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ABSTRACT

The aim of project was to identify growth of micrganisms in chosen samples of goat and cow
pasteured milk. Milk and milk products representwenient enviroment for the growth of
microorganisms which can positively or negativelydlve the quality and biological value of the
product by microbial metabolitic activity.

Changes of microbial fermentative activity causgdploteolysis, lipolisis, alcalic reaction, milk-
slime production, colour changing are ranged amangin changes of milk caused by
microorganisms.

Samples of goat and cow pasteured milk were intedileby chosen microorganisms as
Pseudomonas fluorescensEnterococcus faeciuma Escherichia coli. The number of
microorganisms was monitored in process of culiwafor 3 days on 6 °C, 25 °C and 30 °C
according the recommendation or standards.

Escherichia coliwas cultivated on VRBL (Biokar Diagnostic, Frande)24 hours on 37 °C.
Pseudomonas Fluoresceas PCA with skimmet milk (Biokar Diagnostic, Frafndée 72 hours on
30°C andEnterococcus faeciurmn COMPASS ENTEROCOCCUS AGAR (Biokar Diagnostic,
France) in 24 hours on 44 °C. There was also madbeak up where the total counts of
microorganisms was set up on PCA medium with skichmélk (Biokar Diagnostic, France) in
72 hours on 30°C.

It is evident that after 3 days of cultivation, whital counts of microorganism were compared
with total counts of microorganisms of the checingke no matter variety of inoculated bacteria,
the similar efect was reached. It depends on a&tyadf bacteria which is dominant in milk and

what changes will happen. In both kinds of milk &mincrease was noted although there is
a possibility that goat milk represent a betterstattum for microbial expansion.
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uvoD

MIéko a mi€né vyrobky pedstavuji vhodné prdsdi pro fist mikroorganisr, které svoji
metabolickou¢innosti mohou ovlivnit fiznivé nebo nefiznivé kvalitu a biologickou hodnotu
vyrobku (Griger, Holec, 1990). Mikroorganismy v m#émohou vyvolatizné zndny, které jsou
zavislé pedevSim na druhu mikroorganismu a na slozce mlékeré tyto mikroorganismy
rozkladaji. Mezi hlavni zémy, které vyvolavaji mikroorganismy v mléce, ipameny vyvolané
ferment&ni cinnosti mikroorganisiin dale zmdny zpisobené proteolyzou, lipolyzou, tvorbou
alkalické reakce mlékafipadre slizovatni mléka, zniny barvy aj. (Cempirkova et al., 1997).

Kozi mléko, stejn jako kravské pat mezi kaseinova mléka a v zakladni slozenim sé padoba.
Bilkoviny resp. aminokyseliny obsazené v mléce jpool mikroorganismy zdrojem dusiku. Kozi
mléko obsahuje nepatfivice mineralnich latek, vyjéenych jako popeloviny, nez miéko kravskeé,
obsahy stopovych prikjsou podobné (Gaidek, 2002).

Tabulkac. 1 - Primérné zastoupeni zakladnich slozek kravského a koziéla (GajdSek, 2002)

Slozka Kravské mléko | Kozi mléko
Laktosa (%) 4.8 4.4
Tuk (%) 4,0 33
Celkové bilkoviny (%) 3,3 3,3
kasein 2,7 2,6
Popeloviny (%) 0,7 0,8
Vapnik (mg/100 ml) 120 125
Fosfor (mg/100 ml) 92 97
Hoi¢ik (mg/100 ml) 12 12
Draslik (mg/100 ml) 157 202
Sodik (mg/100 ml) 48 37
Vitamin A (mg/100 ml) 0,030 0,027
Vitamin B2 (mg/100 ml) 0,180 0,184
Vitamin B12 (mg/100 ml)| 0,80 0,60
Vitamin C (mg/100 ml) 14 15
Vitamin D (mg/100 ml) 0,06 0,023
Vitamin E (mg/100 ml) 0,11 -

MIéény tuk grezvykavd obsahuje vysoky podil mastnych kyselinaZ Go (tabulkag. 2). Tukové
kulicky v kozim mléce jsou mnohem mensi nez u kravskghato tuk pomaleji vyvstava a je
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snadgji stravitelny. Obaly tukovych kulek jsou mnohemilehti, snadsji praskaji, volny tuk je
pristupny misobeni endogennich lipdz a zvySuje se koncentrabeyoh mastnych kyselin
(Gajdisek, 2002). Svym sloZzenim tedy mléko ifvovelmi dobré progedi pro rozvoj

mikroorganisnd.

Mléko od zdravych dojnic obsahuje malyépb mikroorganism. Paset mikroorganism v mléce
pii opustni vemene byva $al0® v 1 ml mléka. Po nadojeni dochazi ke &maznéns pavodnich
mikroorganisni syrového mléka a to vidledku kontaminaceizného fivodu. Hlavnim zdrojem
kontaminace mléka po nadojeni je ovzdu$i, dojitizeai, vemeno, ruce pracovijkale i ostatni
zdroje nap. voda, hmyz apod. (Cempirkova et al., 1997). Kaitace mléka rie pochéazet
jednak priméar ptimo z nemocnych zidt a to i bez zjevnych klinickychrignaki, nebo niZze jit o
sekundarni kontaminaci nedodrzenim hygiefiyzfskavani, uchovavanijgpra¥ a zpracovavani
mléka. Gorner et Valik (2004) uvadi, Ze byctyopsychrotrofnich bakterii v mléce n&m
presahnout 50000 KTJ/ml, jako dégbvy Gdaj pro kravské mléko pak uvadi proéyo
koliformnich bakterii hodnoty nizsi jak 1000 KTJ mal. Celkové péty mikroorganisni by
v syrovém kravském mléce né&iy piekrasit 100000 KTJ v 1 ml. Nidzeni ES¢. 853/2004 udava
pro syrové kozi mléko limik 1500000 resps 500000 mikroorganistnna ml.

Tabulka ¢. 2 - Pmim¢rné zastoupeni vybranych aminokyselin a mastnydeliky v kozim
a kravskym mléce (Gajdek, 2002, DRiakova, 2005)

Slozka Kravské mléko | Kozi mléko
Histidin (mg/100 ml) 90,7 102
Fenylalanin (mg/100 ml) 113,8 158,0
Tyrozin (mg/100 ml) 130,3 158
Lyzin (mg/100 ml) 2814 194,8
Arginin (mg/100 ml) 131,5 109,9
Glycin (mg/100 ml) 110,3 52,1
Izoleucin (mg/100 ml) 153,8 67,1
Kyselina maselna (%) 3,6 6,4
Kyselina kapronova (%) 2,3 31
Kyselina kaprylova (%) 13 1,8
Kyselina kaprinova (%) | 2,7 9,6
Kyselina palmitova (%) 27,6 29,5
Kyselina stearova (%) 10,1 8
Kyselina olejova (%) 26 25,7
Kyselina linolova (%) 2,5 1,8
Kyselina linolenova (%)| 0,4 0,3
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Mezi vyznamné mikrobiélni kontaminanty mléka fpaEscherichiacoli, Enterococcus faecium

aPseudomonas fluorescerakterieEscherichia coli jsou schopné fermentovat laktosu za vzniku
kyseliny ml€&né, kyseliny octové, oxidu uliitého a vodiku (Gorner et Valik, 2004; Hayes etiBoo
2001). Griger et Holec (1990) uvadi, Ze tyto mikgamismy jsou saiésti stevni mikrofléry lidi

i zvitat. V mléce jsou protdE. coli a koliformni bakterie spolehlivym indikatorem péami

a sekundarni kontaminace, déale jsou spolehlivymik&tdrem sanitace vyrobniho tzeni
a indikuji spolehlivost pasterizace. Enterokoky etravindské mikrobiologii na prvni pohled
pasobi proticidné. Ve fermentovanych potravinAch maji probiotickésthosti, jsou schopny
tvoiit bakteriociny ajsou péebné pi zrani syi (GreifovAd et al., 2003). Naopak
v nefermentovanych potravinach poukazuji na netkista zafiati suroviny a na nedostateu
sanitaci vyrobniho z&eni. (Gorner et Valik, 2004). Jsou régZnvyznamnymi producenty
biogennich amif, coz jsou dusikaté latky vznikajici dekarboxylaainych aminokyselin.
Vyznamnym kontaminantem mléka jsou re#npsychrotrofni mikroorganismy, které jsou
definované jako mikroorganismy schopniéstr @i teplog 7 °C a nizSi bez ohledu na jejich
optimalni teplotu tistu. MIéko z dobrych hygienickych podminek obsahmjért nez 10 %
psychrotrofi z CPM. Ale pdet psychrotraf v mléce ziskaném v hygienicky nedostateh
podminkéch mize byt vySSi nez 75-80 % z celkové mikrofléry (Bowd et Baranova, 2005). Jejich
samotny #st v mléce nezisobuje vazné problémy, protoZze sSinou pasteraci devitalizuji
(Burdova, 1998). Vyznam psychrotrofnich mikroorganii spaiva v tom, Zze produkuji
termostabilni extracelularni enzymy s proteolyfivk a lypolitickymi &inky, které se mohou
podilet na degradaci¢kterych slozek mléka (Burdova, 1998; Griegr et idpl&€990). Nagiklad
bakterie s proteolytickymi enzymy,épi a rozkladaji bilkoviny za tvorby peptonu a peiptikteré
se dale mohou rozkladat na amoniak, sirovodik,lindgkatol, biogenni aminy a jiné (Burdova O.,
2000). Nefastji izolovanym rodem z mléka je Pseudomonas potom r. Flavobacterium
a r.AlcaligenegBurdova, 1998).

CiL
Cilem této prace bylo zjistit dynamikistu p@ta vybranych drub bakterii ve vzorcich koziho
a kravského pasterovaného miéka.

ZPUSOB RESEN| - METODIKA

Lahvicky s 10 ml koziho nebo kravského pasterovaného anlédy inokulovany bakteriemi
Pseudomonas fluorescefisavské mléko 1,12 . 70kozi mléko 9,36 . T, Enterococcus faecium
( kravské mléko 5,5 . Tpkozi mléko 1,12 . ) a Escherichiacoli ( kravské mléko 2,23 . 10kozi
mléko 1,39 . 18).

V prabéhu jejich kultivace (3dny) i 6 °C, 25 °C a 30 °C byly podle norem nebo dopeni

stanovovany jejich piy.
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Escherichia colibyla kultivovana na VRBL (Biokar Diagnostic, Fra)cza 24 hodin ip 37 °C.
Pseudomonas fluorescenza PCA whit skimmet milk (Biokar Diagnostic, Frayza 72 hod i
30°C aEnterococcus faecium nEOMPASS ENTEROCOCCUS AGAR (Biokar Diagnostic,
France) za 24 hodintip44 °C. U kontrolnich neinokulovanych vzérknléka se stanovoval celkovy
potet mikroorganismi na PCA whit skimmet milk (Biokar Diagnostic, Fra)za 72 hodip30 °C.

VYSLEDKY

Ve vybranych vzorcich koziho a kravského pasteréian miéka byly zjisny pasty
mikrooganisnd, které jsou uvedeny v tabulka¢h5, 6, 7. Vychozi vzorky pasterovaného koziho
a kravského mlékaipd inokulaci vybranymi mikroorganismy, obsahovadiativre nizké paty
mikroorganisnd ( viz tab. 4).

Pasterované kravské a kozi mléko bez inokulovamginoorganisni bylo pouzito jako kontrola
(viz tabulkag. 3). Z vysledk je Zejmé, Ze jiz po 24 hodinach vzrostlyg CPM z 16 resp.

10°na 1 ml na hodnoty £@Z 13 na ml. Tento ndist neni v podstatovlivnén teplotou kultivace.
Pti 6°C budou vSak v mlécefgvladat psychrotrofni bakterie, tbjejich paiet na poatku pokusu
byl v mléce velmi maly. MnoZstvi koliformnich bakifes kontrole dosahovalo v fibchu sledovani
relativnd nizkych hodnot, coz je #gobeno bd nizkou kultiv&ni teplotou (6 °C)nebo jsou
bakterie potléeny ostatni kontaminujici mikroflérou (25 °C, 30)°C

Velmi podobny trend rizeme sledovat i u enterokink

Vysledky sledovani piti jednotlivych druli bakterii inokulovanych do kravského nebo koziho
mléka fi teplotach 6 °C, 25 °C a 30°C po dobu Jigsou uvedeny v tab. 5, 6, Pseudomonas
fluorescengtab 5) byla inokulovana do kravského mléka v nsinizcca 16 ml a do koziho miéka
v mnoZstvitadow 107 ml. Vezmeme-li ji porovnani v ivahu mnoZstvi inokula je dynamikstu
této bakterie v obou vzorcich mléka podobni.6PC se poty mikroorganisni pohybuji velmi
blizko stanovené hodnotmnozstvi inokula a osciluji kolem této hodnotyogmezi 1tadu.

U ostatnich teplot kultivace (25 °C a 30 °C) ldei, Ze jiz po 24 hod nastava ugt pata
cca o jederfad. Tyto péty se Bhem kultivace v podstamneneni. Velmi podobné hodnoty byly
zjiSteny téz uEscherichia colia u Enterococcus faeciunfviz. tab. 6 a 7). LE.coli pti 6 °C byl

v kravském i kozim mléce zaznamenan mirny pokt@$upbakterii nebo se hodnoty podstatn
nenenily. U kultivace fi 25 °C se p&ty E.coli v kravském mléce podstdtmeneni a v kozim
mléce se jejich mnoZstvi zvySuje 221t 10 v ml. Ve 30 °C Ize pozorovateti den pokles piu

v obou druzich mléka vyvolany praygbdobré rychlejSim metabolismem bakterii vedoucim
k vyéerpani zivin a nahromadi toxickych metabolit.

Paity bakterie Enterococcus faeciumpii 6 °C se v pibéhu 72 hodin sledovaniii§ nereni

a setrvavaji prakticky na stejnych hodnotach. Bafenpouze pokles jejich g v porovnani

s mnozstvim inokula. U 25 °C je patrny strteti den kultivace, jinak se ale hodnoty pohybuji
v rozmezitadu v jakém byly do vzorku inokulovany.
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Tabulkac. 3 - Pacty mikrooganisna u kontrolniho vzorku kravského a koziho mlékavavané 3
dny pi danych teplotach

dny | Kultivace pi 6 °C Kultivace f¥i 25 °C Kultivace pi 30 °C

Kontrola

Kravské Kozi Kravské Kozi Kravské Kozi

mléko mléko mléko mléko mléko mléko
CPM 1,01.10 6,03 .10 2,87 .18 263.16 ] 2,72.16 | 2,63.16

1,03.10 582.10 | 2,3.10 315.16 | 356.10 |J 3,55.16

8,69 . 16 4,95.16 § 1,78.16 23.16 | 2,53.16 § 2,09.16
Koliformni Mérg jak 10 18 Mén jak 10 18 4 18
MO Ménsjak 10 | 4 Ménjak10 | 4 a4 18

Méns jak 10 Mér jak | Méns jak 10 4 4 40

10

Enterokoky 22 4 15 13 9 45

12 4 10 18 15 45

13 13 13 18 80 45

Tabulkac. 4 - Pa'ty mikroorganisni stanovené u pasterovaného kravského a kozih@amlék

Poéty mikroorganismi Kravské mléko | Kozi mléko
Celkové péty 212 1530
mikroorganisni

Psychrotrofni mikroorganism 7 6
Koliformni mikroorganismy 14 1
Enterokoky Mén jak 10 8

Tabulkacd. 5 — Rist bakerie Psedomonas fluorescens v kravském i koléice

Pseudomonas | dny | Kultivace pi 6 °C | Kultivace i 25 °C | Kultivace pi 30 °C
Kravské mléko]l 1 | 6,85.16 58.16 7,8.16

2 | 6,38.10 6,65. 16 48.16

3 ] 155.10 3,67.16 8,14 .10
Kozi mléko 1] 133.10 2,66 .10 3,34.16

2 ] 736.10 2.10 1,77 .16

3 | 7,09.10 1,77 .16 1,72.168

Tabulkac. 6 - Rist bakerie Enterococcus faecium v kravském a kodéoe

Enterococcus faeciurg dny | Kultivace i 6 °C | Kultivace pi 25 °C | Kultivace pi 30 °C
Kravské mléko 1 ] 558.16 1,91.16 4,82 .10

2 | 366.10 4,73 .16 9,45 .10

3 ] 403.16 6,42 .16 6,23 .10
Kozi mléko 1 | 523.10 553.16 453 .16

2 ] 391.16 1,96 .16 2,42 .18

3 | 566.10 8,65 .16 4,91.16
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Tabulkac. 7 - Rist bakerie Escherichia coli v kravském a kozim enléc

Escherichia coli | dny | Kultivace pi 6 °C Kultivace i 25 °C Kultivace pi 30 °C
Kravské mléko 1 1,45 .16 54 .10 1,7.10
3,63.10 4,4 .10 1,04 .10
3 45.16 3,4.10 9,1.16
Kozi mléko 1 3,98.10 1,08.16 2,01.168
7,50 .10 15.168 1,28.16
3 6,02.10 1,22 .16 8,98 .16
ZAVER:

Pasteraceip72 °C po dobu asi 30 sekund neni zakrok, kt&J24 zlikviduje veSkerou mikrofléru
mléka. Syrové kozi mléko byva vice kontaminovamoigje i Wt§i mnozstvi pezitych bakterii,
byt’ jsou jejich péty relativre nizké.

Porovname-li p&ty mikroorganism bez ohledu na druh inokulované bakterie &ydCPM

u kontrolniho vzorku je z tabulek patrné, ze pon@ah kultivace je dosazeno velmi podobnych
hodnot a zalezi pak na druhu baktérie, ktery v elgeviadne a jaké nasledné &my v mléce
provede.

UZ po 24 hodinach kultivace je v mléce velké mndZsakterii, které se mohou podilet na kazeni
potraviny a to bez rozdilu kultigaich teplot.

U obou drufi mléka je naist mikrooganismi podobny, pesto se vSak kozi mléko do jisté miry
jevi jako lepsi substréat pro rozvoj mikroorganism

LITERATURA

BURDOVA 0., Kvalita mlie‘nych vyrobkov v zavislosti od mikrobialnej kontadwie surového
mlieka,Mliekarstvo 1998/29/ 4, s.44 - 45

BURDOVA 0., Hygiena surového mlieka deného na vyrobu syromliekastvo 2000/31/3, s.4-5

BURDOVA 0., BARANOVA M., Vplyv technologicky neZiaducej mikrofléry na kualitlieka
a mlie‘nych vyrobkovMliekarstvo 2005/36/2, s.18-20

CEMPIRKOVA E., LUKASOVA J., HEJLOVA S.Mikrobiologie potravin Skriptum Jihdeska
univerzita,Ceské Budjovice, 1997, s. 99-107

DICAKOVA Z. et al, Porovnanie aminokyselinového zloizemlieka troch druhov hospodarskych
zvireat, Mliekarstvo, 2005/36/2, s.28- 31

DUCKOVA V., CANIGOVA M., Psychrotrofna mikrofléra mlieckaMliekarstvo, 2004/35/3,
s.32-35
748



Mendel
Net

MENDELNET 2010
GAJDUSEK S. Laktologie Brno: MZLU, 2008, 84 s, ISBN 80- 7157- 657- 3

GORNER F., VALIK L., Aplikovana mikrobiolégia poZivatinBratislava: Male cetrum,
ISBN: 80- 967064-9-7, s. 528

GRIEGR C., HOLEC.Hygiena mlieka a mli#ych vyrobkoy Bratislava: Priroda,1990, s.39-49
ISBN 80- 07- 00253- 7

HAYES M. C., BOOR K., Raw Milk and fluid milk productdn. Marth E.H., Steele J.L., Applied
Dairy Microbiolgy. New York, ISBN 0-8247-0536- X, s. 744

NARIZENT KOMISE (ES)&. 853/2004

749



