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Uvod — kvalita potravinovych surovin a potravin

V pilotnim projektu mlékarny PMV Z&bh byla vCR vr. 2001 zavedena
vyroba ¢erstvého konzumniho miéka s prodlouzenou trvaniivieehnologii PURE-
LAC (APV a Elopak). Zavedeni této koncepce a vyrdlzce souvisi nejen
s ekonomikou, ale také s kvalitou € suroviny.

Kvalita zboZi je dnes obeénpreferovana v narodnich programech jakosti
(NQP) vysglych zemi (TTCHENER, 1998) vice neZ kdy jindy. Kvalita potravin je
souhrn v8ech jejich Zadoucich vlastnosti z hledisi@nosti nasyceni populace a
zachovani nebo zlepSeni humanniho zdrawinganesporé u kvality potravinovych
surovin (tab. 1).

UdrZeni vysoké kvality v celém i{oku od suroviny u prvovyrobce ke
spotebiteli potravin je nezbytné, zaravesSak velmi naréné a spolurozhoduje o
konkurenceschopnosti naSeho Zdabstvi a potravingstvi. Je to zavazny kol a cil
vSech operéatdr v celém potravinovéntettzci o to vice, Ze iffedstavuje jedinou
prijatelnou ze vSech moznych variant (tab. 1). Taoaz@rové prioritou deklarace
,Bilé knihy” o zdravotni nezavadnosti potravin ué@m potravinovénietzci, kterou
vydala Komise EU. Vychéazi se ze zakladni filosofie,z nekvalitni surovinyifpravu
kvalitni potraviny tém¥ nelze pedpokladat. ZlepSeni kvality potraviny vyrobené
z mérg kvalitni suroviny je tedy jen malo praggbdobné, nicmé&hopany proces je
pochopitelg mozny (tab. 1) a nelze ho nikdy zcela vyibu Postupem
minimalizujicim takova rizika je podle EU konvendiACCP program hygienické
kontroly v zenddélskych, ale zejména v potraviskych provozech. Tento mlékarna
z davodu bezpénosti produkovanych mlékarenskych vyrélk exportni zpsobilosti
v r. 2000 zavedla a obhajila certifikaci systémuGP ¢. 3027) v prosinci 2001ipd
certifikacnim organem (CERT-ACO, s.r.0.).

Soutasny stav — konzumni mléko s prodlouzenou trvanlivai

PoZadavky spoéebiteli na konzumni mléko se ubiraji &mam trvanlivosti,
nizké frekvence nékudyp ale také ¢erstvosti a chuti. Nejvice je c&m mléko
biologicky hodnotné, co nejménzpracované. Tento namy rébusieSi moderni
technologie PURE-LAC velmi kratkodobého tepelnéhéeteni bez kontaktu
syrového mléka s teplosmnymi plochami, kdy #@stavaji maximalé zachovany
cerstva chd syrového mléka i jeho biologickd hodnota (tab.@yedené zpracovani



vSak vyZaduje vysokou kvalitu suroviny — mléka zguyroby.

Ve svozné oblasti mlékarny byl v roce 2001, v sdula doportenimi vyrobce
zava@&né technologie, zaveden dakbvy ukazatel hygienické jakosti syrového
mléka. Jeho napémi poskytovalo vr. 2001 prvovyrobm vyznamny kvalitativni
piiplatek k zakladni cen mléka. Sledovani ukazatele MPAS (mezofilni a
psychrotrofni aerobni sporulaty) bylo z&eno na redukci technologicky obtiznych
sporulujicich mikrooganistin zejména baail (Bacillus cereusa dalSich) v syrovém
mléce, nebd jsou schopné ve formbiologicky inaktivnich spor i@zit oSeteni a
naslednym pomnoZenim ve vyrobku ohrozit jeho kwa(itozklad tuku a bilkovin)
nebo zdravi spétbitele (potravni patogeny a toxiny).

Vysledky — specificka kvalitativni kontrola pouzivané suroviny

Pro zavedeni nové technologie byléZsjni ziskat dostatek syrového miléka
s zadouci hygienickou kvalitou. Hlavni zdroje konitaace mléka MPAS
VvV prvovyrol® jsou prasnost v prostoru dojeni a nekvalitni olojénkrmiva (pimes
hliny pri sklizni atp.). Tyto rizikové mikroorganismy pakrgmikaji do mléka ze
stajového vzduchu, ale zejména z vykah povrSich vementipdojeni po péiniku
sporulati travicim traktem dojnic. Mikrobiologicka kvalitab@mnych krmiv, tzn.
fadre provedena sklize plodin na poli a kvalitni proces konzervace jsowtp
sttZejnimi prevetnimi postupy proti hygienickym problé&m.

Mezi vyskytem sporulujicich aerobnich mikroorganisnv krmivu (K),
vykalech (V) a mléce (M) byly nalezeny Y\METELOVA, 2001) vyznamné korelace
0,28 (MxV), 0,23 (MxK) a 0,35 (KxV). Dodavana sunt& nela podle hodnot MPAS
rozloZeni, které je zachyceno na obr. 1. Velmi éidyaikazatel <00 CFU/ml MPAS
plnilo pribézné cca 54 % dodavatiel Geometrické gmmeéry MPAS po nésicichginily
vr. 2001 cca 82 az 215 CFU/ml. Vztah mezi MPAS dkavym pa@tem
mikroorganisni (CPM) je gedstavovan koretaimi koeficienty 0,30 az 0,45 (obr. 2).
Diskuze — ukazatel frekvence vyskytu mezofilnich g@sychrotrofnich sporulata
(MPAS)

Poset MPAS neni \CR legislativig nijak zakotven ani definovan wiplusnych
hygienickych standardech (fap CSN 57 0529; pouze termorezistentni
mikroorganismy (kultivace po inaktivacitip82 °C po 10 min.) nebo anaerobni
sporulaty v syrovém mléce). Neni tomu tak ani adikich EU standardech. Je
specificky spjat s technologii PURE-LAC, se ktetoy v podstat dodan a zaveden
(TEIl 118; Methods in food science microbiology; E&swtrophic and mesophilic
aerobic bacterial spores in milk) a téewe diskriminaniho limitu <200 CFU/ml.
Lze ho proto oznat za ukazatel konvemi. Zahrnuje pedevSim sporulujici
mikroorganismy rodiBacillus

Existuje utita odborna diskuse kolem definice MPAS i metodiakéostupu



jeho stanoveni. Jedna se&st¢ o fyziologicko-technologickou mikrobialni skupinu,
kterd se do uité miry vymyka klasickému mikrobiologickému pojetla vsak
poslouzit pouze delim technologickym a aplikovanému vyzkumu.

Byl odzkuSovan sowiny postup stanoveni na miskach pvou fiznych
teplotach (30 a 7 °C) a dale dop&ny postup na kultivai misce s pouzitim
inkubainich teplot za sebou (30 a 7 °C po 3 a 10 dni).¢kgeani na povrch
specifického agaru (podobny GTK) je prowad po tepelném odeni vzorku mléka
(82 °C po 30 minut). Metodickyistsi, ovSem déle trvajici, je druhy uvedeny postup
neba’ je Zejmé, Ze fi prvnim postupu rostou hypoteticky jedinaikterych druli
pravdEpodobré pri obou teplotach a jsou pak metodicky nespéastitani. Rozdilné
teploty tedy nevytvh ostrou dlici ¢aru a mnoziny uwitych specifickych
mikroorganisnd na miskach velmi pra¥gpodobr vytvéieji svym fstem
matematicky pinik. Provedeni metody je vSalaso¢ UsporgjSi a nesporé plati
stejné podminky, i vifpact urcité metodické ,nekorektnosti”, pro vSechny dodalate
mléka. Druhy postup s pidanim CFU po obou etapach (13 dni) je kor&in
protoze nezahrnujéast hypoteticky zdvojenych z&fi6. Je vSakiaso¥ naranéjsi.
M¢l by také poskytovat do &ité miry nizSi hodnoty oproti prvnimu postupu. Rodl
nékterych laboratornich zkuSenosti vSak dochaziekiptani misek a néasledné
odeitani psychrotrofnich drdhje obtizné nebo nerealné. Prvni postup &tanim
CFU soulszre pii obou teplotach (10 dni) jgaso¥ UsporrjSi. Muze vSak dochazet
ke zdvojenym sattam druhi bakterii rostoucich ip obou teplotach. V &kterych
piipadech se dokonce objevuji vySsttyopro teplotu 7 °C. Vzhledem k podminkam
skladovatelnosti pro mléko Pure-Lac (4 az 8 °Cy3ak stanoveni psychrotrofnich
druhi jmenovanych mikroorganisinklicovym a toto bylo #jm¢ i davodem i
tvorbé zmirgné technologické normy.

DalSim ugitym rozporem je skutmost, Ze v nazvu je uvedeno ,psychrotrofni”,
coz je sice sprawn z hlediska pouzitych standardnich kultiméch teplot, avSak
z hlediska logiky technologickéhdlenéni mikroorganismi by spraveji mé¢lo byt
uvedeno ,psychrofilni” (rostouciipteplog 4 °C). Stanoveniéthto mikroorganistin
je vSak vzhledem Kk jejich ojediltmu vyskytu zanedbatelné. Jedna se o @adillus
weihenstephanensiktery je vS8ak mozné ro¢n zachytit i i teplo€ 7 °C nebo 30 °C.
4 °C by vSak zase neodpovidala standardizovan&aiiu teplota (7 °C). Nazev
MPAS je proto sprawjSi ve vztahu k normam, mé&spravny ve vztahu k fyziologii a
logice ¢lenéni technologicko-mikrobialnich skupin. Mipad uvedeni terminu
~psychrofilni” by tomu bylo zase naopak. Problérdyteelze korekt& ani uspokojiv
feSit. Je nutné nahlizet na ukazatel MPAS z kotwviéio hlediska a nezabyvat sélig
reSenim nezavazného, spiSe kosmetického problémai tde nic neobvyklého
v mlékaskeé technologické terminologii.fiPomaime nap. zndmou skutaost, Ze



negimé automatické metody fyzikalnich analyz zakladn&loZzeni mléka #fici
obvykle obsaRistych bilkovin jsou celositové kalibrovany na chemicky Kjeldait
obsah hrubych bilkovin (celkovy Nx6,38) a jako tekgsou pak jejich vysledky i
vykazovany, s&omim uvedené konvence i principialni diferencee lrmlézt vice
podobnych fikladi, které pro dany del nevadi podstatreSeni problému.
Zavér

Lze konstatovat, Ze svozna oblast mlékarny, sdnadinadpfimérnou
hygienickou kvalitou syrového mléka, poskytuje svymsledky za r. 2001 jeden
z dilezitych gedpoklad GspSnosti pilotniho projektu a nového potravisiého
produktu.
Prispevek byl prezentovan v ramci phi programu vyuziti vysledkeseni projekt MZeCR,

NAZV, EP 9058 a EP 7154.
Tab. 1 Zakladni obecné schéma moZzného vyvoje knalipoiteby v potravinovychetzcich
od primarni suroviny (syrové mléko) k speitované potravih

Potravinova Transport Potravindiské Upravy a | Transport a Prodej Obliba
surovina (jeji suroviny (jeji | zpracovani na potravinyuloZeni potravin| potravin spoteby
kvalita) kvalita) (jejich kvalita) (jejich kvalita) | (jejich potravin *
kvalita)

+ + + + + +

+

+

+

+ = vyborn& a vyhovujici, vy§St- = horsi, nizkd; * spééba mé# kvalitni potraviny (po chemické,
biochemické, biologické, fyziologické nebo hygiddcstrance) z mérkvalitni suroviny nize byt i zvySena
v piipad, Ze u této jsoudelow ,zlepSeny” nap. chu’ové vlastnosti;

Tab. 2 Ramcové porovnani roZdihezi fiznymi technologiemi a konzumnimi mléky.

Ukazatel Pasterovariérstvé mléko | Trvanlivé UHT mléko,PURE-LAC ¢erstvé miékg

ultra vysoce tepeth | s prodlouzenou trvanlivos
oSetené

Teplota a doba zpracovani (ccp) 74 — 82 °C po 7 az 20 sec| 143 °C po 3 seg. 1350°Q,2 sec.

Trvanlivost (cca) 5 az 9 dnfip °C 6 n¢s. pi 25 °C 10 az 45 dniip10 °C

Denaturace enzyima bilkovin Mirna Vysoka Mirna

Cerstva chd ANO NE ANO

Ptivarovéa chd NE ANO NE

Cerstva winé ANO NE ANO

Nutri¢ni (vyzivni hodnota) Vysoka Snizena Vysoka

L'I.(V'daf:e kontaminujici VétSina Zcela Velka &tsina

mikroflory

Likvidace ma§t|t|dn|ch ANO ANO ANO

patogeii v mléce

Likvidace spor v miéce NE ANO Velka tgina

(potravnich patogei)

Vyrobni naklady (relativé) Nizsi VySSi Stedni

=



Obr. 1 Histogram log pvu mezofilnich a psychrotrofnich aerobnich spdf{fIPAS; 385 vzork).
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Obr. 2 Vztah mezi sledovanymi mikrobiologickymi akeli - korelace log CPM x log MPAS (385
vzorki).
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