavani standardniho mléka

(oetfeni 121°C/3s, kultivace 23°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22.

*pramerné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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1 6,11 5,80 5,43 5,12 4,83 4,79 4,47 4,45
6,09 5,78 5,41 5,10 4,83 4,77 4,43 4,43
6,10 5,78 5,41 5,10 4,82 4,78 4,44 4,43
6,14 5,83 5,46 5,15 4,87 4,82 4,49 4,48
6,15 5,84 5,47 5,16 4,88 4,83 4,50 4,49
6,12 5,81 5,44 5,13 4,85 4,82 4,47 4,45
6,15 5,84 5,47 5,16 4,87 4,83 4,50 4,49
6,12 5,81 5,44 5,13 4,85 4,81 4,47 4,45
6,11 5,80 5,43 5,12 4,83 4,80 4,48 4,45

10 6,09 5,78 5,42 5,10 4,82 4,78 4,43 4,43
A.prumér 6,12 5,81 5,44 5,13 4,85 4,80 4,47 4,46

O© 0 3 O W»n B~ W DN

Tab. 12: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oSetieni 140°C/1s, kultivace
23°C) naoc¢kovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

aktivni kyselosti.

140 /23

7,00
6,50
6,00
5,00
4,50
4,00

H

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 6: Primérné hodnoty’ zmén pH p¥i prokysavani standardniho mléka

(oetieni 140°C/1s, kultivace 23°C) nao¢kovaného smetanovou kulturou CHN 22.

*pramérné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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1 6,17 5,87 5,49 5,21 4,97 4,68 4,53 4,47
6,18 5,88 5,50 5,22 4,98 4,69 4,54 4,49
6,22 5,92 5,54 5,27 5,02 4,73 4,58 4,53
6,20 5,90 5,52 5,24 5,01 4,71 4,56 4,51
6,21 5,91 5,54 5,25 5,01 4,72 4,57 4,52
6,21 5,92 5,54 5,26 5,02 4,73 4,58 4,53
6,21 5,91 5,53 5,25 5,01 4,72 4,54 4,52
6,17 5,87 5,49 5,21 4,97 4,68 4,54 4,48
6,20 5,90 5,52 5,24 5,00 4,71 4,56 4,50

10 6,21 5,92 5,53 5,25 5,00 4,72 4,57 4,52
A.prumér 6,20 5,90 5,52 5,24 5,00 4,71 4,56 4,51

O© 0 3 O W»n B~ W DN

Tab. 13: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oSetfeni 85°C/5s, kultivace
23°C) naoc¢kovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

aktivni kyselosti.

85/23

7,00

6,50
6,00
2 s
5,00
4,50 A

4,00
5 6 7 8 9 10 11 12

doba kultivace/hodiny

Graf 7: Primérné hodnoty’ zmén pH p¥i prokysavani standardniho mléka

(oetieni 85°C/5s, kultivace 23°C) naockovaného smetanovou kulturou CHN 22.

*pramerné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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vzorek _

1 6,51 6,49 6,36 6,24 5,92 5,72 5,52 5,21
6,49 6,48 6,35 6,23 5,91 5,71 5,51 5,20
6,54 6,46 6,33 6,21 5,89 5,69 5,49 5,18
6,52 6,48 6,35 6,23 5,91 5,71 5,51 5,20
6,50 6,48 6,35 6,23 5,91 5,71 5,51 5,20
6,50 6,47 6,34 6,22 5,90 5,70 5,50 5,19
6,49 6,47 6,34 6,22 5,90 5,70 5,50 5,19
6,49 6,46 6,33 6,21 5,89 5,69 5,49 5,18
6,51 6,50 6,37 6,25 5,93 5,73 5,53 5,22
10 6,49 6,46 6,33 6,21 5,89 5,69 5,49 5,18

A.primér 6,50 6,48 6,35 6,23 5,91 5,71 5,51 5,20
Tab. 14: Dynamika prokysavani standardniho mléka (tepelné neoSetieného -

O© 00 3 & »n b W DN

syrového, kultivace 23°C) nao¢kovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana

v hodnotach aktivni kyselosti.

syrové /23

7,00

6,50
6,00
2 s
5,00 -
4,50 A

4,00
5 6 7 8 9 10 11 12

doba kultivace/hodiny

Graf 8: Primérné hodnoty’ zmén pH p¥i prokysavani standardniho mléka
(tepelné neoSetfeného - syrového, kultivace 23°C) naolkovaného smetanovou

kulturou CHN 22.

*prumérné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méieni
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vzorek _

1 6,45 6,41 6,24 6,18 6,12 6,02 5,85 5,72
Aprimér| 6,45 6,41 6,24 6,18 6,12 6,02 5,85 5,72

Tab. 15 Dynamika prokysavani smési (tepelné neoSetifeného — syrového s 10%
podilem RIL mléka tepelné neoSetieného - syrového, Kkultivace 23°C)

naockovaného smetanovou Kkulturou CHN 22, sledovana v hodnotach aktivni

kyselosti.
smes s RIL 10%/23
7,00
6,50
6,00 - \
= 5,50 —— smés s RIL 10%/23
5,00
4,50
4,00
5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 9: Hodnoty zmén pH pri prokysavani smési (tepelné neoSetFeného —
syrového s 10% podilem RIL mléka tepelné neosSetieného - syrového, kultivace

23°C) nao¢kovaného smetanovou kulturou CHN 22.
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vzorek _

1 6,45 6,40 6,25 6,18 6,14 6,08 5,87 5,73

A.prumér | 6,45 6,40 6,25 6,18 6,14 6,08 5,87 5,73
Tab. 16: Dynamika prokysavani smési (tepelné neoSetfeného — syrového s 20%

podilem RIL mléka tepelné neoSetfeného - syrového, Kkultivace 23°C)
naockovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotach aktivni

Kyselosti.

smés s RIL 20%/23

7,00

6,50

6,00

= 5,50 smés s RIL 20%/23

5,00

4,50

4,00 ; ; ;
5 6 7 8 9 10 11 12

doba kultivace/hodiny

Graf 10: Hodnoty zmén pH pfi prokysavani smési (tepelné neoSetfeného —
syrového s 20% podilem RIL mléka tepelné neoSetieného - syrového, kultivace

23°C) nao¢kovaného smetanovou kulturou CHN 22.



37

vzorek
6,47 6,41 6,26 6,20 6,15 6,09 5,88 5,72

6,47 6,41 626 | 620 | 6,15 | 6,09 | 588 | 572
Tab. 17: Dynamika prokysavani nestandardniho mléka (RIL mléka tepelné

neoSetieného - syrového, Kkultivace 23°C) naofkovaného smetanovou Kulturou

CHN 22, sledovana v hodnotach aktivni kyselosti.

RIL/23

7,00
6,50
6,00

= 5,50

— RIL/23

5,00
4,50

4,00

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 11: Hodnoty zmén pH pri prokysavani nestandardniho mléka (RIL mléka
tepelné neoSetfeného - syrového, kultivace 23°C) naofkovaného smetanovou

kulturou CHN 22.
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vzorek _

1 6,27 6,09 5,86 5,56 5,3 5,12 4,94 4,66

A.prumér | 6,27 6,09 5,86 5,56 5,30 5,12 4,94 4,66
Tab. 18: Dynamika prokysavani standardniho mléka pri provozni zkouSce

v technologickém tanku (oSetfeni 85°C/5s, Kultivace 23°C) naoc¢kovaného

smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotach aktivni kyselosti.

85/23T

7,00

6,50
6,00
= 5,50 —85/23T

5,00
4,50

4,00
5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 12: Hodnoty zmén pH p#i prokysavani standardniho mléka p¥i provozni
zkou$ce v technologickém tanku (o3etfeni 85°C/5s, kultivace 23°C) naolkovaného

smetanovou kulturou CHN 22.
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vzorek
6,18 5,88 5,55 5,27 5,03 4,74 4,60 4,56
A.primér| 6,18 5,88 5,55 5,27 5,03 4,74 4,60 4,56

Tab. 19: Dynamika prokysavani standardniho mléka pFi provozni zkouSce
v technologickém tanku (oSetfeni 121°C/3s, Kultivace 23°C) naolkovaného

smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotach aktivni kyselosti.

121/23T

7,00
6,50

6,00

H

Z 5,50 —121/23T

5,00

4,50

4,00

5 6 7 8 9 10 11 12

doba kultivace/hodiny

Graf 13: Hodnoty zmén pH prFi prokysavani standardniho mléka pri provozni
zkousce v technologickém tanku (oSetfeni 85°C/5s, kultivace 23°C) naockovaného

smetanovou kulturou CHN 22.
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teplota
osetreni
6,21 | 595 | 5,60 | 528 | 499 | 481 | 4,61 | 4,58
6,16 | 590 | 554 | 522 | 494 | 475 | 4,56 | 4,53
6,15 | 589 | 553 | 522 | 494 | 4,74 | 455 | 4,52
6,13 | 587 | 550 | 520 | 492 | 4,73 | 453 | 4,50

6,11 | 585 | 548 | 5,18 | 490 | 4,70 | 4,51 | 448
Tab. 20: Prubéh primérnych hodnot pri prokysdvani standardnich mléka

(ofetieni 121°C/3s, Kultivace 19 — 23°C), naotkovaného smetanovou kulturou

CHN 22, sledovanych v hodnotach aktivni kyselosti

7,00

6,50

6.00
T 550

5,00

4,50

4,00

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 14: Pribéh prumérny hodnot zmén pH pfi prokysavani standardnich mléka
(oSetfeni 121°C/3s, kultivace 19 - 23°C) naofkovaného smetanovou kulturou
CHN 22.



41

teplota teplota
oSetfeni kysani
85 23 6,20 | 590 | 5,52 | 524 | 5,00 | 4,71 | 4,56 | 4,51
121 23 6,11 5,85 | 548 | 5,18 | 490 | 4,70 | 4,51 | 4,48
140 23 6,12 | 581 | 544 | 5,13 | 485 | 4,80 | 447 | 445
syrové 23 6,50 | 6,48 | 6,35 | 6,23 | 591 | 5,71 | 5,51 | 5,20
syrové RIL 23 6,47 | 641 | 6,26 | 6,20 | 6,15 | 6,09 | 588 | 5,72
smés s RIL
20% 23 6,45 | 6,40 | 6,25 | 6,18 | 6,14 | 6,08 | 587 | 5,73
smés s RIL
10% 23 6,45 | 641 | 6,24 | 6,18 | 6,12 | 6,02 | 585 | 5,72
85T 23 6,27 | 6,09 | 586 | 556 | 53 5,12 | 4,94 | 4,66
121 T 23 6,18 | 588 | 555 | 527 | 5,03 | 4,74 | 4,60 | 4,56

Tab. 21: Prubéh primérnych
nestandardniho mléka a smési

naockovaného smetanovou Kkulturou CHN 22, sledovana v hodnotach aktivni

hodnot pi#i prokysavani standardnich mlék,

(rozdilné tepelné oSetfeni a Kkultivace 23°C),

kyselosti.
7,00
— 121
6,50 —— — 140
6,00 1 \ N
syrové
E 550 — syrové RIL
— sm¢és s RIL 20%
5,00
— sm¢es s RIL 10%
450 - T — 85T
—121T
4,00
5 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 15: Pribéh prumérny hodnot zmén pH pri prokysavani standardniho mléka,

nestandardniho mléka a smési (rozdilné tepelné oSetfeni, Kkultivace 23°C)

naockovaného smetanovou kulturou CHN 22.
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3.5 DYNAMIKA PROKYSAVANI MLEKA SMETANOVOU
KULTUROU CHN 22 SLEDOVANA V HODNOTACH

TITRACNI KYSELOSTI
1 8,02 8,74 9,70 11,16 12,56 15,46 17,82 19,06

8,02 8,74 9,72 11,18 | 12,56 | 15,46 | 17,82 | 19,06
8,06 8,78 9,74 11,20 | 12,60 | 15,46 | 17,84 | 19,06
8,08 8,78 9,74 11,20 | 12,60 | 15,48 | 17,85 | 19,08
8,06 8,76 9,72 11,20 | 12,60 | 15,48 | 17,84 | 19,06
8,06 8,76 9,70 11,20 | 12,56 | 15,46 | 17,84 | 19,06
8,02 8,74 9,70 11,18 | 12,58 | 15,46 | 17,84 | 19,06
8,04 8,74 9,70 11,18 | 12,60 | 15,48 | 17,84 | 19,08
8,04 8,76 9,72 11,16 | 12,58 | 15,46 | 17,84 | 19,06

10 8,04 8,76 9,72 11,16 | 12,58 | 15,48 | 17,84 | 19,06
A.praimér 8,04 8,76 9,72 11,18 12,58 1547 17,84 19,06

O© 0 3 O »n B~ W DN

Tab. 22: Dynamika prokysavani standardniho mléka (ofetieni 121°C/3s, kultivace
19°C) naockovaného smetanovou Kulturou CHN 22, sledovana v hodnotach

titracni kyselosti.

121/ 19

35,00

30,00
i
= 25,00
=]
E 20,00 —121/19
o 15,00
e

10,00 ~

5,00

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny
Graf 16: Primérné hodnoty’ zmén titraéni Kkyselosti p¥i prokysavani

standardniho mléka (oSetieni 121°C/3s, kultivace 19°C) nao¢kovaného smetanovou

Kkulturou CHN 22.
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1 8,02 8,80 9,68 11,46 13,50 17,58 21,04 22,98
8,04 8,82 9,70 11,46 13,50 17,58 21,04 22,98
8,06 8,82 9,70 11,48 13,54 17,62 21,08 23
8,08 8,84 9,74 11,52 13,58 17,64 21,08 23
8,06 8,84 9,72 11,50 13,58 17,64 21,08 23
8,06 8,82 9,72 11,48 13,56 17,62 21,06 22,98
8,02 8,80 9,68 11,48 13,54 17,60 21,06 22,96
8,02 8,82 9,70 11,46 13,54 17,60 21,06 22,98
8,06 8,84 9,72 11,48 13,54 17,58 21,06 22,98
10 8,04 8,80 9,68 11,48 13,54 17,56 21,04 22,98
A.praimér 8,05 8,82 9,70 11,48 13,54 17,60 21,06 22,98
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Tab. 23: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oSetieni 121°C/3s, kultivace
20°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

titra¢ni kyselosti.

121/ 20

35,00

30,00 -
25,00 -

15,00

X 2,5 mmol.l-1

10,00

5,00

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 17: Primérné hodnoty’ zmén titraéni Kkyselosti p¥i prokysavani
standardniho mléka (oSetieni 121°C/3s, kultivace 20°C) nao¢kovaného smetanovou

Kkulturou CHN 22.

*pramérné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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1 8,14 8,96 10,82 | 12,84 | 15,62 | 20,12 | 25,36 | 27,70
8,08 8,90 10,80 | 12,80 | 15,58 | 20,08 | 25,32 | 27,68
8,10 8,90 10,80 | 12,80 | 15,60 | 20,10 | 25,34 | 27,70
8,10 8,92 10,80 | 12,82 | 15,62 | 20,10 | 25,32 | 27,68
8,10 8,92 10,78 | 12,82 | 15,60 | 20,10 | 25,34 | 27,68
8,10 8,92 10,80 | 12,82 | 15,62 | 20,12 | 25,34 | 27,68
8,12 8,92 10,80 | 12,82 | 15,60 | 20,10 | 25,34 | 27,68
8,10 8,90 10,80 | 12,82 | 15,60 | 20,10 | 25,32 | 27,66
8,08 8,90 10,78 | 12,80 | 15,58 | 20,10 | 25,34 | 27,68

10 8,12 8,94 10,82 | 12,84 | 15,62 | 20,12 | 25,36 | 27,70
A.praimér 8,10 8,92 10,80 12,82 15,60 20,10 25,34 27,68
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Tab. 24: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oSetieni 121°C/3s, kultivace
21°C) nao¢kovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

titracni kyselosti.

121/21

35,00

30,00 A
i
= 25,00 A
=]
E 20,00 —121/21
w)
« 15,00
e

10,00

5,00

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny
Graf 18: Primérné hodnoty” zmén titraéni Kkyselosti p¥i prokysavani

standardniho mléka (oSetieni 121°C/3s, kultivace 21°C) nao¢kovaného smetanovou

kulturou CHN 22.

*prameérné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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1 9,26 12,04 | 14,84 | 18,00 | 22,10 | 25,20 | 27,30 | 28,90
9,24 12,02 | 14,82 | 17,98 | 22,10 | 25,18 | 27,28 | 28,90
9,26 12,04 | 14,84 | 18,00 | 22,10 | 25,20 | 27,30 | 28,90
9,26 12,04 | 14,86 | 18,02 | 22,12 | 25,20 | 27,30 | 28,92
9,24 12,02 | 14,82 | 18,00 | 22,10 | 25,20 | 27,30 | 28,90
9,26 12,04 | 14,84 | 18,00 | 22,12 | 25,22 | 27,30 | 28,90
9,28 12,06 | 14,86 | 18,02 | 22,12 | 25,20 | 27,32 | 28,92
9,24 12,04 | 14,84 | 18,00 | 22,08 | 25,20 | 27,28 | 28,90
9,26 12,04 | 14,82 | 18,00 | 22,10 | 25,20 | 27,30 | 28,90

10 9,26 12,02 | 14,82 | 18,00 | 22,10 | 25,20 | 27,30 | 28,90
A.primér 9,26 12,04 14,84 18,00 22,10 2520 27,30 28,90
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Tab. 24: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oSetieni 121°C/3s, kultivace
22°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

titra¢ni kyselosti.

121/22

35,00

30,00 -
25,00 -

20,00 —121/22

15,00

X 2,5 mmol.l-1

10,00

5,00

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 19: Primérné hodnoty” zmén titraéni kyselosti p¥i prokysavani standardniho
mléka (oSetfeni 121°C/3s, kultivace 22°C) naolkovaného smetanovou kulturou

CHN 22.

*pramerné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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vzorek

1 11,12 | 13,08 | 16,80 | 19,96 | 23,78 | 26,62 | 28,66 | 30,20
2 11,16 | 13,12 | 16,84 | 20,00 | 23,82 | 26,66 | 28,70 | 30,24
3 11,14 | 13,10 | 16,82 | 19,98 | 23,78 | 26,64 | 28,68 | 30,22
4 11,12 | 13,08 | 16,80 | 19,96 | 23,78 | 26,64 | 28,66 | 30,22
5 11,16 | 13,10 | 16,84 | 20,02 | 23,82 | 26,66 | 28,70 | 30,24
6 11,16 | 13,12 | 16,84 | 20,00 | 23,82 | 26,66 | 28,70 | 30,24
7 11,14 | 13,12 | 16,82 | 19,98 | 23,80 | 26,64 | 28,66 | 30,22
8 11,14 | 13,10 | 16,82 | 19,98 | 23,78 | 26,64 | 28,68 | 30,22
9 11,12 | 13,08 | 16,80 | 19,98 | 23,78 | 26,62 | 28,66 | 30,20
10 11,14 | 13,10 | 16,82 | 19,98 | 23,80 | 26,64 | 28,68 | 30,22

A.pramér 11,14 13,10 16,82 19,98 23,80 26,64 28,68 30,22
Tab. 25: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oSetieni 121°C/3s, kultivace
23°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

titra¢ni kyselosti.

121/23

35,00

30,00 -
25,00 -

20,00 —121/23

15,00

X 2,5 mmol.l-1

10,00

5,00

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 20: Primérné hodnoty” zmén titraéni kyselosti p¥i prokysavani standardniho
mléka (oSetfeni 121°C/3s, kultivace 23°C) naolkovaného smetanovou kulturou

CHN 22.

*pramerné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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vzorek
1 11,18 12,60 17,42 | 21,00 | 25,12 | 27,22 | 29,42 | 30,66
2 11,22 12,64 17,46 | 21,04 | 25,16 | 27,26 | 29,46 | 30,68
3 11,18 12,60 17,44 | 21,04 | 25,14 | 27,24 | 29,44 | 30,66
4 11,18 12,60 17,44 | 21,00 | 25,12 | 27,22 | 29,44 | 30,64
5 11,22 12,64 17,46 | 21,05 | 25,16 | 27,26 | 29,46 | 30,68
6 11,20 12,60 17,42 | 21,00 | 25,12 | 27,22 | 29,42 | 30,66
7 11,20 12,62 17,44 | 21,02 | 25,14 | 27,22 | 29,42 | 30,68
8 11,24 12,66 17,46 | 21,06 | 25,16 | 27,26 | 29,46 | 30,68
9 11,20 12,62 17,44 | 21,00 | 25,12 | 27,24 | 29,42 | 30,66
10 11,20 12,62 17,44 | 21,00 | 25,12 | 27,24 | 29,44 | 30,64

A.pramér 11,20 12,62 17,44 21,02 25,14 27,24 29,44 30,66
Tab. 26: Dynamika prokysavani standardniho mléka (ofetieni 140°C/1s, kultivace
23°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

titra¢ni kyselosti.

140/ 23

35,00

30,00 -
25,00 -

20,00 —140/23

15,00

X 2,5 mmol.l-1

10,00

5,00

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 21: Primérné hodnoty” zmén titraéni kyselosti p¥i prokysavani standardniho
mléka (oSetfeni 140°C/1s, Kkultivace 23°C) naolkovaného smetanovou kulturou

CHN 22.

*pramerné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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vzorek
1 10,82 | 12,92 | 16,00 | 18,84 | 23,16 | 26,00 | 28,32 | 30,00
2 10,80 | 12,90 | 16,02 | 18,82 | 23,14 | 2598 | 28,30 | 29,98
3 10,78 | 12,88 | 15,98 | 18,78 | 23,12 | 25,96 | 28,28 | 29,96
4 10,80 | 12,90 | 16,00 | 18,82 | 23,14 | 2598 | 28,30 | 29,98
5 10,80 | 12,90 | 16,00 | 18,82 | 23,14 | 2598 | 28,32 | 29,98
6 10,78 | 12,88 | 15,98 | 18,80 | 23,12 | 25,96 | 28,30 | 29,96
7 10,80 | 12,90 | 16,00 | 18,82 | 23,14 | 2598 | 28,30 | 29,98
8 10,78 | 12,88 | 15,98 | 18,80 | 23,12 | 25,96 | 28,28 | 29,96
9 10,82 | 12,92 | 16,02 | 18,84 | 23,16 | 26,00 | 28,32 | 30,00
10 10,78 | 12,88 | 15,98 | 18,80 | 23,14 | 25,96 | 28,28 | 29,96

A.pramér 10,80 12,90 16,00 18,81 23,14 2598 28,30 29,98
Tab. 27: Dynamika prokysavani standardniho mléka (oSetfeni 85°C/5s, kultivace
23°C) naofkovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

titra¢ni kyselosti.

85/23

35,00

30,00 -
25,00 -

15,00

X 2,5 mmol.l-1

10,00

5,00

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 22: Primérné hodnoty” zmén titraéni kyselosti p¥i prokysavani standardniho
mléka (oSetfeni 85°C/5s, kultivace 23°C) nao¢kovaného smetanovou kulturou CHN

22.

*pramerné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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1 8,88 9,60 10,00 11,20 12,54 15,16 17,52 18,32
8,86 9,58 9,96 11,18 12,52 15,14 17,52 18,30
8,86 9,58 9,96 11,18 12,52 15,14 17,52 18,30
8,88 9,59 10,00 11,20 12,54 15,15 17,52 18,32
8,88 9,60 9,98 11,20 12,54 15,16 17,54 18,32
8,90 9,62 10,00 11,22 12,56 15,18 17,56 18,34
8,86 9,60 10,00 11,20 12,54 15,16 17,56 18,32
8,88 9,60 9,98 11,20 12,54 15,16 17,54 18,32
8,86 9,58 9,96 11,18 12,52 15,14 17,52 18,30

10 8,90 9,62 10,00 11,22 12,56 15,18 17,56 18,34
A.prameér 8,88 9,60 9,98 11,20 12,54 15,16 17,54 18,32
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Tab. 28: : Dynamika prokysavani standardniho mléka (tepelné neoSetfeného -
syrového, kultivace 23°C) naockovaného smetanovou kKulturou CHN 22, sledovana

v hodnotach titracni kyselosti.

syrové /23

35,00

30,00 -
25,00 -

20,00 ——syrové /23

15,00

X 2,5 mmol.l-1

10,00

5,00

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 23: Primérné hodnoty’ zmén titraéni Kkyselosti p¥i prokysavani
standardniho mléka (tepelné neoSetfeného - syrového, Kkultivace 23°C)

naoc¢kovaného smetanovou kulturou CHN 22.

*pramerné hodnoty jsou aritmetickym primérem hodnot zjisténych v deseti uvedenych méfeni
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vzorek

1 8,44 9,04 9,32 9,68 10,16 10,66 11,02 11,18
A.promér 8,44 9,04 9,32 9,68 10,16 10,66 11,02 11,18

Tab. 29: Dynamika prokysavani smési (tepelné neoSetieného — syrového
smichaného s 10% podilem RIL mléka tepelné neoSetieného - syrového, kultivace

23°C) naocfkovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

titra¢ni kyselosti.

RIL 10%/ 23
35,00
30,00
n
= 25,00
=]
£ 2000 —— RIL10%/ 23
w
15,00
el
o0
5,00
5 6 7 8 9 10 1 12
doba kultivace/hodiny

Graf 24: Hodnoty zmén titracni kyselosti pri prokysavani smési (tepelné
neoSetieného — syrového smichaného s 10% podilem RIL mléka tepelné

neoSetieného - syrového, Kkultivace 23°C) naofkovaného smetanovou Kkulturou
CHN 22.
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vzorek

1 8,42 9,02 9,30 9,94 10,13 | 10,60 | 11,00 | 11,14
A.pramér 8,42 9,02 9,30 9,64 10,13 10,60 11,00 11,14

Tab. 30: Dynamika prokysavani smési (tepelné neoSetieného — syrového
smichaného s 20% podilem RIL mléka tepelné neoSetieného - syrového, kultivace

23°C) nao¢kovaného smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotich

titra¢ni kyselosti.

RIL 20% / 23
35,00
30,00
n
= 25,00
=]
£ 2000 | ——RIL20% /23
w
15,00 -
el
o0 _
5,00
5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 25: Hodnoty zmén titraéni Kkyselosti pii prokysavani smési (tepelné
neoSetieného — syrového smichaného s 20% podilem RIL mléka tepelné

neoSetieného - syrového, Kkultivace 23°C) naofkovaného smetanovou Kkulturou
CHN 22.
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vzorek

1 8,40 9,00 9,28 9,62 10,10 | 10,58 | 10,94 | 11,08
A.primér 8,40 9,00 9,28 9,62 10,10 10,58 10,94 11,08

Tab. 31: Dynamika prokysavani nestandardniho mléka (RIL mléka tepelné

neoSetieného - syrového, Kultivace 23°C) naockovaného smetanovou Kkulturou

CHN 22, sledovana v hodnotach titra¢ni kyselosti.

RIL/ 23

35,00
30,00

25,00

15,00 -

x 2,5 mmol.l-1

10,00 -

5,00

5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 26: Hodnoty zmén titracni kyselosti pri prokysavani nestandardniho mléka

(RIL mléka tepelné neoSetfeného - syrového, kultivace 23°C) naolkovaného
smetanovou kulturou CHN 22.
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1 11,16 | 13,12 | 15,96 | 18,72 | 23,76 | 26,60 | 28,62 | 30,14
A.promér 11,16 13,12 1596 18,72 23,76 26,6 28,62 30,14

Tab. 32: Dynamika prokysavani standardniho mléka prFi provozni zkouSce
v technologickém tanku (oSetieni 121°C/3s, Kkultivace 23°C) naofkovaného

smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotach titra¢ni kyselosti.

121T /23

35,00

30,00

25,00

20,00 —121T/ 23

15,00 -

x 2,5 mmol.l-1

10,00 -

5,00
5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 27: Hodnoty zmén titracni kyselosti pri prokysavani standardniho mléka pri
provozni zkouSce v technologickém tanku (oSetfeni 121°C/3s, kultivace 23°C)

naockovaného smetanovou kulturou CHN 22.
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1 10,78 | 12,92 | 15,96 | 19,96 | 23,08 | 25,92 | 28,26 | 29,92
A.pramér 10,78 12,92 1596 19,96 23,08 2592 28,26 29,92

Tab. 33: Dynamika prokysavani standardniho mléka pri provozni zkouSce
v technologickém tanku (oSetfeni 85°C/5s, kultivace 23°C) naockovaného

smetanovou kulturou CHN 22, sledovana v hodnotach titra¢ni kyselosti.

85/23 T

35,00

30,00

25,00

15,00 -

x 2,5 mmol.l-1

10,00 -

5,00
5 6 7 8 9 10 11 12
doba kultivace/hodiny

Graf 28: Hodnoty zmén titracni kyselosti pri prokysavani standardniho mléka pri
provozni zkouSce v technologickém tanku (oSetfeni 85°C/5s, kultivace 23°C)

naockovaného smetanovou kulturou CHN 22.
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teplota | teplota
osetreni | kysani

121 19 8,04 8,76 9,72 11,18 | 12,58 | 15,47 | 17,84 | 19,06
121 20 8,05 8,82 9,70 11,48 | 13,54 | 17,60 | 21,06 | 22,98
121 21 8,10 8,92 10,80 | 12,82 | 15,60 | 20,10 | 25,34 | 27,68
121 22 9,26 12,04 | 14,84 | 18,00 | 22,10 | 25,20 | 27,30 | 28,90

121 23 10,80 | 12,90 | 16,00 | 19,98 | 23,80 | 26,64 | 28,68 | 30,22
Tab. 34: Pribéh primérnych hodnot pri prokysavani standardniho mléka

(oSetfeni 121°C/3s, kultivace 19 — 23°C), naofkovaného smetanovou kulturou

CHN 22, sledovanych v hodnotach titra¢ni kyselosti

35,00

30,00
2500 —19
> —20
T 20,00 21
15,00 2
/ —n

10,00 —  —
5,00
5 6 7 8 9 10 11 12
¢as

Graf 29: Pribéh prumérny hodnot zmén titraéni Kkyselosti pri prokysavani
standardniho mléka (oSetieni 121°C/3s, kultivace 19 - 23°C) naockovaného

smetanovou kulturou CHN 22.
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teplota teplota
oSetreni kysani
121 23 10,80 | 12,90 | 16,00 | 19,98 | 23,80 | 26,64 | 28,68 | 30,22
140 23 11,20 | 12,62 | 17,44 | 21,02 | 25,14 | 27,24 | 29,44 | 30,66
85 23 11,14 | 13,10 | 16,00 | 18,82 | 23,14 | 25,98 | 28,30 | 29,98
syrové 23 8,88 9,60 9,98 | 11,20 | 12,54 | 15,16 | 17,54 | 18,32
syrové RIL 23 8,40 | 9,00 9,28 9,62 | 10,10 | 10,58 | 10,94 | 11,08
smés s RIL
20%/23 23 8,42 9,02 9,30 9,64 | 10,13 | 10,60 | 11,00 | 11,14
smés s RIL
10%/23 23 8,44 | 9,04 9,32 9,68 | 10,16 | 10,66 | 11,02 | 11,18
121 T 23 10,80 | 12,92 | 15,96 | 19,96 | 23,76 | 26,60 | 28,62 | 30,14
85T 23 11,16 | 13,12 | 15,96 | 18,72 | 23,08 | 25,92 | 28,26 | 29,92

Tab. 35: Praubéh prumérnych hodnot pri prokysavani standardniho mléka,
nestandardniho mléka a smési (rozdilné tepelné oSetfeni a Kkultivace 23°C),

naofkovaného smetanovou Kkulturou CHN 22, sledovana v hodnotach titra¢ni

Kyselosti.
35,00
30,00 — | — 121
—140
25,00
’ 85
% 20,00 - syrové
15,00 ’ ——syrové RIL
/ —— smés s RIL20%/23
10,00 = ——— ——smés s RIL 10%/23
5,00 T T T
5 6 7 8 9 10 11 12
cas

Graf 30: Pribéh primérny hodnot zmén titracni Kyselosti pri prokysavani
standardniho mléka, nestandardniho mléka a smési (rizna oSetieni, kultivace

23°C) nao¢kovaného smetanovou kulturou CHN 22.



57

3.6 STATISTICKE VYSLEDKY T-TESTU

teplota oSetieni °C p
85
121 0,001379
85
140 0,024240
121
140 0,365874

Tab. 36: t-test pro zavislé vzorky rozdilné tepelné oSetieného mléka a stejné teploté
kultivace. Statisticky zpracované hodnoty namérené v pH. Vyznamna rozdilnost
srovnavanych hodnot na hladiné p<0,05000 je oznacena Sedym podbarvenim.

Shodnost neni barevné zvyraznéna.
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kultiva¢ni p kultivaéni p
teplota °C teplota °C
19 20
20 0,000000 21 0,002536
19 20
21 0,000000 22 0,000011
19 20
22 0,000000 23 0,000000
19 21
23 0,000000 22 0,000015
22 21
23 0,000001 23 0,000000

Tab. 37: t-test pro zavislé vzorky stejné tepelné oSetFeného mléka pii 121°C/3s. a
ruznych teplot Kkultivace. Statisticky zpracovavané hodnoty mérené v pH.
Vyznamna rozdilnost srovniavanych hodnot na hladiné p<0,05000 je oznacena

Sedym podbarvenim. Shodnost neni barevné zvyraznéna.
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teplota oSetieni C p
85
121 0,113628
85
140 0,015062
121
140 0,008529

Tab. 38: t-test pro zavislé vzorky rozdilné tepelné oSetfeného mléka a stejné teploté
kultivace. Statisticky zpracovavané hodnoty mérené v SH.
Vyznamna rozdilnost srovnavanych hodnot na hladiné p<0,05000 je oznacena

Sedym podbarvenim. Shodnost neni barevné zvyraznéna.
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kultivaéni p kultivaéni

teplota °C teplota °C p
19 20
20 0,048903 21 0,013831
19 20
21 0,024013 22 0,000296
19 20
22 0,000662 23 0,000106
19 21
23 0,000257 22 0,001544
22 21
23 0,000007 23 0,000330

Tab. 39: t-test pro zavislé vzorky stejné tepelné oSetfeného mléka pri 121°C/3s. a
ruznych teplot Kkultivace. Statisticky zpracovavané hodnoty mérené v pH.
Vyznamna rozdilnost srovnavanych hodnot na hladiné p<0,05000 je oznacena

Sedym podbarvenim. Shodnost neni barevné Zvyraznéna.
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4 ZAVER

V diplomové préci jsem sledoval dynamiku prokysavani standardni a nestandardni
mlékarenské suroviny smetanovou kulturou CHN 22 v zavislosti na v praxi
pouzivanych rezimech tepelného oSetieni pred kultivaci. Dale jsem sledoval vliv
kultivacni teploty a rizné velkych pifidavki nestandardniho mléka na dynamiku
prokysavani mléka smetanovymi kulturami.

Na zéklad¢ sledovani jsem zjistil, Ze rozdilné tepelné oSetfeni mléka vyrazné
ovlivituje dynamiku prokysavani. Statisticky vyznamny rozdil v hodnotach,
zjiStovanych titracnich kyselosti a v jednotkdch pH, byl zjistén u vSech sledovanych
tepelnych reziml oSetfovani mléka pred kultivaci smetanovou kulturou CHN 22.

Na zaklad¢ sledovani jsem zjistil, Ze zménami kultivacni teploty lze urychlit nebo
zpomalit fermentacni procesy mléka, coz ma praktickou vyuzitelnost v technologii
zpracovani mléka a v provozni praxi. Statisticky vyznamny rozdil v hodnotach kyselosti
byl zjistén jiz pti kultivacnich teplotach liSicich se o jeden stupei.

Také kvalita syrového mléka je pro dynamiku prokysavani velmi dilezita.
Jiz desetiprocentni obsah nestandardniho syrového mléka v mlékarenské suroviné

vyrazné ovlivnil dynamiku prokysavani.
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5 SUMMARY

This work deals with dynamics of milk souring after injection with chosen dairy
culture in dependence on varying conditions of cultivation and different quality of the
cultural medium. The aim of this work 1is:

e [Evaluation of the influence milk heat treatment has on the rate of milk
souring by chosen clear dairy cultures.

e Evaluation of the influence temperature of the milk has on the rate of milk
souring by chosen clear dairy cultures.

e Evaluation of the influence the quality of the milk has on the rate of milk

souring by chosen clear dairy cultures.

In the first part of my work there will be described milk as a primary commodity, its
technological and microbiology characteristics, division of dairy cultures used in
general practice and their application.

In the next part of the work there will be described methodology, the way the laboratory
research has been made and what commodities have been used. In this part there is also
mentioned how the researches was evaluated and in what way the obtained results were
processed.

The ending part contains description and summary of results of the research and there is

hold a discussion and a comparison of the results with other authors.
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