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Vyrobci mlécnych produkti celi stale vétSimu tlaku na dodrZovani pfisnych legislativnich norem tykajicich se bezpec-
nosti potravin. Zajisténi zdravotni nezavadnosti je zasadni nejen pro ochranu zdravi spotfebiteld, ale i zekonomického
pohledu. Kontaminace mizZe vést k nakladnym stazenim produktl z trhu, poskozeni dobrého jména znacky a ztraté
zéakaznikl. Navic soucasné trendy vyZaduji omezeni pouzivani chemickych konzervantl, coz vyrobce stavi pred vy-
zvu, jak zajistit mikrobiologickou Gistotu produktl pfirodnimi zplsoby.

pred ristem nezadoucich mikroorganismd, jako jsou kvasinky a plisné, aniz by negativné ovlivnily senzorické vlast-
nosti vyrobki. Ochranné kultury nejenze zvysuji bezpe¢nost mléénych produktd, ale také prodluzuji jejich trvanlivost,

coz ma primy ekonomicky pfinos a zaroven chrani reputaci znacky.

Vyrobci mléénych produktl musi dodrzovat legislativni
normy zamerené na bezpecnost a kvalitu potravin, zejmé-
na s ohledem na zdravotni nezavadnost vyrobkd. Cilem je
zajistit, aby potraviny nebyly pro spotrebitele nebezpecné
a aby obsahovaly minimum pridavnych latek, coz je v sou-
ladu s trendem "Clean Label" (Cista etiketa). Legislativa
zahrnuje predpisy EU a Ceské pravni normy, jako jsou za-
kon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach, zakon ¢. 166/1999 Sb.
o0 veterinarni péci, vyhlaska MZe 289/2007 Sb. o hygienic-
kych pozadavcich na zivocisné produkty a vyhlaska MZe
77/2003 Sb. o pozadavcich pro mlécné vyrobky.

MIléko je idedlnim prostfedim pro rdst mikroorganism diky
svému slozeni, jako je vysoka vodni aktivita, témér neutralni
pH a dostupné Ziviny. | pfes pfitomnost ristovych inhibitord
v syrovém mléce je nezbytné pfi jeho zpracovani eliminovat
mikrofléry, aby byl vyrobek mikrobidlné cCisty. Kontamina-
ce, zejména bakteriemi jako Escherichia coli nebo Bacillus,
mUZe negativné ovlivnit kvalitu produktd. BEhem vyrobniho
procesu je klicové dodrzovat spravné hygienické postupy,
vCetné sterilizace a pasterizace. Relativné nové je mozné
pouzit tzv. ochranné kultury pro minimalizaci rizika rlstu
plisni, kvasinek a dal&ich mikroorganism.

Ochranné kultury jsou kultury, které v ramci své existen-
ce produkuji metabolity (jako jsou napriklad bakteriociny,

organické kyseliny a peroxid vodiku) s inhibiénim uc¢inkem
proti jinym mikroorganismdm. Schopnost ochrannych kul-
tur produkovat tyto metabolity zavisi na vnéjsich faktorech,
jako jsou pH, teplota a aktivita vody. Mira celkové ochrany je
primo umeérna mnozstvi pridanych ochrannych kultur.

Bakteriociny jsou peptidy a proteiny, které inhibuji rist
patogennich bakterii, jako je Listeria monocytogenes
a Escherichia coli. Jsou vyuzivany jako prirodni potravi-
narské konzervanty, zvySuji trvanlivost produktt a jsou
Setrné k lidskému travicimu systému.

Bakteriociny se pouzivaji samostatné nebo v kombinaci
s jinymi konzervacnimi metodami. Testy prokazuiji jejich
ucinnost v potravinach, jako jsou fermentované zeleni-
ny, mlécné vyrobky a ryby. Aby se zvysila jejich stabilita,
mohou byt zaclenény do obalovych materidld. Zejména
u syrQ, které se skladuji pfi nizkych teplotach, mohou
bakteriociny branit rdstu psychrotrofnich bakterii.

Kombinace bakterii mlécného kvaseni a produkovanych
bakteriocinl nabizi inovativni a bezpecna feseni pro
konzervaci potravin.

Organické kyseliny jako je kyselina mlécna, snizuji
pH potravin, ¢imz inhibuji rdst nezadouci mikrofléry.
Kyselina octova ma silngjsi antimikrobidlni  ucinky
nez kyselina mlécna, a proto jeji pfitomnost maze byt
v potravinarstvi cenéna.

Peroxid vodiku produkovany bakteriemi mlécného kva-
Seni prispiva ke konzervaci, nicméné jeho koncentrace
musi byt peclivé kontrolovana.

Enzymy produkované ochrannymi kulturami maji men-
i vliv na konzervaci potravin, ale mohou zlepsit jejich
chut a strukturu. AntibakteridIni enzymy, jako je lysozym,
slouzi napfiklad k zabranéni dufeni syr(.



PRIKLADY MIKROORGANISMU VYUZiVA-
NYCH V OCHRANNYCH KULTURACH

V' mlékarenském primyslu se bakterie mlééného kvaseni
pouZivaji nejen k fermentaci, ale také k produkci bakteriocing,
které inhibuji rlst patogend. Jejich pouZiti v potravinach
je schvalené jako bezpecné a pfispiva k prodlouzeni
trvanlivosti. Produkce bakteriocinl je zajimava zejména
v souvislosti s mlécnymi produkty, kde mohou nahradit
chemickeé konzervanty.

Ochranné kultury bakterii mlécného kvaseni hraji klico-
vou roli pfi prodluzovani trvanlivosti mléénych vyrobkd,
zejména jogurtl a syrl. Tyto bakterie jsou pfirozené
pfitomné v mlécnych vyrobcich a jsou znamy svou schop-
nosti inhibovat rlst nezadoucich mikroorganism, jako
jsou kvasinky, plisné a nékteré patogeny. Mezi nejvyznam-
néjsi bakterie mlécného kvaseni s ochrannym efektem
patfi rody Lactobacillus, Lactococcus a Bifidobacterium,
které jsou obecné povazovany za bezpecné a nepatogenni.
Jejich pouziti vyznamné prodluzuje trvanlivost mlécnych
produktl bez kompromist v chuti nebo texture.

Napriklad Lactobacillus plantarum je znamy svou schop-
nosti produkovat antimikrobidlni latky, jako jsou kyselina
mlécna a bakteriociny, které zabranuji rdstu nezadoucich
mikroorganism0. To je kliové pro prodlouzeni trvanlivos-
ti zrajicich syrU, kde tyto bakterie plsobi preventivné proti
patogentm, jako je Listeria monocytogenes. Tento pfistup
umozniuje zachovat Cerstvost vyrobku a zaroven zajistit
jeho bezpecnost.

Dal§i zajimavou bakterii predstavuje Lactobacillus
reuteri, ktera se pfirozené vyskytuje v materském mlé-
ce. Produkuje antimikrobidlni latku zvanou reuterin,
kterd ucinné plsobi proti Sirokému spektru patogend,
jako jsou Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes
a Escherichia coli. Reuterin je obzvlasté zajimavy diky své
stabilité pfi rznych teplotach a pH, coz z néj ¢ini Ucinny
biokonzervacéni prostfedek, ktery m(ze vyrazné prodlouzit
trvanlivost mléénych vyrobk(l, zejména v situacich, kde
chybi dostatec¢né chlazen.

Bakterie rodu Lactococcus, predevsim Lactococcus lactis,
jsou hojné vyuzivany jako startovaci kultury pfi vyrobé syr(,
zakysané smetany a podmasli. Zajistuji fermentaci cukrd
na kyselinu mlécnou, ktera produkt okyseluje a konzervuje.
Lactococcus lactis je rovnéz hlavnim producentem bakte-
riocinu nisin, ktery je schvalen jako potravinarska pfidatna

latka a ktery ma Siroké antimikrobidlni Ucinky, zejména
proti bakteriim zpdsobujicim kazivost potravin, jako jsou
Listeria a Clostridium.

Tato kombinace rliznych ochrannych kultur nabizi vyrob-
clim pfirodni feSeni pro zlepseni trvanlivosti mlécnych
vyrobkU, aniz by bylo nutné pfidavat chemické konzervac-
ni latky.
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Spolecnost 0.K. SERVIS BioPro, s.r.o. prinasi nasledujici
fesSeni v boji proti kvasinkam a plisnim:

PRINCIP PUSOBENI OCHRANNYCH KULTUR

Ochranné kultury maji v mlékarenském prlimyslu nezastu-
pitelnou roli, jelikoz jejich plsobeni vychazi z pfirodnich
inhibi¢nich mechanisml. Tyto mechanismy pomahaji
chranit mlécné vyrobky pfed nezadoucimimikroorganismy,
které mohou zpUsobit jejich kazeni. Obrazek ¢. 1 znazor-
fAuje rdzné zplsoby fungovani ochrannych kultur:

= Konzumace zivin: Ochranné kultury pfijimaji a spotre-
bovavaji Ziviny, které by jinak byly k dispozici Skodlivym
mikroorganism(m, ¢imz zpomaluji jejich rdst.

= Boj o prostor: Ochranné kultury zaujimaji fyzicky pro-
stor, ¢imz brani skodlivym organismdm ve svém sifen.

= Produkce specifickych metabolitG: Ochranné kultu-
ry produkuji metabolity, které maji inhibicni ucinky na
rist Skodlivych mikroorganismd.
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Obr. ¢. 1: Inhibicni mechanismy ochrannych kultur

Kompetice neboli boj o prostor je vyznamnym principem
ochrannych kultur. Mikroorganismy, které jsou prospesné,
obsadi prostredi, kde by se za jinych okolnosti mohly roz-
vijet nezadouci plisné ¢i kvasinky. Toto pfimé ,soupereni”
o zivotni prostor je klicovym faktorem pfi ochrané mléka-
renskych vyrobkl. Zamezuje se tak expanzi patogen(, které
by jinak rychle znehodnotily kvalitu vyrobku.

Dalsim z ddlezitych mechanism( ochrannych kultur je
produkce specifickych metabolitl. Tyto latky jsou typické
pro fermentacni procesy a zahrnuji organické kyseliny, dia-
cetyl nebo acetoin. Metabolity maji pfirozené antimikrobialni
vlastnosti, které velmi uc¢inné zpomaluji rlist kontaminantd.
Tim se zvySuje bezpeénost mléénych produktl a prodluzuje
jejich trvanlivost, coz je pro mlékarensky prdmysl nesmirné
dilezité.
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Ochranné kultury Delvo®Guard jsou specialné izolované a patentované smési mikroorganism( s ochranny-
mi Ucinky, které plsobi proti kvasinkam a plisnim. Jejich jednoduché pouziti, které se da snadno zaclenit
do vyrobniho procesu, prinasi vysokou miru jistoty udrzeni urovné kvality vyrobku.

Kultury  Delvo®Guard obsahuji  bezpectné kmeny
Lactobacillus rhamnosus a Lactobacillus sakei, které
maji dokazané protiplisfiové a protikvasinkové plsobeni
a zaroven nemaji vliv na senzorické vlastnosti vyrobkd.
Metabolity téchto mikroorganismu jsou Uginnymi nastroji
pro mikrobiologickou ochranu vyrobk( a prodlouzeni jejich
trvanlivosti.

Produkty Delvo®Guard se osvédgily pfi vyrobé jogurtd, za-
kysané smetany, tvarohu i bilych syrd. Ochranné kultury
Delvo®Guard jsou navrzeny v nékolika variantach tak, aby
splfovaly réiznorodé pozadavky zakaznik( mlékarenského
pramyslu. Obrazek ¢. 2 znazorfuje zavislost miry ochrany
jednotlivych variant kultury na stupni post acidifikace od
nizké az po omezenou. Vybér je pak proveden dle poza-
davk( zakaznika na kvalitu chuti a textury vyrobku.
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Obr. &. 2: Varianty kultury Delvo®Guard .

Pro vyrobce, ktefi pozaduji minimalni vliv post-acidifikace,
jemnou a krémovou konzistenci a mensi kyselost, jsou
vhodné napriklad kultury Delvo®Guard DG301 a DG302.
Naopak pro zakazniky vyzadujici pevnéjsi texturu a inten-
zivnéjsi chut jsou k dispozici vyrobky Delvo®Guard DG304
nebo DG305 s vyssi Urovni post-acidifikace.

Vybér konkrétni varianty kultur Delvo®Guard je tedy zce-
la na pozadavcich zakaznika a na tom, jakou kvalitu chuti
a textury chce dosahnout.

Samotna aplikace ochranné kultury je velmi jednoducha.
Jedna se o hlubokomrazené kultury, které jsou uréené pro
pfimé ockovani do mléka.
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Obrazek ¢. 3 znazorfiuje srovnani jogurtd, u nichz byly
pouzity rlizné varianty ochranné kultury Delvo®Guard,
referenéni kultury z trhu a jogurt bez pfidavku ochranné
kultury. Je patrné, ze jogurty, do nichz byly aplikovany pro-
dukty Delvo®Guard, jsou lépe chranény pred kontaminaci
plisnémi a kvasinkami. Mira ochrany je v souladu i s vySe
popisovanou ucinnosti jednotlivych variant v odstavci
vyse.

Pri vyrobé tvarohu byla prokazana ucinna ochrana proti
plisnim a kvasinkam, a to bez ovlivnéni post-acidifikace,
dokonce i pfi vyssich skladovacich teplotach. U zakysa-
né smetany doslo rovnéz k vyznamné ochrané proti plisnim
a kvasinkam, kdy vliv na post-acidifikaci béhem doby
exspirace byl niz8i ve srovnani s referenénimi vzorky
dostupnymi na trhu. U syru feta byly testovany rlzné
urovné post-acidifikace v zavislosti na zvolené varianté
Delvo®Guard, pficemz se ukazala lepsi ochrana proti kva-
sinkam v porovnani s konkurencnimi produkty.

Dalsi vyznamnou fadou produkt( v oblasti ochrany mléka-
renskych vyrobkU je Delvo®Cid, ktery je specialné navrzen
pro ochranu povrchd syrt proti plisnim a kvasinkam. Tato
ochrana funguje diky ucinné latce natamycin (zndmé také
jako pimaricin), coz je pfirozené se vyskytujici latka produ-
kovana plisni Streptomyces natalensis. V ramci Evropské
unie je natamycin registrovan pod kodem E235, nicnéné
pro bio certifikované vyroby v Ceské republice neni jeho
pouziti akceptovano, coz omezuje jeho aplikaci v tomto
specifickém segmentu trhu.

Z vysledkl studii Evropského Ufadu pro bezpecnost po-
travin (EFSA) vyplyvd, Zze natamycin nepodporuje vznik
rezistence na antibiotika pouzivana v humanni mediciné.
Diky tomu je mozné ho legalné vyuzivat za schvalenych
nost je dosazena prfi aplikaci v roztoku, pricemz jeho
rozpustnost &ini 40 ppm pfi teploté 20 °C. Cast natamyci-
nu, ktera neni rozpustna, zUstava na povrchu syra ve formé
mikrokrystald, které nadale poskytuji ochranu proti plisnim
a kvasinkdm. Natamycin pdsobi tak, Ze interaguje s ergos-
terolem v bunécnych sténach plisni, coz zplsobuije jejich
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Obr. ¢. 3: Priklad plsobeni ochrannych kultur v jogurtu.



degradaci a zabrariuje ristu hyf a kliceni spor. Migrace
natamycinu do hlubsich vrstev syra je velmi nizka a le-
gislativa stanovuje maximalni povolenou koncentraci na
povrchu syra do 5 mm hloubky na 1 mg/ dm?, pficemz pod
touto hloubkou by nemél byt natamycin detekovan.

Jednou z vyhod Delvo®Cid je skutec¢nost, Zze neovliviiuje
miékdrenské kultury pouzivané pri vyrobé syrd, coz zna-
men3, ze plsobi pouze na povrchové kvasinky a plisné,
aniz by zasahoval do samotného vyrobniho procesu.
Je také vysoce stabilni, a to i pfi teplotach dosahujicich
100 °C po dobu nékolika hodin, coz umoznuje tepelnou
Upravu nevyuzitych roztokd. Na druhou stranu je citlivy na
néktera oxidacni ¢inidla, chlorované preparaty, tézké kovy
a UV zafeni, coz by mélo byt zohlednéno pfi skladovani
a manipulaci s roztoky obsahujicimi natamycin.

Co se tyce aplikace Delvo®Cidu, pouzivaji se rtzné kon-
centrace natamycinu, a to v rozmezi 10 az 2500 ppm
(0,001-0,25 %), coz zavisi na typu konkrétniho produk-
tu, na Ucelu aplikace (prevence ¢i l1é¢ba) a na o¢ekavané

JSME TU PRO VAS

koncentraci plisni &i kvasinek na povrchu syra. Aplikace
mUzZe byt provadéna ru¢né natiranim, ponorem do roz-
toku nebo sprejovanim. Delvo®Cid je dostupny v rliznych
formdch, jak praskovych, tak tekutych, a mize byt rov-
néz soucdsti plastickych zraci natérl, jako je napfiklad
Ceska®Coat, které poskytuji dodate¢nou ochranu syra bé-
hem jeho zrani.
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Spolecnost O.K. SERVIS BioPro, s.r.o. ma jiz vice nez 30 let zkuSenosti s feSenimi v oblasti kontroly kva-
lity mléka jako vstupni suroviny, meziproduktl i kone¢nych vyrobkii tekuté ¢i pevné konzistence. Nabizi
nejen testy pro stanoveni inhibiénich latek, ale i pFistroje pro stanoveni jakostnich parametri - NIR analy-
zatory a pristroje pro mikrobiologickou kontrolu, ¢i kontrolu baleni do ochranné atmosféry.

MIKROBIO!_OGICKA KONTROLA
PRODUKTU A PROSTREDI

@ Kultivacni media pro potravinarstvi
@ Stanoveni indikatord kvality

@ Rychla mikrobiologie

@ Monitoring prostredi
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