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Summary

The total cell count and composition of microflenaraw milk vary during its
production in farms, transportion and receptiothat dairy plant. The duration of the
whole process and the temperature of milk and Imygieonditions of the surfaces
coming into content wiht milk are the main factofghe multiplication of the total cell
count.

V mlékarenském pimyslu se v poslednichékolika desetiletich stale vice
prosazuji tendence vedouci k jeho dalSi koncenaaspecializaci. Zgny ve vyrok
vyuzivajici velkovyrobni technologie jsou provazeny piislusSnymi zn¢nami
v havazujicich fedvyrobnich a povyrobnich etapach. Na Useku svgmyvého mléka
od dodavatél do mlékaren se tyto zZmy projevuji gedevSim roz$ovanim parku
jedno&elovych velkokapacitnich svoznych cisteren na mlédoavenych zézenim
pro automaticky ody vzorki a pro dezinfekci. Pouzivani velkovyrobnich tecbgdl
a velkokapacitnich cisteren se vyzadalo také budgiox@sobnich velkokapacitnich sil
na syrové mléko situovanych na datewém prostranstvi u provoznich budov, které
nahrazuji tradini predskladovaci nadrze situované v suterénech miék&gikace
velkovyrobnich zfisohi svozu a zpracovani mléka by byla Jisherealnd bez
odpovidajicich zen v prvovyrolé mléka, kde vybaveni midic velkokapacitnimi
skladovacimi chladicimi nadrzemi na syrové mlékeatigie v mnohem SirSim &hitku
zavaani obdenniho svozu mléka.

VSechny nazngené zmdny, ke kterym v poslednich letech v prvovygob [
zpracovani mléka dochazi, mohodasto i vedou ke zémam mikrobiologické jakosti
suroviny a nasledni ke zménam jakosti finalnich vyrohk Proto je nezbytné trvalé
sledovani a kontrola mikrobiologické jakosti surgvi v pribéhu vSech
technologickych a technickych operaci, které prajbiima Useku prvovyroby mléka.

V naSich podminkach se vSak tyto édtené zasadyakdy disledré nedodrzuiji.
Napr. pti hodnoceni mikrobiologické jakosti suroviny se raxi ¢asto spoléhame
pouze na hodnoceni mikrobiologické jakosti vZorkyrového miléka odebiranych
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v mlénicich dodavatél a analyzovanych v centralnich labor&th v ramci
pravidelného zjiovani jakostnich ukazateimléka pro zatdéni mésicnich dodavek
do jakostnichifd a zpenzovani. Pro jakost mlékarenskych vyrdlk ale rozhodujici
az mikrobiologicka jakost suroviny v débtésré pred vlastnim technologickym
zpracovanim, tj. pasteraci. Proto skuatest, Ze surovina se musi od dodaveateljprve
svézt a ped zpracovanim v mlék&fnaké zpravidla witou dobu skladovat, fite
vysledky hodnoceni suroviny zaloZzené pouze na aéely vzork odebranych
v mléenicich zkreslit.

V na8i praci nas zajimalo, do jaké miryiza v sodasné dob provadny
cisternovy svoz miléka ovlivnit hodnotu celkovehoétpo mikroorganism (CPM),
kterAd je povazovana za hlavni ukazatel mikrobiakgijakosti syrového miléka.
Seteni bylo provedeno ipmo v provoznich podminkach mlékarny, ktera nakepuj
mléko z mlénych farem. Sledovany byly 4 svozné linkyicemz p@et dodavateil na
jedné svozné lince, kde se mléko svazi v jednércistse pohyboval v rozmezi 2 -7 a
délka svoznych linek byla 30 — 65 km. Po pravideingédlEri vzorki pro centralni
laboratd provedeném u dodavateha jednotlivych farmach nasledoval bezpredite
také odir vzorki z cisteren ihned po jejichiipezdu do mlékarny. Z hodnot CPM
mléka zjisénych u jednotlivych dodavatel centralni laboratd a svdzeneho v jedné
cisterré byl vypatten vazeny aritmeticky pmer, ktery pak byl porovnan s hodnotou
CPM vzorku odebraného v cistérpo @ijezdu do miékéarny.

Bylo zjisténo, Ze hodnoty CPM cisternovych vzorksou vyrazg vysSi nez
pramérné hodnoty CPM vzokk mléka zjiSéné u gisluSnych dodavatél Narist
hodnot CPM v cisternach po uk@mi svozu se na jednotlivych svoznych linkach
pohyboval v rozmezi 20 — 100 %. &hto zjiS€nych hodnot vyplyva, Ze i v séasné
doke je treba s negativnpiasobicim faktorem svozu na hodnoty CPM v miékarenské
surovirg pctitat. Stale totiz u nas existuji dodavatelé mlékas/rovnanymi &asto i
neungrné vysokymi hodnotami CPM. Takové dodavky pak mohgt f¥icinou, Ze
konené hodnoty CPM uitého podilu zpracovavané surovinied pasteraci se mohou
priblizit nebo i gekrasit hodnotu CPM 300 000, ktera je podligstusného standardu
USA povaZovana za maximalni.

Tato prace byla uskutaena s podporou grantu MSM 122200002.
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